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ABSTRACT   

 
Meatballs are very popular to everyone and there are very easy to find, the factors that can result of damage or decrease the quality 
of meatballs, namely food contamination that is affected by the processing process starting from the place condition of processing, 
equipment conditions and hygiene conditions and conditions of food handlers. The type of this research is used the descriptive 
observational analytic study to analyze the place condition of processing, equipment conditions, and food handler's hygiene sanitation 
conditions in the manufacture of meatballs with bacteriological qualities in the Limbung of Gowa Regency. The samples in this study 
were 5 meatballs and 10 equipment samples taken from different sellers. The results showed that the conditions for processing 
meatballs from 5 samples there are only 1 compatible with the requirements and 4 included in the criteria didn’t compatible the 
requirements. The condition of the equipment in the processing of meatballs from the 5 samples included in the criteria didn’t 
compatible with the requirements, and the hygiene and sanitation conditions of the food handlers in processing meatballs 5 in the 
criteria didn’t compatible with the requirements. As well as the bacteriological quality of meatballs in Limbung Kab. Gowa, from 5 
samples examined all exceeded the threshold and didn’t compatible the requirements according to BPOM RI No. 16 of 2016 with the 
highest number of germs 34,750,000 colonies/gram. Conclusion in this study is the treatment process which involves the place 
condition of processing 80% doesn’t compatible with the requirements, equipment conditions and hygiene sanitation 100% food 
handlers don’t compatible with the requirements, can affect the bacteriological quality of meatballs, from 5 samples included in the 
criteria don’t compatible with the requirements. 
 
Keywords: Sanitation Hygiene Processing, Meatballs, Handlers 
 

ABSTRAK 
 

Bakso sangat digemari oleh semua kalangan dan sangat mudah untuk ditemukan, faktor yang dapat mengakibatkan kerusakan 
maupun menurunnya kualitas bakso yaitu kontaminasi makanan yang dipengaruhi dari proses pengolahan mulai dari kondisi tempat 
pengolahan, kondisi peralatan dan kondisi hygiene dan sanitasi penjamah makanan. Jenis penelitian yang digunakan adalah 
studi analitik observasional bersifat desktiptif dengan tujuan untuk menganalisis kondisi tempat pengolahan, kondisi peralatan dan 
kondisi hygiene sanitasi penjamah makanan pada pembuatan bakso dengan kualitas bakteriologis di Limbung Kabupaten Gowa. 
Sampel dalam penelitian ini adalah bakso sebanyak 5 sampel dan peralatan 10 sampel yang diambil dari pedagang yang berbeda. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kondisi tempat pengolahan bakso dari 5 sampel hanya 1 yang memenuhi persyaratan dan 4 
masuk dalam kriteria tidak memenuhi syarat. Kondisi peralatan peralatan pada pengolahan bakso dari 5 sampel masuk dalam kriteria 
tidak memenuhi syarat, dan kondisi hygiene dan sanitasi penjamah makanan pada pengolahan bakso 5 masuk dalam kriteria tidak 
memenuhi syarat. Serta kualitas bakteriologi pada bakso di Limbung Kabupaten Gowa dari 5 sampel yang diperiksa semua melebihi 
ambang batas  dan tidak memenuhi syarat menurut BPOM RI No. 16 Tahun 2016 dengan jumlah kuman tertinggi 34.750.000 
koloni/gram. Kesimpulan dalam penelitian ini adalah proses pengolahan yang meliputi kondisi tempat pengolahan 80% tidak 
memenuhi syarat, kondisi peralatan dan hygiene sanitasi penjamah makanan 100% tidak memenuhi syarat, dapat mempengaruhi 
kualitas bakteriologis bakso, dari 5 sampel masuk dalam kriteria tidak memenuhi syarat. 
 
Kata kunci : Higiene Sanitasi Pengolahan, Bakso, Penjamah. 

 
PENDAHULUAN  

Untuk mencegah terjadinya keracunan 
makanan dan food borne disease maka makanan 
dan minuman itu syaratnya harus sehat. Dalam 
hal ini, bahan bakunya harus baik, tenaga 
pengolahnya sehat dan peralatan yang 
digunakan bebas dari bibit penyakit, zat kimia 
berbahaya serta lingkungan yang bersih. 

