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ABSTRAK 

 

 Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia untuk 

melangsungkan kehidupan selain kebutuhan sandang dan perumahan. Penelitian 

ini bertujuan untuk menggambarkan adanya kandungan bakteri E. Coli pada 

makanan olahan yang dijajakan di kantin SMA Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 

karena kebersihan serta kualitas bakteriologi dipengaruhi oleh higiene dan 

sanitasi. 

 Desain penelitian ini menggunakan desain penelitian kualitatif. 

Pengumpulan data menggunakan wawancara mendalam, observasi serta uji 

laboratorium. Informan berjumlah 6 orang, 1 orang penanggung jawab kantin 

SMA Muhammadiyah 3, 1 orang penanggung jawab kantin SMAN 70, dan 4 

orang tenaga pengolah makanan kantin. Jumlah sampel uji laboratorium 

berjumlah 8 untuk melihat MPN E. Coli. 

 Hasil penelitian menunjukkan dalam penyimpanan makanan jadi/matang, 

informan 5 menyimpan makanan jadi dengan bahan makanan lainnya. Dalam 

higiene penjamah makanan (personal hygiene) informan 3,4,5, dan 6 tidak rutin 

mencuci tangan pada saat mengolah makanan. 

 Standar mikrobiologi untuk E. Coli adalah 0/100 ml atau < 3 MPN/g 

(SNI). Hasil uji laboratorium menunjukkan untuk total Coliform pada 2 sampel 

makanan olahan dari kantin SMA Muhammadiyah 3 dan 1 sampel makanan 

olahan dari kantin SMAN 70 tidak memenuhi standar yang dipersyaratkan karena 

berada pada angka diatas 0/100 ml (< 3 MPN/g). 

 

Kata kunci : Makanan olahan, Escherichia Coli, Higiene dan Sanitasi 

Kepustakaan : 52 bacaan (2000-2017) 
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ABSTRACT 

 Food is one of the basic needs of human beings to survive in addition to 

the needs of life. This study aims to describe the content of Escherichia Coli 

bacteria in processed foods sold in the cafeteria of SMA Muhammadiyah 3 and 

SMAN 70 because hygiene and bacteriological quality is influenced by hygiene 

and sanitation. 

 This research design uses qualitative research design. Data collection 

using in-depth interview guides, observations and laboratory tests. Informants 

amounted to 6 people, 1 person in charge of SMA Muhammadiyah cafeteria 3, 1 

person in charge of SMAN 70 canteen, and 2 staffs canteen SMA Muhammadiyah 

3 and 2 staffs canteen SMAN 70. Number of laboratory amounted to 8 to see 

MPN Escherichia Coli. 

 The results showed in the storage of food finished/mature informants 5 

store finished food with other food ingredients. In the hygiene of food handlers 

informants 3, 4, 5 and 6 do not routinely wash hands when processing food. 

 The microbiological standard for Escherichia Coli is 0/100 ml or < 3 

MPN/g (SNI). The result of laboratory test showed that Escherichia Coli bacteria 

in 2 processed food samples from Muhammadiyah 3 SMA cafeteria and 1 sample 

of processed food from canteen SMAN 70 did not meet the required standard 

because they were above 0/100 ml (< 3 MPN/g). 

 

Keywords  : processed foods, Escherichia Coli, sanitation hygiene 

Literature : 52 readings (2000-2017) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1   Latar Belakang Penelitian 

 Menurut WHO dalam Sumantri (2010), yang dimaksud makanan adalah 

“food include all subtances, wheater in a nature state or in a manufactured or 

preparedform, wich are part of human diet”. Batasan makanan tersebut tidak 

termasuk air, obat – obatan, dan substansi – substansi yang diperlukan untuk 

tujuan pengobatan. Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia 

untuk melangsungkan kehidupan selain kebutuhan sandang dan perumahan. 

Selain mengandung zat gizi makanan juga merupakan media untuk dapat 

berkembang biaknya mikroba atau kuman terutama makanan yang mudah 

membusuk yaitu makanan yang banyak mengandung kadar air serta nilai protein 

yang tinggi (Kemenkes RI, 2012).  

Upaya menciptakan Indonesia sehat di zaman yang modern ini menjadi 

bagian yang penting. Di tengah kesibukan masyarakat yang semakin meningkat 

dan banyak tersebar jasa boga seperti warung, restoran, kantin, catering, kafe, 

bahkan tenda ataupun lesehan yang menyajikan banyak menu sebagai alternatif 

konsumsi sehari-hari. 

