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Latar Belakang: Kampung Tahu Tinalan Kota Kediri merupakan sentral industri tahu yang dalam
penerapan personal hygiene ditemukan penjamah yang merokok dan penjamah tidak menggunakan
alat pelindung diri yang lengkap seperti penutup kepala, sarung tangan serta pakaian kerja. Sanitasi
lingkungan Industri Rumah Tangga Pangan (IRTP) dengan kondisi kotor, tak terawat, berdebu, tidak
difasilitasi sarana cuci tangan dan suplai air yang digunakan adalah sumur bor dengan jarak < 10
meter dari septic tank dan kedalaman sumur < 5 meter. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui personal hygiene, sanitasi lingkungan dan keberadaan bakteri E.coli pada air rendaman
tahu di Kampung Tahu Tinalan Kota Kediri. Metode: : Jenis penelitian ini adalah penelitian
observasional dengan desain penelitian deskriptif. Hasil: Hasil penelitian menunjukan personal
hygiene penjamah seluruhnya sebanyak 12 penjamah (100,0%) adalah baik, sanitasi lingkungan
sebagian besar sebanyak 8 sampel (66,7%) adalah kurang baik dan keberadaan bakteri Escherichia
coli pada air rendaman tahu sebanyak 8 sampel (66,7%) adalah tidak memenuhi syarat.
Kesimpulan: Personal hygiene penjamah dan sanitasi lingkungan IRTP berpotensi menyebabkan
keberadaan bakteri E.coli pada air rendaman tahu yang dapat mempengaruhi keamanan pangan pada
produk tahu yang dihasilkan sehingga berpotensi mengakibatkan foodborne disease bagi yang
mengkonsumsinya.

Personal Hygiene, Environmental Sanitation and Presence of E.Coli Bacteria in Tofu Soaking Water

Abstract

Background: The tofu industry's hub, Kampung Tahu Tinalan in Kediri City, is where it is
discovered that handlers smoke and those who do not wear full personal protective equipment, such
as head coverings, gloves, and work clothes, violate personal hygiene standards. The Food Home
Industry (IRTP) lacks handwashing facilities and maintains unclean, dusty conditions. The water
supply is a drilled well that is located about 10 meters away from the septic tank and has a depth of
about 5 meters. Purpose: In Kampung Tahu Tinalan, Kediri City, this study aims to ascertain
environmental sanitation, personal hygiene, and the presence of E. coli bacteria in tofu soaking
water. Methods: An observational study using a descriptive research design constitutes this kind of
investigation. Results: The majority of environmental sanitation was poor in 8 samples (66.7%), and
the presence of E.coli bacteria in tofu soaking water was found to be ineligible in 8 samples
(66.7%). All 12 handlers (100.0%) had good personal hygiene. Conclusion: The presence of E. coli
bacteria in the tofu soaking water could result from poor environmental sanitation at IRTP and
handler personal hygiene, which could compromise the food safety of the tofu products produced
and put consumers at risk for contracting a foodborne disease.
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Pendahuluan

Industri rumah tangga pangan (IRTP)
adalah usaha dalam skala kecil yang memiliki 1-4
orang tenaga Kkerja. Industri rumah tangga
berkembang pesat sekitar 99,91 % dari sektor
industri lainnya (Joesyiana, 2017). Pangan yang
merupakan kebutuhan pokok manusia menjadi
pemicu banyaknya IRTP. IRTP yang banyak
ditemukan di berbagai daerah salah satunya adalah
IRTP yang memproduksi tahu (Kaahoao et al.,
2017). Rata-rata konsumsi tahu per kapita di
Indonesia tahun tahun 2020 hingga 2021
meningkat 3,3% (Badan Pusat Statistik, 2021).
Semakin meningkatnya konsumsi tahu maka
semakin banyak juga IRTP yang memproduksi
tahu putih.