Insisden keracunan yang disebabkan 
oleh makanan olahan jasaboga pada bulan Juli- 
September 2018 di Indonesia dengan insiden 
keracunan paling besar disebabkan oleh makanan 
yaitu sebesar 69,2%, dengan kejadian sebanyak 9 
insiden dengan 422 korban, makanan olahan 
rumah tangga sebanyak 8 insiden dengan 249 

korban dan 1 orang diantaranya meninggal dunia, 
makanan oleh jajanan (PKL) sebanyak 6 insiden 
dengan 88 orang korban, makanan olahan dalam 
kemasan sebanyak 2 insiden dengan korban 37 
orang. (BPOM RI, 2018) 

 
METODE   

Metode yang digunakan dalam penelitian 
ini yaitu  cross sectional dimana variabel bebas dan 
terikat di ukur secara bersamaan . 

 
 

Desain, tempat dan waktu   
 Jenis penelitian yang digunakan adalah 
studi analitik observasional bersifat deskriptif 
dengan pendekatan Cross Sectional (potong 
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lintang) dimana pengukuran variable hanya 
dilakukan satu kali pada satu waktu untuk 
memperoleh gambaran tentang variable terikat dan 
variable bebas.   
Lokasi pengambilan sampel dan observasi pada 
penelitian ini dilakukan di  Limbung Kab. Gowa. 
pelaksanaan  penelitian yang berlangsung pada 
bulan Maret – Mei 2019 meliputi kegiatan 
observasi, pengambilan sampel  dan pemeriksaan 
di laboratorium. 
 
Jumlah dan cara pengambilan subjek  

Populasi penelitian ini adalah semua 
pedagang bakso yang ada di Limbung Kabupaten 
Gowa dengan objek penelitian yaitu penjamah 
makanan, tempat pengolahan , peralatan yang 
digunakan saat pengolahan dan sampel makanan 
bakso. 

Jumlah sampel pada penelitian ini adalah 5 
pedagang akan menjadi sampel. Penentuan 
sampel berdasarkan pertimbangan tempat tersebut 
bersedia ditempati sebagai tempat penelitian , 
masing-masing pedagang bakso akan diambil 
masing-masing penjamah makanan, 2 sampel  
jenis peralatan digunakan dalam pengolahan yang 
memiliki resiko paling besar yaitu wadah 
penyimpanan dan serokan dan masing-masing 
pedagang akan diambil sampel bakso. Jadi total 
sampel untuk  pemeriksaan Angka Lempeng Total  
yaitu 15  sampel dan observasi untuk penjamah 
makanan 5 orang.  

 
Jenis dan Cara Pengumpulan Data    
Data primer diperoleh dengan cara melakukan 
pengamatan secara langsung, untuk mendapatkan 
data mengenai perilaku penjamah dan kondisi 
tempat pengolahan bakso menggunakan lembar 
observasi sedangkan untuk kualitas bakteriologis  
dan kondisi perlatan pengolahan dilakukan 
pemeriksaan  laboratorium untuk mendapatkan 
data yang dibutuhkan. 
 
Pengolahan dan analisis data 

Berdasarkan hasil observasi dan uji 
laboratorium  data akan disajikan dalam bentuk 
tabel dan dianalisa. 

Analisa data secara deskriptif dengan 
menggabungkan kondisi tempat pengolahan, 
peralatan dan penjamah makanan dengan kualitas 
bakteriologis angka lempeng total (ALT) pada 
olahan bakso di Limbung Kab. Gowa.  

 

HASIL   
Berdasarkan penelitian dan analisis data yang 

telah dilakukan maka didapatkan hasil sebagai 
berikut :  
a. Kondisi tempat pengolahan 

Tabel 1 
Hasil observasi kondisi tempat pengolahan 

makanan bakso di Limbung kab. Gowa tahun 2019 

No Kriteria Jumlah 
Persentase 
Rata-Rata 

(%) 

1 
Memenuhi 

syarat 
1 20 

2 
Tidak 

memenuhi 
syarat 

4 80 

Jumlah 5 100 

 
b. Kondisi Peralatan 

Tabel 2 
Hasil pemeriksaan kondisi peralatan makanan bakso 

di Limbung Kab. Gowa tahun 2019 

No
. 