Kantin adalah tempat usaha komersial yang ruang lingkup kegiatannya 

menyediakan makanan dan minuman untuk umum di tempat usahanya. Kantin 

merupakan salah satu bentuk fasilitas umum, yang keberadaannya selain sebagai 

tempat untuk menjual makanan dan minuman juga sebagai tempat bertemunya 

segala macam masyarakat dalam hal ini mahasiswa maupun karyawan yang 

berada di lingkungan kampus, dengan segala penyakit yang mungkin dideritanya 

(Depkes RI, 2003). Penelitian yang dilakukan oleh Syarifah & Andrias (2012) 

memperlihatkan bahwa kantin sangat penting untuk dijaga sanitasinya agar siswa-

siswi sekolah tidak terserang keracunan. Penelitian ini pun didukung oleh 
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Mensink, Schwinghammer & Smeet (2012) yang mengatakan bahwa lingkungan 

dapat menjadi faktor kuat untuk mempengaruhi seseorang dalam memilih 

makanan. 

 Keberadaan Escherichia coli dalam sumber air atau makanan merupakan 

indikasi pasti terjadinya kontaminasi tinja manusia oleh Escherichia coli, 

sehingga Escherichia coli dipilih sebagai indikator mikrobiologi tercemarnya air 

atau makanan. Dalam Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 1098 tahun 2003 

tentang persyaratan makanan jadi bahwa angka kuman Escherichia coli pada 

makanan harus 0 per gram sampel makanan. Keberadaan E. coli dalam air atau 

makanan dianggap memiliki korelasi tinggi timbulnya penyakit seperti diare 

ringan sampai berat atau keracunan makanan (Chandra, 2006; Nugroho, 2011 ; 

Depkes, 2003). 

 Pemerintah Federal Amerika memperkirakan bahwa ada sekitar 48 juta 

kasus per tahun penyakit bawaan makanan, setara dengan 1 diantara 6 orang 

Amerika, kasus tersebut menyebabkan 128.000 penderita dirawat dan 3.000 orang 

meninggal dunia setiap tahunnya. Di Indonesia sendiri berdasarkan BPOM 

insiden terbanyak kasus keracunan disebabkan oleh makanan, kasus yang terjadi 

di tahun 2014 mencapai lebih dari 500 kasus. Fenomena keracunan makanan 

merupakan fenomena gunung es yaitu hanya sedikit kasus yang dilaporkan, 

namun pada kenyataannya di lapangan terdapat lebih banyak kasus. Tahun 2011 

dilaporkan 18.144 orang terpapar, sedangkan kasus Kejadian Luar Biasa (KLB) 

keracunan pangan yang dilaporkan sebanyak 6.901 orang sakit dan 11 orang 

meninggal dunia. WHO menyebutkan bahwa setiap satu kasus yang berkaitan 

dengan KLB keracunan pangan di suatu negara berkembang, paling tidak terdapat 

00 kasus yang tidak dilaporkan (BPOM, 2014). 

Berdasarkan hasil Riskesdas 2013 diketahui bahwa Jawa Timur 

merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang memiliki period prevalence 

diare sebesar 7,4% dan insiden diare sebesar 3,8%. Data Dinas Kesehatan 

Kabupaten Jember tahun 2013 kasus diare yang tercatat di Puskesmas Sumbersari 

berjumlah sebesar 1.570 kasus sehingga kasus diare ini menjadi salah satu kasus 

kesehatan yang tergolong cukup tinggi di Kabupaten Jember pada tahun 2013. 
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Penelitian yang dilakukan oleh Wafa (2011) terhadap pedagang kaki lima di jalan 

Kalimantan Kecamatan Sumbersari menyimpulkan bahwa praktik higiene 

penjamah makanan yang berkaitan dengan perilaku mencuci tangan dengan sabun 

setiap kali akan menjamah makanan diketahui masih sangat kurang. Hal ini 

memungkinkan dapat mengkontaminasi makanan saat menjamah makanan. 

Kasus keracunan makanan yang terjadi pada tahun 2014 terdapat 10 siswa 

SMAN 55 Duren Tiga, Pancoran, Jakarta Selatan, yang tengah menumpang 

belajar di STIE Tunas Nusantara, Jalan Budhi, Cawang, Kramat Jati, Jakarta 

Timur mengalami keracunan makanan setelah mengkonsumsi bubur ayam yang 

berada di kantin. 