Menurut Peraturan Kepala BPOM RI No.
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 Tentang Cara
Produksi Pangan Yang Baik Untuk Industri
Rumah Tangga menyebutkan bahwa IRTP harus
menerapkan Cara Produksi Pangan Yang Baik
(CPPB) karena dengan menerapkan CPPB. dapat
menghasilkan ~ pangan yang bermutu, layak
dikonsumsi, dan aman bagi kesehatan. Penerapan
personal hygiene juga harus dilakukan dengan
baik agar tidak mengkontaminasi pangan yang
dihasilkan. Kontaminasi pada pangan dapat
dihindari dengan menggunakan alat pelindung diri
(APD) oleh penjamah seperti pakaian Kkerja,
apron/celemek, sarung tangan, tutup kepala dan
safety shoes (Swamilaksita et al., 2020).

Peraturan Pemerintah Republik Indonesia
Nomor 86 Tahun 2019 Tentang Keamanan Pangan
menjelaskan bahwa Keamanan pangan merupakan
suatu keadaan atau upaya mencegah pangan dari
cemaran biologi, kimia maupun benda lainnya
sehingga aman untuk dikonsumsi. Produk pangan
yang keamanannya tidak terjamin  dapat
dipengaruhi oleh buruknya penerapan personal
hygiene penjamah dan sanitasi lingkungan industri
(Rianti et al., 2018). Keamanan pangan yang tidak
terjamin  dapat ditandai dengan ditemukannya
keberadaan bakteri Escherichia coli (E.coli).
Bakteri E.coli dapat menyebabkan penyakit
bawaan pangan(foodborne disease) seperti, diare
bagi yang mengkonsumsinya.

Data dari Dinas Kesehatan Kota Kediri,
kasus diare pada tahun 2019 sebesar 7.760 jiwa,
tahun 2020 sebesar 7.806 jiwa dan tahun 2021
sebesar 7.864 jiwa. Sehingga dapat disimpulkan
bahwa kasus diare di Kota Kediri tahun 2019
hingga 2021 terus meningkat setiap tahunnya,
yaitu sebesar 1%. Meningkatnya kasus diare setiap
tahunnya ini disebabkan karena keamanan pangan
yang tidak terjamin akibat penerapan personal
hygiene dan sanitasi yang tidak baik.

Bakteri E.coli selain sebagai parameter
biologi pada pencemaran pangan juga pada
pencemaran air. Penggunaan air yang tercemar
oleh bakteri E.coli dapat membahayakan
kesehatan. Dalam IRTP yang memproduksi tahu
putih, penggunaan air diperlukan untuk merendam
tahu yang siap dipasarkan. Apabila air yang
digunakan tercemar oleh bakteri E.coli dapat

mempengaruhi kualitas dari tahu putih tersebut.
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia Nomor 32 Tahun 2017 air untuk
keperluan higiene dan sanitasi standar baku mutu
bakteri E.coli adalah 0 per 100 ml sampel. Air
yang dihasilkan supaya tidak tercemar harus
memperhatikan syarat yaitu, harus memilik jarak
> 10 meter dari sumber pencemar seperti septic
tank, pembuangan air limbah dan pembuangan
sampah serta kedalaman sumur > 5 meter (Fusvita
etal., 2019).

Kampung Tahu Tinalan yang terletak di
Jalan Tinalan Gang IV Kelurahan Tinalan
Kecamatan Pesantren Kota Kediri merupakan
daerah kawasan sentral industri tahu  yang
sekaligus sebagai tempat wisata edukasi di Kota
Kediri. IRTP yang berada di Kampung Tahu
Tinalan ini tersebar di tepian sungai yang
digunakan sekaligus untuk membuang limbah
yang dihasilkan dari proses produksi. Selain itu,
dalam proses produksi seluruh IRTP disana
menggunakan sumber air yang berasal dari sumur
bor. Sumber air yang jaraknya > 10 meter dari
sungai ini berpotensi menyebabkan air ikut
tercemar.