Penjua
l 

Jenis Alat 

Hasil 
Kriteri

a (Koloni/c
m2) 

1 I 

Serokan  37 TMS 

Wadah 
Penyimpanan 

64 TMS 

2 II 

Serokan 27 TMS 

Wadah 
Penyimpanan 

19 TMS 

3 III 

Serokan 51 TMS 

Wadah 
Penyimpanan 

112 TMS 

4 IV 

Serokan 56 TMS 

Wadah 
Penyimpanan 

60 TMS 

5 V 

Serokan 210 TMS 

Wadah 
Penyimpanan 

62 TMS 

 
 
 
 
 
c. Kondisi Hygiene dan Sanitasi Penjamah 

Makanan 
Tabel 3 

Hasil Observasi Kondisi hygiene dan sanitasi 
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penjamah makanan bakso di Limbung Kab. 
Gowa tahun 2019 

No Kriteria Jumlah 

Persentase 

Rata-Rata 
(%) 

1 
Memenuhi 

syarat 
0 0 

2 
Tidak 

memenuhi 
syarat 

5 100 

Jumlah 5 100 

 
d. Angka Lempeng Total 

Hasil pemeriksaan jumlah kuman 
yang dilihat dari Angka Lempeng Total (ALT) 
pada bakso yang dijual di Limbung Kab. Gowa 
dari dari 5 tempat diambil sampel masing-
masing 1 dari 5 tempat yang di observasi dan 
dilakukan pemeriksaan laboratorium  
berdasarkan hasil yang didapatkan 
menunjukkan bahwa dari 5 sampel bakso di 
Limbung Kab. Gowa tidak ada yang 
memenuhi persyaratan dengan jumlah koloni 
tertinggi yaitu 34.750.000 koloni/gram. 

 
PEMBAHASAN   

Berdasarkan hasil observasi dan pemeriksaan 
kualitas bakteriologis di 5 tempat penjualan bakso 
di Limbung Kab. Gowa : 
1. Kondisi Hygiene Dan Sanitasi Penjamah 

Makanan 
Hasil observasi menunjukkan kondisi 

hygiene sanitasi penjamah makanan dari 5 
penjamah makanan tidak ada yang memenuhi 
syarat itu artinya 100% sampel tidak memenuhi 
syarat menurut Permenkes 
No.1096/Menkes/VI/2011 tentang hygiene 
sanitasi jasaboga karena skor yang diperoleh  ≤ 
65%. Kriteria penilaian kondisi tempat 
peralatan berdasarkan lembar observasi 
(terlampir). 

Perolehan hasil yang tidak memenuhi 
syarat disebabkan oleh faktor diantaranya yaitu 
penjamah makanan yang tidak memperhatikan 
kebersihan individu dan dari hasil observasi 
yang telah dilakukan, pada umumnya 
penjamah makanan tidak menjaga kebersihan 
tangan dan tidak memperhatikan perilaku serta 
tindakan yang dapat beresiko terhadap 
pencemaran makanan.  Penggunaan 

celemek juga merupakan hal yang sangat 
penting dalam proses pengolahan makanan, 
berdasarkan observasi yang telah dilakukan 
dari keseluruhan penjamah makanan yang 
menjadi sampel tidak ada yang menggunakan 
celemek dan tutup kepala ataupun masker 
sehingga dapat menjadi faktor penyebab 
terjadinya kontaminasi. Sikap dan perilaku 
penjamah makanan masih banyak yang bicara 
sambil mengolah makanan tanpa 
menggunakan masker. Hal ini merupakan 
kebiasaan kurang tepat saat mengolah 
makanan karena tanpa disadari cipratan air liur 
dapat masuk kedalam makanan.  

