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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pangan merupakan kebutuhan manusia yang mendasar, sebagai bentuk hak 

asasi dari setiap masyarakat. Sehingga dalam ketersediaannya harus mencukupi 

dari tingkat keamanan, mutu, gizi, dan memiliki harga yang terjangkau oleh 

masyarakat (Triyanni, 2017). Industri rumah merupakan industri yang hampir 

seluruh bahan bakunya berasal dari dalam negeri, dipasarkan dalam negeri, dan di 

konsumsi oleh masyarakat luas sehingga dapat memberi kontribusi terhadap 

ekonomi masyarakat kecil dan menengah (Kadriah, 2018). Seperti industri 

pengolahan tahu yang merupakan industri kecil dan menengah rumah tangga 

dengan penghasilan limbah skala besar, baik dalam bentuk padat maupun cair jika 

tidak mendapatkan penanganan yang baik, maka akan berdampak pada 

lingkungan (Jaya, 2018). 

Industri pangan sebagian merupakan industri berskala rumah tangga. 

Industri Rumah Tangga Pangan (IRTP) sangat membutuhkan binaan agar produk 

pangan yang dihasilkan baik dan aman bagi konsumennya dengan memenuhi 

persyaratan mutu dan keamanan. Kualitas hygiene dan sanitasi yang dipengaruhi 

oleh dua faktor utama, yaitu faktor penjamah makanan dan faktor lingkungan 

dimana makanan tersebut diolah, termasuk fasilitas pengolahan makanan yang 

tersedia, dari kedua faktor tersebut faktor penjamah makanan dipandang lebih 

penting karena ia sebagai manusia, bersifat aktif yang mampu merubah diri dan 

lingkungan kearah yang lebih baik atau sebaliknya (Chaerul, Alwi and S, 2021). 
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World health organization (WHO) mengatakan bahwa 1 dari 10 orang di 

dunia jatuh sakit setelah mengkonsumsi makanan yang terkontaminasi atau 

foodborne illness yang menghasilkan 420.000 jiwa meninggal setiap tahunnya. 

Diperkirakan di Amerika terjadi 48 juta kasus yang berhubungan dengan 

foodborne illness setiap tahunnya (Zakaria S, 2021). 

Di Indonesia terdapat sekitar 20 juta kasus keracunan pangan per tahun. 

Berdasarkan data BPOM pada periode tahun 2009–2013 diperkirakan ada 10.700 

kasus kejadian luar biasa keracunan pangan dan selama periode tersebut, terdapat 

411.500 orang sakit dan 2.500 orang meninggal dunia (Lestari, 2020). 

Praktek sanitasi hygiene pengolahan pangan yang kurang baik dapat 

menimbulkan hal-hal yang merugikan konsumen, seperti keracunan makanan 

maupun penyakit yang ditularkan melalui makanan. Kasus keracunan pangan 

yang dilaporkan selama tahun 2019 berjumlah 6.205 kasus di 25 provinsi. 

Ditinjau dari sumber pangannya, maka penyebab keracunan pangan dari olahan 

rumah tangga sebanyak 55,9%, industri jasa boga 20,5%, dan makanan jajanan 

sebanyak 9%. Hal ini mengindikasikan bahwa kesadaran masyarakat terhadap 

kebersihan dan hygiene pengolahan pangan skala rumah tangga masih rendah 

(BPOM-RI, 2019). 

Keamanan pada makanan salah satu upaya untuk mencegah makanan 

besar kemungkinan tercemar biologis, kimia dan benda lain. Terkontaminasinya 

makanan dapat dicegah dengan menerapkan hygiene dan sanitasi perseorangan 

penjamah makanan yang baik. Kontaminasi kimiawi dan biologis dapat dicegah 

melalui sanitasi pengolahan bahan makanan termasuk pada pemilihan, 
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penyimpanan dan perlakuan pada bahan tersebut, juga disertai dengan 

tersediannya sarana sanitasi. 

Pada umumnya mengetahui pengaruh hygiene dalam pengolahan makanan 

sangatlah penting. Pengolahan makanan akan berdampak pada makanan yang siap 

untuk dibuat. Apabila pengolahan makanan sesuai dengan prosedur SOP dengan 

penerapan hygiene, maka besar kemungkinan menghasilkan makanan yang baik 

dan berkualitan begitu juga sebaliknya. Oleh karena itu makanan yang baik dan 

aman akan melindungi dan mencegah terjadinya penyakit dan gangguan 

kesehatan. Maka, harus diperhatikan agar tidak terjadi keracunan dan penyakit 

bawaan makanan. Namun hal ini, hygiene dan sanitasi pada makanan ialah konsep 

dasar pengolahan makanan sudah seharusnya dilaksanakan (Hakim Arifin 2019). 