Peneliti  telah  melakukan  survei
pendahuluan di IRTP yang memproduksi tahu
putih yaitu, ditemukan penjamah yang merokok
dan penjamah tidak menggunakan alat pelindung
diri yang lengkap seperti penutup kepala, sarung
tangan serta pakaian kerja. Sanitasi lingkungan
dari segi bangunan dan ruang produksi nampak
kotor, terdapat debu dan sarang labah-labah,
lantai yang tidak kedap air, tidak difasilitasi sarana
cuci tangan dan toilet dan suplai air yang
digunakan masih menggunakan air sumur bor dan
ditemukan terdapat sumur bor yang memiliki jarak
<10 meter dari septic tank dengan kedalaman
sumur < 5 meter. Selain itu, pembuangan limbah
sisa produksi tahu langsung di alirankan ke sungai.
Kualitas produk vyang dihasilkan  dapat
terpengaruh oleh fakta tersebut dan dikhawatirkan
dapat menyebabkan foodborne disease bagi yang
mengkonsumsinya. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui personal hygiene, sanitasi lingkungan
dan keberadaan bakteri E.coli pada air rendaman
tahu di Kampung Tahu Tinalan Kota Kediri.

Metode

Jenis penelitian ini adalah penelitian
observasional dengan melakukan pengukuran atau
pengamatan secara langsung terhadap penerapan
personal hygiene, sanitasi lingkungan dan
pengambilan sampel air rendaman tahu. Desain
penelitian yang digunakan adalah deskriptif
dengan mendeskripsikan objek penelitian sesuai
dengan fakta yang ada. Populasi yang beresiko
dalam penelitian ini adalah penjamah bagian
memasukkan tahu yang sudah dipotong ke dalam
counteiner air rendaman tahu di seluruh IRTP
Kampung Tahu Tinalan Kota Kediri yang
memproduksi tahu putih, yaitu sebanyak 13 IRTP.
Penentuan besar sampel dihitung dengan rumus
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slovin dan didapatkan hasil sebesar 12 penjamah,
12 IRTP dan sampel air rendaman tahu masing-
masing sebesar 100 ml. Teknik pengambilan
sampel dalam penelitian ini adalah teknik
probability sampling dengan metode simple
random sampling vyaitu pengambilan sampel
secara acak dengan menggunakan lotere.
Pengumpulan data dilakukan dengan cara
pengisian kuesioner untuk penilaian personal
hygiene yang berjumlah 18 pertanyaan, lembar
observasi untuk penilaian sanitasi lingkungan
yang berjumlah 22 pernyataan dan  uji
laboratorium untuk mengetahui  keberadaan
bakteri E.coli pada air rendaman tahu. Penilaian
personal hygiene dikategorikan baik (apabila skor
yang diperoleh 9-18) dan kurang baik (apabila
skor yang diperoleh 0-8), sanitasi lingkungan
dikategorikan baik (apabila skor yang diperoleh
11-22) dan kurang baik (apabila skor yang
diperoleh 0-10) serta keberadaan bakteri E.coli
pada air rendaman tahu dikategorikan memenuhi
syarat (MS) apabila tidak ada bakteri E.coli atau 0
CFU/100 ml dan tidak memenuhi syarat (TMS)
apabila ada bakteri bakteri E.coli > 0 CFU/100
ml.

Hasil dan Pembahasan
A. Personal Hygiene Penjamah

Hasil penelitian personal hygiene penjamah
meliputi kebersihan rambut, kebersihan tangan
dan jari tangan serta kebersihan badan yang
dilakukan di Kampung Tahu Tinalan Kota Kediri,
yaitu sebagai berikut :

Tabel 1. Distribusi Frekuensi Personal Hygiene
Penjamah

No Variabel Jumlah Persentase
(%)
1 Kebersihan rambut
Baik 11 91,7
Kurang baik 1 8,3
Total 12 100,0
2 Kebersihan tangan dan jari tangan
Baik 12 100,0
Kurang baik 0 0,0
Total 12 100,0
3 Kebersihan badan
Baik 6 50,0
Kurang baik 6 50,0
Total 12 100,0
4 Total penilaian Personal Hygiene
Baik 12 100,0
Kurang baik 0 0
Total 12 100,0

Sumber: Data Primer
Personal hygiene penjamah dari aspek
kebersihan rambut yang sebagian besar sebanyak