2. Kondisi tempat pengolahan 
Berdasarkan hasil observasi yang 

dilakukan pada kondisi tempat pengolahan 
bakso di 5 penjual, 4 penjual masuk kriteria 
tidak memenuhi syarat dan 1 memenuhi syarat 
menurut Permenkes No.1096/Menkes/VI/2011 
tentang hygiene sanitasi jasaboga dengan 
presentase 100%. Beberapa konstruksi yang 
memiliki resiko pencemaran mikroorganisme 
yaitu konstruksi lantai dapur semua sudah 
memenuhi syarat karena  pada umunya dari 3 
tempat pengolahan lantainya kedap air, tidak 
licin, mudah dibersihkan, rata dan dalam 
keadaan bersih. 

Namun ada 2 tempat pengolahan yang 
memiliki konstruksi lantai yang kurang bagus 
karena kondisi lantai ada beberapa bagian 
yang tidak rata sehingga menimbulkan 
beberapa resiko. 

Sedangkan untuk kondisi dinding bagian 
dalam pada umunya dari 5 tempat pengolahan 
memiliki permukaan yang rata dan mudah 
dibersihkan namun pada hasil observasi yang 
dilakukan ada 3 tempat pengolahan yang 
kondisi dinding yang kurang bersih karena 
terlihat banyak bekas percikan masakan dan 
sedikit berdebu pada lapisan dinding, hal itu 
bisa menjadi resiko pencemaran karena debu 
bisa terbang masuk ke dalam bahan makanan 
yang diolah. 

Kriteria penilaian berdasarkan lembar 
observasi kondisi tempat pengolahan berada 
pada sumber pencemaran dikaitkan dengan 
hasil pemeriksaan laboratorium dengan hasil 
pemeriksaan pada kualitas bakteriologis bakso 
Angka lempeng total (ALT) dari 5 pengolahan 
tidak ada yang memenuhi syarat. Faktor yang 
menyebabkan adanya mikroorganisme pada 
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sampel bakso yaitu kondisi tempat pengolahan 
yang memiliki resiko terjadinya pencemaran 
selama prose pengolahan berlangsung 
berdasarkan hasil observasi yang dilakukan 
pada 5 pengolahan bakso pada umunya 
sumber pencemaran fisik dari konstruksi yang 
tidak sesuai dengan Permenkes 
No.1096/Menkes/VI/2011 tentang hygiene 
sanitasi jasaboga dan pemeliharaan tempat 
pengolahan yang kurang diperhatikan 
sehingga bisa menjadi sumber pencemar yang 
beresiko.   

3. Kondisi Peralatan  
Pada hasil pemeriksaan laboratorium usap 

alat dari kelima tempat pengolahan bakso 
100% tidak memenuhi syarat menurut 
Kepmenkes No.1096/Menkes/VI/2011 tentang 
hygiene sanitasi jasaboga untuk usap alat 
makan : 0 koloni/cm2, sedangkan hasil 
laboratorium yang didapatkan dari 2 alat yang 
digunakan sebagai sampel yang memiliki 
resiko terhadap pencemaran bakso yaitu 
serokan dan wadah penyimpanan masakan 
jadi tidak ada yang memenuhi syarat dengan 
hasil tertinggi yaitu 210 koloni/cm2 

Hal tersebut dapat dipengaruhi oleh 
beberapa faktor seperti proses pencucian 
peralatan, cara pencucian peralatan yang 
digunakan harus dicuci dengan air yang 
mengalir yang cukup dan menggunakan 
detergen dari hasil pengamatan terlihat 
pengolah bakso tidak mencuci peralatan 
dengan benar dan penyimpanan peralatan 
yang telah di cuci disimpan dalam keadaan 
terbuka dan ditempat yang kurang tepat dan 
apabila ingin digunakan kembali tanpa melalui 
proses pencucian dengan menggunakan 
sabun/ detergen dapat menyebabkan tingginya 
jumlah kuman pada makanan. 

Cara pencucian peralatan masak, proses 
pengeringan peralatan dan penyimpanan 
peralatan yang tidak tepat merupakan faktor 
yang dapat menyebabkan tingginya angka 
lempeng total yang diperoleh dari hasil usap 
alat makan dan pemeriksaan sampel bakso 
karena adanya kontaminasi dari peralatan 
tersebut. 