Penelitian yang dilakukan oleh Rahmani tahun 2015 mengenai 

kontaminasi bakteri E. coli pada makanan dan minuman jajanan di lingkungan 

pendidikan Muhammadiyah Limau Jakarta Selatan tahun 2015, pada makanan 

jajanan yang tidak memenuhi syarat berjumlah 15 (48,4%) dan yang memenuhi 

syarat berjumlah 16 sampel (51,6%). Variabel penanganan makanan dan 

minuman jajanan yang diteliti diantaranya yaitu pemilahan bahan makanan dan 

minuman pada penelitian ini lebih banyak yang baik 27 (73,0%) daripada yang 

kurang baik 10 (27,0%), pengolahan makanan dan minuman lebih banyak yang 

kurang baik 35 (94,6%) daripada yang baik 2 (5,4%), penyimpanan makanan dan 

minuman masak lebih banyak yang kurang baik 21 (56,8%) daripada yang baik 16 

(43,2%), penyajian makanan dan minuman lebih banyak yang baik 26 (70,3%) 

daripada kurang baik 11 (29,7%), variabel fasilitas sanitasi yang diteliti antara lain 

yaitu tempat penampungan sampah dan tempat cuci. Fasilitas sanitasi pada 

penelitian ini lebih banyak yang kurang baik 23 (62,2%) daripada fasilitas sanitasi 

yang baik 14 (37,8%), dan hasil pemeriksaan laboratorium pada makanan jajanan 

olahan berupa nasi rames di kantin Muhammadiyah yaitu tidak memenuhi standar 

yang dipersyaratkan (1,5 x 10
3
) dan nasi warteg yaitu tidak memenuhi standar 

yang dipersyaratkan (2,4 x 10
2
). 

Lingkungan pendidikan SMA Muhammadiya 3 dan SMAN 70 Jakarta 

Selatan merupakan lingkungan sarana untuk menuntut ilmu. Sehingga diperlukan 

aspek-aspek yang mendukung terhadap kebutuhan belajar-mengajar. Oleh karena 
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itu,  para siswa maupun staff dan pengajar membeli makanan pada tempat yang 

berada di kantin sekolah tersebut yang pada kenyataannya belum diketahui 

kualitas dan mutu makanan jajanan olahan tersebut dan pedagang makanan 

jajanan olahan di kantin tersebut  higiene perorangannya (personal hygiene) masih 

belum baik, penyimpanan bahan makanan yang masih jauh dari persyaratan 

higiene dan sanitasi makanan. Salah satu lingkungan yang harus diperhatikan di 

kantin SMA Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan, dimana tempat 

makan siswa, staff atau pun guru yang sering dikunjungi oleh karena itu ingin 

meninjau kesehatan pada makanannya. Siswa merupakan generasi penerus bangsa 

dan modal pembangunan. Oleh karena itu, tingkat kesehatannya perlu dibina dan 

ditingkatkan. Salah satu upaya kesehatan tersebut adalah memelihara kebersihan 

kantin serta higiene perorangan (personal hygiene) para pedagang makanan 

jajanan olahan yang berada di kantin tersebut.  

SMA Muhammadiyah 3 Jakarta Selatan merupakan sekolah swasta yang 

berbasis Islam, biasanya menerapkan kebersihan sebagian dari pada iman di 

sekolahnya. Oleh karena itu, penulis ingin melihat kondisi kantin SMA 

Muhammadiyah 3 Jakarta Selatan terutama pada pedagang makanan olahan yang 

terdapat pada kantin tersebut sudah sesuai atau belum dengan peraturan 

Departemen Kesehatan RI tahun 2006. Sedangkan, SMAN 70 Jakarta Selatan 

merupakan sekolah umum atau negeri yang biasanya sudah merupakan kantin 

binaan puskesmas setempat namun kantin SMAN 70 Jakarta Selatan belum 

termasuk dalam kantin binaan puskesmas setempat. Alasan penulis mengambil 

SMA Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan sebagai tempat penelitiaan 

ini karena penulis ingin melihat serta membandingkan pedagang makanan olahan 

di kantin SMA Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan dalam 

penanganan makanan olahan sudah sesuai atau belum dengan peraturan 

Departemen Kesehatan RI tahun 2006 mengenai 6 (enam) prinsip higiene sanitasi 

makanan. Selain itu penulis juga ingin melihat kualitas dari makanan olahan yang 

dihasilkan oleh masing-masing pedagang makanan di kantin SMA 

Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan dengan melakukan Uji 

Gambaran Kandungan Bakteri... Stefany Budi Ismareta, FIKES, 2017



5 
 

 

Laboratorium di BATAN (Badan Tenaga Nuklir Nasional) Lebak Bulus Jakarta 

Selatan.  