11 penjamah (91,7%) adalah baik. Dari aspek
kebersihan rambut terdapat komponen yang tidak
terpenuhi  yaitu menggaruk kulit kepala saat
mengolah pangan sebanyak 2 penjamah (16,7%)
dan tidak memakai penutup kepala saat mengolah
pangan sebanyak 9 penjamah (75,0%). Hal
tersebut berpotensi mengakibatkan rambut atau
kotoran kulit kepala jatuh ke dalam pangan.
Perilaku tidak menggunakan penutup kepala dapat
berpotensi menggaruk kulit kepala sehingga dapat
memperbesar kemungkinan terjadinya masuknya
kotoran kepala dan rambut pada panganyang
diolah. Meskipun rambut bukanlah pendorong
utama adanya bakteri, kehadiran rambut dalam
pangandapat mengurangi mutu produk Yyang
dihasilkan (Kasim & Sari, 2018).

Seluruh penjamah (100,0%) dari segi
aspek kebersihan tangan dan jari tangan adalah
baik. Namun, masih ditemukan 1 penjamah
(8,3%) yang menggunakan perhiasan dan merokok
pada saat mengolah pangan, memanjangkan kuku
sebanyak 4 penjamah (33,3%) serta tidak
menggunakan sarung tangan pada saat mengolah
pangan sebanyak 10 penjamah (83,3%).
Penggunaan perhiasan dapat menjadi tempat
perkembangbiakan mikroorganisme dan
berkumpulnya kotoran yang sulit dibersihkan saat
mencuci  tangan sehingga  berpotensi
mengkontaminasi pangan yang diolah (Rahmawati
et al., 2020). Selain itu, penjamah dilarang
memanjangkan kuku karena dapat menjadi tempat
terselipnya bakteri yang dalpat masuk kedalam
pangan (Suryansyah, 2018). Penjamah juga tidak
diizinkan merokok pada saat mengolah pangan
karena kegiatan merokok merupakan mata rantai
dari mulut ke tangan dan kemudian berpindah ke
pangan  yang  berpotensi  mengontaminasi
panganyang diolah penjamah (Nurhayati et al.,
2020). Penelitian Kasim & Sari, (2018)
menyatakan dari 20 penjamah ditemukan
sebanyak 13 penjamah (65,0%) menggunakan
perhiasan dan tidak menggunakan sarung tangan,
memiliki kuku panjang sebesar 60,0% (12
penjamah), serta merokok saat mengolah pangan
sebanyak 10  penjamah  (50,0%) vyang
menyebabkan sebanyak 19 sampel jajanan
(95,0%) terkontaminasi bakteri Coliform. Perilaku
penjamah yang tidak  disadari dapat
mengkontaminasi pangan yang dihasilkan ini
dapat diminimalisir dengan menggunakan sarung
tangan, melepas perhiasan saat mengolah pangan
dan tidak merokok saat mengolah pangan agar
dapat menahan bakteri dan virus yang berasal dari
penjamah tersebut supaya tidak berpindah ke
pangan yang diolah.

Ditinjau dari aspek kebersihan badan
penjamah, terdapat komponen yang tidak
terpenuhi yaitu tidak menutup luka terbuka dengan
perban luka sebanyak 5 penjamah (41,7%) dan
tidak menggunakan perban luka khusus dengan
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bahan yang tidak mengkontaminasi pangan.
Penjamah yang memiliki luka pada anggota
tubuhnya harus menutup lukanya menggunakan
perban khusus luka yang tahan air atau terbuat dari
bahan yang tidak mengkontaminasi pangan
(Kusmiyati, 2021). Penjamah yang memiliki luka
pada tubuh dapat berpotensi dalam
mengkontaminasi  pangan  karena  mungkin
penjamah menggaruk atau menyentuh luka
tersebut sehingga harus ditutup dengan perban
khusus luka yang kedap air agar tidak terjadi
berpindahnya mikroba yang terdapat pada luka
kedalam pangan(Kasim & Sari, 2018).