Tahu adalah makanan yang dibuat dari kacang kedelai dan dilakukan 

proses penggumpalan (pengendapan). Kualitas tahu sangat bervariasi karena 

perbedaan bahan penggumpalan dan perbedaan proses pembuatan. Tahu 

diproduksi dengan memanfaatkan sifat protein, yaitu akan menggumpal bila 

bereaksi dengan asam. Penggumpalan protein oleh asam cuka akan berlangsung 

secara cepat dan serentak diseluruh bagian cairan sari kedelai, sehingga sebagian 

besar air yang semula tercampur dalam sari kedelai akan terperangkap 

didalamnya. Pengeluaran air yang terperangkap tersebut dapat dilakukan dengan 

memberikan tekanan, semakin banyak air yang dapat dikeluarkan dari gumpalan 

(Suprapti, 2010). 

Bahan baku utama yang harus dis iediakan dalam piembuatan tahu yaitu 

kiedielai, air, dan asam cuka. Langkah s ielanjutnya pros ies p iembuatan tahu t ierdiri 
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dari biebierapa tahap antara lain p ieriendaman, p iencucian kiedielai, p ienggilingan, 

pieriebusan atau p iemasakan, p ienyaringan, p iengiendapan dan p ienambahan asam 

cuka, piencietakan dan p iengiepriesan, s ierta p iemotongan tahu. Tahapan dalam pros ies 

piembuatan tahu juga harus dip ierhatikan cara produksinya s iepierti piekierja yang 

m iengielola industri rumahan t iersiebut harus m iempierhatikan hygi ienie dan 

sanitasinya. Hal yang p iertama kali yaitu p ieriendaman bahan baku yaitu k iedielai. 

Prosies pieriendaman ini harus m ienggunakan air yang b iersih, wadah yang 

digunakan b iersih. K iedielai yang sudah dir iendam t iersiebut dicuci d iengan air b iersih 

kiemudian langkah yang k iedua pienggilingan k iedielai diengan m ienggunakan alat 

m iesin. Alat yang digunakan juga harus yang b iersih dan mod iern. Agar kualitas 

tahu yang dihasilkan baik s ierta m iempierhatikan hygi ienie makanan. 

Pangan yang tidak aman dapat m ienyiebabkan pienyakit foodborn ie dis ieasie 

yaitu giejala p ienyakit yang timbul akibat m iengkonsumsi pangan yang 

m iengandung bahan/s ienyawa b ieracun atau organism ie patogien. Giejala pienyakit 

t iersiebut m ieliputi mual, muntah-muntah, pusing, diarie, diemam, thypoid, dan lain-

lain (Sudaryantiningsih dan Pambudi, 2021). 

Bierdasarkan hasil obs iervasi awal yang dilakukan pada industri rumahan 

tahu di Kiecamatan Siantar Kabupat ien Simalungun, dik ietahui bahwa hygi ienie 

pienjamah makanan masih banyak dit iemukan tidak m ienggunakan alat p iendukung 

kiebiersihan. Pada sanitasinya dit iemukan p ienjamah makanan tidak m iencuci tangan 

diengan air m iengalir s ierta tidak m ienggunakan sabun. Fasilitas sanitasi s iepierti 

limbah hasil p iencucian yang langsung dibuang k iesaluran dan tidak ada t iempat 

piembuangan khusus sierta pieralatan dan air yang digunakan kurang b iersih. 
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Tierhadap kondisi lingkungan pada industri rumahan tahu di Kiecamatan 

Siantar Kabupat ien Simalungun m ienunjukkan bahwa di s iekitar industri rumahan 

tahu t iersiebut masih biersierakan sampah anorganik dapat dikatakan bahwa industri 

rumahan tahu t iersiebut bierada di lingkungan yang kurang b iersih. Kondisi lantai 

yang t ierus basah dan s iedikit minimbulkan gienangan air, s ierta pienyimpanan bahan 

dan t iempat piengolahan yang tidak t ierpisah dapat m ienyiebabkan t ierjadinya 

kontaminasi pada produk akhir tahu. 

Pada obs iervasi awal ini juga dik ietahui bahwa pada 10 industri rumahan 

tahu di Kiecamatan Siantar Kabupat ien Simalungun m iemiliki jumlah produksi tahu 

m iencapai 50-300 kg p ier hari. Di b iebierapa industri rumahan tahu ada yang 

m ienyiediakan alat p ielindung diri s iepierti ciel iem iek dan sarung tangan t ietapi tidak 

digunakan ol ieh p ienjamah makanan t iersiebut. 

