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ABSTRAK 

Industri rumah merupakan industri yang hampir seluruh bahan bakunya 

berasal dari dalam negeri, dipasarkan dalam negeri, dan dikonsumsi oleh 

masyarakat luas sehingga dapat memberi kontribusi terhadap ekonomi 

masyarakat kecil dan menengah. Hygiene sanitasi dalam pengolahan 

pangan yang kurang baik dapat menimbulkan kerugian bagi konsumen 

seperti keracunan makanan maupun penyakit yang ditularkan melalui 

makanan. Kontaminasi makanan dapat terjadi dengan salah satu 

penyebabnya adalah peralatan pengolahan makanan yang digunakan tidak 

memenuhi syarat kesehatan, di Indonesia telah dibuat peraturan dalam 

bentuk Permenkes RI No. 2 Tahun 2023 tentang Media Pangan Olahan 

Siap Saji. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui hubungan 

antara hygiene sanitasi dengan keberadaan coliform pada industri rumahan 

tahu di Kecamatan Siantar Kabupaten Simalungun. Penelitian ini 

merupakan penelitian kuantitatif dengan desain penelitian menggunakan 

pendekatan cross sectional. Jumlah populasi penelitian adalah 10 industri 

rumahan tahu dengan total sampel sebanyak 30 responden. Uji statistik 

yang digunakan adalah Fisher’s Exact Test. Berdasarkan hasil penelitian 

yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa variabel yang memiliki 

hubungan antara hygiene sanitasi dengan keberadaan coliform yaitu 

sanitasi tempat penyimpanan (p value=0,001), sanitasi tempat pengolahan 

(p value=0,004), sanitasi proses angkut (p value=0,000) dan sanitasi 

penyajian (p value=0,029). Sedangkan variabel yang tidak memiliki 

hubungan antara hygiene sanitasi dengan keberadaan coliform yaitu 

sanitasi bahan makanan (p value=1,000). Saran para penjamah diharapkan 

untuk menerapkan hygiene sanitasi dalam proses pengolahan tahu. 

 

Kata Kunci: Hygiene sanitasi, coliform, makanan tahu 
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THE RELATIONSHIP BETWEEN SANITATION  

HYGIENE AND THE PRESENCE OF COLIFORM IN  

THE HOME INDUSTRY TOFU IN SIANTAR  

DISTRICT SIMALUNGUN REGENCY 
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0801202288 

 
ABSTRACT 

Home industry is an industry whose raw materials are almost entirely 

sourced domestically, marketed domestically, and consumed by the wider 

community so that it can contribute to the economy of small and medium 

communities. Poor sanitation hygiene in food processing can cause losses 

to consumers such as food poisoning or food-borne diseases. Food 

contamination can occur with one of the causes being that the food 

processing equipment used does not meet health requirements, in 

Indonesia regulations have been made in the form of Permenkes RI No. 2 

of 2023 concerning Ready-to-Eat Processed Food Media. The purpose of 

this study was to determine the relationship between sanitation hygiene 

and the presence of coliform in the tofu home industry in Siantar District,  

Simalungun Regency. This study is a quantitative study with a research 

design using a cross-sectional approach. The number of research 

populations was 10 tofu home industries with a total sample of 30 

respondents. The statistical test used was Fisher's Exact Test. Based on 

the results of the research that has been conducted, it can be concluded 

that the variables that have a relationship between sanitation hygiene and 

the presence of coliform are storage sanitation (p value = 0.001), 

processing sanitation (p value = 0.004), transport process sanitation (p 

value = 0.000) and serving sanitation (p value = 0.029). While the 

variables that do not have a relationship between sanitation hygiene and 

the presence of coliform are food material sanitation (p value = 1.000). 

Suggestions from handlers are expected to implement sanitary hygiene in 

the tofu processing process. 
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