Penjamah yang tidak menggunakan
pakaian khusus untuk kerja sebanyak 7 penjamah
(58,3%) dan tidak menggunakan celemek saat
mengolah pangan sebanyak 9 penjamah (75,0%).
Penjamah yang tidak menggunakan pakaian kerja
dan celemek saat mengolah pangan berpotensi
menyebabkan pangan terkontaminasi. Peraturan
Menteri Kesehatan Rl No. 1096/Menkes/Per/
VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga
menyatakan bahwa penjamah harus menggunakan
pakaian khusus kerja yang bersih dan bukan
pakaian yang digunakan di luar tempat produksi
pangan serta menggunakan celemek/apron untuk
melindungi pencemaran pada pangan yang diolah.
Penjamah perlu menggunakan celemek/apron dan
pakaian khusus kerja untuk melindungi pangan
dari kotoran yang timbul dari pakaian dan tubuh
penjamah.

Berdasarkan Tabel 1. dapat disimpulkan
bahwa penerapan personal hygiene penjamah
seluruhnya sebanyak 12 penjamah (100,0%)
adalah baik. Penelitian ini bertolak belakang
dengan penelitian Wurarah et al., (2019) yang
mendapatkan hasil sebesar 95,8% (23 penjamah)
dari 24 penjamah memiliki penerapan personal
hygiene yang kurang baik. Hal tersebut
dikarenakan kurangnya pengetahuan penjamah
dalam menerapkan personal hygiene yang baik.
Penerapan personal hygiene yang kurang baik
tersebut dapat mempengaruhi keamanan pangan
yang dihasilkan hingga dapat menyebabkan
foodborne disease. Oleh sebab itu, perlunya
kesadaran penjamah untuk menjaga kebersihan
diri agar dapat menghasilkan pangan yang aman
bagi kesehatan. Kesadaran penjamah ini dapat
ditumbuhkan dengan cara memberikan
penyuluhan terkait pentingnya penerapan personal
hygiene oleh penjamah. Penelitian Kusuma et al.,
(2017) menunjukkan terjadinya peningkatan
sebesar 22% pada perilaku penjamah setelah
dilakukan  penyuluhan mengenai  penerapan
personal hygiene yang baik.

B. Sanitasi Lingkungan IRTP

Hasil penelitian terkait sanitasi lingkungan
IRTP meliputi lokasi dan lingkungan produksi,
bangunan dan fasilitas, fasilitas dan kegiatan
higiene dan sanitasi serta suplai air yang dilakukan
di Kampung Tahu Tinalan Kota Kediri, yaitu
sebagai berikut :

Tabel 2. Distribusi Frekuensi Sanitasi Lingkungan
IRTP

No Variabel Jumlah  Persentase
(%0)
1 Lokasi dan lingkungan produksi
Baik 6 50,0
Kurang baik 6 50,0
Total 12 100,0
2 Bangunan dan fasilitas
Baik 3 25,0
Kurang baik 9 75,0
Total 12 100,0
3 Fasilitas dan kegiatan higiene dan
sanitasi
Baik 3 25,0
Kurang baik 9 75,0
Total 12 100,0
4 Suplai air
Baik 5 41,7
Kurang baik 7 58,3
Total 12 100,0
5 Total penilaian sanitasi lingkungan
IRTP
Baik 4 33,3
Kurang baik 8 66,7
Total 12 100,0

Sumber: Data Primer

Sanitasi lingkungan dari segi aspek lokasi dan
lingkungan produksi memiliki jumlah yang sama
sebanyak 6 IRTP (50,0%) adalah baik dan kurang
baik. Lokasi dan lingkungan produksinya dalam
kondisi tak terawat dan kotor sebanyak 6 IRTP
(50,0%) serta lokasi dan lingkungan produksinya
dalam kondisi berdebu sebanyak 7 IRTP (58,3%).
Penelitian Rianti et al., (2018) menyatakan lokasi
dan lingkungan produksi yang tidak terawat dan
kotor menyebabkan ditemukannya lalat, kucing
dan tikus. Lokasi dan lingkungan produksi perlu
dijaga dengan cara melakukan pembersihan secara
berkala agar tidak menjadi tempat
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perkembangbiakan ~ vektor  dan binatang
pengganggu lainnya yang dapat mempengaruhi
kualitas produk yang dihasilkan.