4. Kualitas Bakteriologis 
Hasil pemeriksaan laboratorium pada 

kualitas bakteriologis pada bakso di Limbung 
Kab. Gowa angka lempeng total (ALT) dari 5 
penjual bakso tidak ada yang memenuhi syarat 

dengan jumlah kuman tertinggi 34.750.000 
koloni/gram. Hasil tersebut tidak memenuhi 
syarat berdasarkan peraturan BPOM RI No. 16 
Tahun 2016, tentang kriteria mikrobiologi 
dalam pangan olahan dengan batas maksimum 
106 koloni/gr. Berdasarkan hasil observasi yang 
dilakukan hal tersebut berhubungan dengan 
prinsip hygiene dan sanitasi makanan dari 
proses pengolahan yang menyebabkan 
tingginya angka lempeng total dan tidak ada 
yang memenuhi syarat.  

Tingginya angka lempeng total pada bakso 
dipengaruhi dari proses pengolahan yang 
terdiri dari tempat pengolahan. Tempat 
pengolahan yang konstruksinya masih belum 
memenuhi syarat serta sarana sanitasi yang 
belum memadai sehingga hal ini menyebabkan 
terjadinya kontaminasi pada wadah yang tidak 
tertutup.  
 Kondisi peralatan juga merupakan 
penyebab tingginya angka lempeng total pada 
bakso, kondisi peralatan yang digunakan pada 
proses pengolahan mempengaruhi kualitas 
bakteriologis karena pada proses pengolahan 
peralatan yang digunakan tidak dicuci dengan 
benar dan makanan yang telah jadi didinginkan 
di tempat terbuka hal ini menyebabkan angka 
lempeng total pada bakso sangat tinggi.  

Selain pada kondisi peralatan dan hygiene 
sanitasi penjamah makanan mempengaruhi 
kualitas makanan. Derajat kematangan suhu 
makanan pun sangat mempengaruhi dari 
kualitas makanan tersebut karena makanan 
yang derajat kematangan yang tidak baik akan 
mudah menimbulkan penyakit bila dikonmsusi 
karena beberapa bakteri pada bahan-bahan 
dalam makanan tersebut tidak matang dengan 
sempurna. Meskipun ada beberapa bakteri 
yang bisa mati dibawah suhu 100oC  namun 
sebaiknya dilakukan pematangan dengan 
sempurna karena bakso terdiri dari beberapa 
bahan seperti, tepung, telur, bumbu, es yang 
tidak diketahui jenis bakteri apa yang ada di 
dalamnya. Seperti pada pembuatan bakso 
penjamah makanan tidak memasak dengan air 
mendidik itu artinya air tidak mencapai titik didih 
100oC penjual mengatakan akan merusak 
tekstur apabila di masak terlalu matang.  

KESIMPULAN   
Berdasarkan hasil yang didapatkan dapat 

disimpulkan pengolahan dapat mempengaruhi 
kualitas bakteriologis pada bakso di Limbung Kab. 
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Gowa dengan uraian sebagai berikut : 
1. Kondisi hygiene dan sanitasi penjamah 

makanan 100% tidak memenuhi syarat 
2. Kondisi tempat pengolahan 80% tidak 

memenuhi syarat 
3. Kondisi kebersihan peralatan 

berdasarkan pemeriksaan ALT 100% 
melebihi ambang batas dan tidak 
memenuhi syarat 

4. Kualitas bakteriologis (ALT) dari 5 sampel 
tidak ada yang memenuhi persyaratan.  
 

SARAN   

1. Bagi penjual Bakso di Limbung Kab. Gowa 
diharapkan agar dapat meningkatkan 
kebersihan tempat pengolahan, 
kebersihan penjamah, dan peralatan yang 
digunakan.  

2. Bagi pihak pemerintah Dinas Kesehatan 
atau puskesmas setempat meningkatkan 
program pembinaan dengan meningkatkan 
pengetahuan dan kepedulian pemilik 
usaha dengan melakukan cross check 
secara berkala serta memberikan 
penyuluhan mengenai higiene sanitasi 
pengelolaan makanan dan pengendalian 
lalat. 
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