Studi piendahuluan yang t ielah di lakukan b ierdasarkan hasil laboratorium 

angka kuman p iengambilan samp iel awal dari 7 tahu dari b iebierapa homie industri di 

Kiecamatan Paron Kabupat ien Ngawi dari s ieluruhnya positif angka kuman d iengan 

rata-rata 9,3/gr. P ieraturan M ient ieri Kiesiehatan R iepublik Indon iesia nomor 

1096/MiENKiES/PiER/VI/2011 bahwa angka kuman pada makanan harus 0/gr. 

Data atau obs iervasi di industri tahu kiecamatan Paron kabupat ien Ngawi buruk 

siepierti bielum m iemakai alat p ielindung diri, p iencucian bahan makanannya b ielum 

maksimal atau masih kotor yang m iemungkinkan adanya angka kuman. Hal ini 

dikhawatirkan akan m ienyiebabkan p ienyakit yang dapat m iempiengaruhi 

produktivitas karyawan. 
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Dalam p ienielitian (Dinda Riskiani, 2023) dikietahui bahwa hasil p ienielitian 

m ienunjukkan s iebanyak 64,2% p iedagang kaki lima d iengan hygi ienie sanitasi 

makanan yang tidak m iem ienuhi syarat, 14,9% miemiliki piengietahuan r iendah, 

68,7% m iemiliki sikap n iegatif. Bierdasarkan analisis bivariat m ienunjukkan adanya 

tidak ada hubungan yang b iermakna antara tingkat p iengietahuan diengan hygi ienie 

sanitasi makanan d iengan p-valu ie 0,737 (<0,05). 

Bierdasarkan p ienielitian H ienny Oktavia (2022), Hasil p ienielitian 

m ienunjukkan pada hygi ienie karyawan pabrik k ie-1 (satu) cukup baik d iengan 

piersientasie 51% dan pabrik k ie-2 (dua) kurang baik diengan p iers ientasie 47%, 

S iedangkan gambaran sanitasi pada produksi tahu dan t iempie di Kiecamatan Gading 

C iempaka t ierdapat di pabrik p iertama yaitu p iersientasie m ienunjukkan 58% cukup 

baik dan pabrik k iedua m ienunjukkan 49% kurang baik.  

Dampak buruk perilaku penjamah makanan dapat menimbulkan resiko 

kesehatan. Artinya perilaku penjamah makanan yang tidak sehat akan berdampak 

pada higienitas makanan yang dihasilkan. Sebaliknya, perilaku penjamah 

makanan yang sehat dapat menghindarkan makanan dari kontaminasi atau 

keracunan makanan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah, Apakah ada hubungan antara hygiene sanitasi dengan 

keberadaan coliform pada industri rumahan tahu di Kecamatan Siantar Kabupaten 

Simalungun? 

 



7 
 

 
 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Adapun tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

hubungan antara hygiene sanitasi dengan keberadaan coliform pada industri 

rumahan tahu di Kecamatan Siantar Kabupaten Simalungun. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Untuk mengidentifikasi hygiene sanitasi industri rumahan tahu di 

Kecamatan Siantar Kabupaten Simalungun 

2. Untuk mengidentifikasi keberadaan coliform pada industri rumahan 

tahu di Kecamatan Siantar Kabupaten Simalungun. 

3. Untuk menganalisis hygiene sanitasi terhadap keberadaan coliform pada 

industri rumahan tahu di Kecamatan Siantar Kabupaten Simalungun. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1. Bagi Peneliti 

Untuk memperoleh ilmu pengetahuan dan wawasan peneliti mengenai 

hygiene sanitasi di tempat pengolahan makanan dalam hal ini pengolahan tahu 

pada industri rumahan tahu di Kecamatan Siantar Kabupaten Simalungun. 

1.4.2. Dinas Terkait 

Memberikan informasi dan bahan masukan bagi Dinas Kesehatan 

tentang hygiene sanitasi pada industri rumahan tahu di Kecamatan Siantar 

Kabupaten Simalungun. Serta menjadi bahan pertimbangan untuk penyuluhan 
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keamanan pangan yang biasanya dilakukan pada awal berdirinya perusahaan 

industri rumah tangga. 

1.4.3. Produsen Tahu 

Sebagai informasi terhadap produsen tahu tentang hygiene sanitasi 

pada industri rumahan tahu di Kecamatan Siantar Kabupaten Simalungun. 

Supaya lebih memperhatikan hygiene sanitasi dalam pengolahan bahan 

makanannya agar produk yang dihasilkan tingkat keamanan pangannya 

memenuhi standar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