Kondisi ruang produksi yang sulit dibersihkan
sebanyak 4 IRTP (33,3%) karena ruang produksi
penuh dengan peralatan dan produk tahu. Kondisi
ruang produksi yang tidak tertata juga dapat
menurunkan Kinerja produksi (Setiawan et al.,
2021). Penataan ruang produksi sesuai dengan alur
proses produksi perlu dilakukan agar dapat
meningkatkan kinerja produksi dan membuat
ruang produksi tertata rapi serta memudahkan
dalam proses pembersihan.

Seluruh IRTP (100,0%) dengan kondisi lantai
yang bersemen dan tidak berkeramik. Lantai
bersemen memiliki warna abu-abu yang dapat
menyebabkan kotoran tidak dapat terlihat. Selain
itu, terdapat IRTP yang lantainya dalam kondisi
berlendir yang disebabkan lender sari tahu
sehingga menyebabkan lantai menjadi licin. Lantai
yang licin dapat menyebabkan pekerja mengalami
kecelakaan kerja seperti terpeleset (Chaerul et al.,
2021). Kecelakaan kerja seperti terpeleset atau
terjatuh yang dapat terjadi pada penjamah tersebut
dapat dihindari dengan menggunakan safety shoes
(Suryansyah, 2018).

Seluruh IRTP (100,0%) tidak tersedia sarana
cuci tangan yang lengkap dengan sabun dan alat
pengering tangan. Sehingga penjamah hanya
mencuci tangan dengan air yang berada di bak
penampungan dan mencuci tangan dengan sabun
tanpa melakukan pengeringan pada tangannya.
Penelitian ini sejalan dengan Bambang Suhardi et
al., (2020) penjamah  mencuci  tangan
menggunakan air pada bak penampungan yang
digunakan untuk mengolah produk, sehingga air
tersebut dapat terkontaminasi kotoran yang ada
pada tangan penjamah. Menurut Kartiningrum,
(2013) mencuci tangan yang tidak menggunakan
air mengalir masih terdapat kuman dan bakteri
yang kemungkinan masih menempel di tangan dan
mengeringkan tangan setelah mencuci tangan
berguna menghilangkan sisa kuman atau bakteri
yang tertinggal di tangan. Apabila tangan yang
masih mengandung sisa kuman atau bakteri
kontak langsung dengan pangan maka terjadilah
perpindahan bakteri tersebut dari tangan ke
makanan.

Kondisi sarana pencucian peralatan sebanyak
10 IRTP (83,3%) tidak tersedia. Pencucian hanya
dilakukan dengan cara pembilasan dengan air
yang ada di bak penampungan menggunakan
gayung. Gayung yang digunakan untuk membilas
peralatan dapat menjadi perantara kontaminasi
pada air, karena proses pencucian yang tidak
benar. Pencucian peralatan yang benar dapat
dilakukan dengan cara membuang Kkotoran,
mencuci menggunakan sabun untuk membunuh
kuman yang ada pada peralatan, dan yang terakhir
membilas peralatan dengan air (Cholid et al.,

2022). Pencucian peralatan yang kurang bersih
dapat menyebabkan bakteri yang masih tertinggal
pada peralatan dan dapat mengkontaminasi
pangan(Pratama & Rachman, 2020). Maka dari itu
sarana pencucian harus tersedia dan cara
pencucian peralatan harus benar agar dapat
mencegah kontaminasi pada pangan.