Hasil survei sementara yang ditemukan penulis di kantin SMA 

Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan yaitu masih ada pedagang 

makanan olahan yang tidak memperhatikan higiene perorangan (personal 

hygiene) pada saat mengolah makanan yang dijajakannya, seperti tidak 

menggunakan alas tangan atau alat jepit untuk mengambil makanan, tidak 

mencuci tangan sebelum dan sesudah mengolah makanan, pedagang yang 

menyimpan bahan makanan tanpa alas, meletakkan lap dapur di tempat 

penyimpanan bahan makanan yang akan diolah.  

Berdasarkan latar belakang di atas penulis ingin melakukan penelitian di 

kantin SMA Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan ini dengan judul 

“Gambaran Kandungan Bakteri Escherichia coli Pada Makanan Olahan di Kantin 

SMA Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan Tahun 2017”. 

1.2   Rumusan Masalah Penelitian 

 E. coli dalam makanan  merupakan indikator terjadinya kontaminasi akibat 

sarana sanitasi dan penanganan makanan atau minuman yang kurang baik. Pada 

dasarnya jumlah E. coli dalam makanan harus 0/gr makanan (Permenkes Nomor 

1098 tahun 2003).  Makanan yang mengandung E. coli dapat menimbulkan 

penyakit maka dari itu dapat mengganggu kesehatan bagi siswa yang menuntut 

ilmu pendidikan di SMA Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan. 

 Berdasarkan latar belakang di atas kantin SMA Muhammadiyah 3 dan 

SMAN 70 Jakarta Selatan masih ditemukan kondisi personal hygiene yang belum 

sesuai dengan Persyaratan Higiene dan Sanitasi Makanan yang tertera pada 

peraturan Departemen Kesehatan tahun 2006, sehingga permasalahan itu perlu 

diteliti. 
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1.3   Tujuan Penelitian 

        1.3.1   Tujuan Umum 

 Tujuan umum dilakukan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

gambaran bakteri E. Coli pada makanan olahan di kantin SMA 

Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan tahun 2017. 

1.3.2   Tujuan Khusus 

 Tujuan khusus dilakukan penelitian ini, antara lain : 

1. Mengetahui prinsip hygiene sanitasi makanan (pemilahan bahan 

makanan, tempat penyimpanan bahan makanan, pengolahan 

makanan, tempat penyimpanan makanan jadi/matang, 

pengangkutan makanan dan penyajian makanan) di kantin SMA 

Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan tahun 2017. 

2. Mengetahui gambaran tentang higiene penjamah makanan 

(personal hygiene) pada pedagang makanan olahan di kantin SMA 

Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan tahun 2017. 

3. Mengetahui informasi tentang tempat pengelolaan makanan pada 

makanan jajanan olahan di kantin SMA Muhammadiyah 3 dan 

SMAN 70 Jakarta Selatan tahun 2017. 

4. Mengetahui kandungan bakteri E. Coli pada makanan olahan di 

kantin SMA Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan 

tahun 2017. 

1.4   Manfaat  Penelitian 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi pihak terkait, 

antara lain : 

1.4.1   Bagi Peneliti 

  Diharapkan dapat menambah ilmu pengetahuan dan wawasan di 

bidang kesehatan lingkungan khususnya yang berhubungan dengan 

kontaminasi bakteri E. coli pada makanan olahan. 
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1.4.2   Bagi SMA Muhammadiyah 3 dan SMAN 70 Jakarta Selatan 

 Diharapkan dapat memberikan informasi dan bahan pertimbangan 

sekolah tentang higiene sanitasi makanan, karena kantin juga 

merupakan bagian dari layanan pendidikan yang harus diperhatikan 

karena menyangkut kesehatan siswa. 

1.4.3   Bagi FIKes UHAMKA 

 Sebagai bahan literatur bagi mahasiswa untuk menambah wacana 

penelitian dalam bidang kesehatan masyarakat tentang higiene sanitasi 

makanan. 

 

1.5   Ruang Lingkup Penelitian 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran kandungan bakteri 

Escherichia coli pada makanan olahan di kantin SMA Muhammadiyah 3 dan 

SMAN 70 Jakarta Selatan tahun 2017. Penelitian ini menggunakan metode 

kualitatif yang akan mengambil data primer. Waktu penelitian pada bulan Juli 

tahun 2017. Cara memperoleh data primer dilakukan oleh penulis yang akan 

melakukan observasi dengan menggunakan lembar checklist selanjutnya penulis 

melakukan wawancara secara mendalam dengan pihak-pihak terkait seperti 

penanggung jawab kantin sekolah dan tenaga pengolah makanan dan uji 

laboratorium.  
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