Suplai air yang digunakan berasal dari sumur
bor dengan jarak < 10 meter dari septic tank
sebanyak 7 IRTP (58,3%) dan kedalaman sumur <
5 meter sebanyak 3IRTP (25,0%). Sumur bor yang
memenuhi  syarat harus  dibuat  dengan
memperhatikan jarak sumur dengan septic tank
minimal 10 meter dan kedalaman sumur bor 5 -
10 meter (Fusvita et al., 2019). Sejalan dengan
penelitian Awuy et al., (2018) menyatakan
seluruhnya sebanyak 12 sampel (100,0%) air
sumur mengandung bakteri E.coli dengan 7 sumur
yang memiliki jarak < 10 meter dari septic tank
dan 5 sumur yang memiliki jarak > 10 meter
namun kedalaman sumur tidak memenuhi syarat.
Penggunaan suplai air yang digunakan untuk
proses produksi tersebut perlu dipertimbangkan
apabila air tersebut mengandung mikroorganisme
pathogen seperti bakteri E.coli yang dapat
menyebabkan penyakit diare. Apabila penggunaan
air tersebut terus digunakan tanpa memperhatikan
efek sampingnya maka dapat mempengaruhi
kualitas dari produk yang dihasilkan.

Berdasarkan Tabel 2. dapat disimpulkan
bahwa penerapan sanitasi lingkungan IRTP
sebagian besar sebanyak 8 IRTP (66,7% ) adalah
kurang baik. Penelitian ini sejalan dengan
penelitian  Chaerul et al., (2021) vyang
mendapatkan hasil seluruhnya sebanyak 30
penjamah (100,0%) tidak menerapkan sanitasi
lingkungan yang baik. Menurut Ulfah et al.,
(2017) penerapan sanitasi lingkungan yang baik
menjadi hal yang sangat penting diterapkan pada
industri pangan untuk mencegah kemungkinan
tumbuh dan berkembangnya bakteri dalam
pangan. Oleh sebab itu, perlunya dilakukan
penyuluhan pada pemilik IRTP dan penjamah
panganuntuk menerapkan CPPPB  vyang
dilanjutkan  dengan pengawasan. Penelitian
Nurhayati et al., (2021) mendapatkan hasil
pelaksanaan kegiatan penyuluhan CPPB terjadi
peningkatan pemahaman, pengetahuan dan
kesadaran pemilik IRTP dan para penjamah.
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C. Keberadaan Bakteri E.coli Pada Air
Rendaman Tahu

Hasil uji laboratorium terhadap keberadaan
bakteri E.coli pada air rendaman tahu di Kampung
Tahu Tinalan Kota Kediri, yaitu sebagai berikut :

Tabel 3. Jumlah Koloni Bakteri E.Coli Pada Air
Rendaman Tahu

Kode Jumlah Koloni Kategori
Bakteri E.coli
IRTP 1 50 CFU/100 ml TMS
IRTP 2 9 CFU/100 ml TMS
IRTP 3 0 CFU/100 ml MS
IRTP 4 56 CFU/100 ml TMS
IRTP 5 24 CFU/100 ml TMS
IRTP 6 58 CFU/100 ml TMS
IRTP 7 74 CFU/100 ml TMS
IRTP 8 0 CFU/100 ml MS
IRTP 9 0 CFU/100 ml MS
IRTP 10 64 CFU/100 ml TMS
IRTP 11 0 CFU/100 ml MS
IRTP 12 114 CFU/100 ml TMS

Sumber: Data Primer

Tabel 4. Distribusi Frekuensi Keberadaan Bakteri
E.Coli Pada Air Rendaman Tahu

Variabel Jumlah

Persentase

(%)
Keberadaan bakteri E.coli pada air
rendaman tahu

MS 4 33,3
TMS 8 66,7
Total 12 100,0

Sumber: Data Primer

Berdasarkan Tabel 3. dapat disimpulkan
bahwa keberadaan bakteri E.coli pada air
rendaman tahu sebagian besar sebanyak 8 sampel
(66,7%) adalah tidak ~memenuhi  syarat.
Kandungan bakteri E.coli pada air bersih menurut
Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
Nomor 32 Tahun 2017 Standar Baku Mutu
Kesehatan Lingkungan Untuk Media Air Untuk
Keperluan Higiene Sanitasi tidak boleh lebih dari
0 CFU/100ml. Keberadaan E.coli merupakan
tanda positif bahwa terjadi kontaminasi karena
tinja manusia pada air dan pangan. Adanya E.coli
menunjukkan penerapan personal hygiene dan
sanitasi lingkungan yang tidak baik terhadap air
dan makanan.

Tabel 5. Tabulasi Personal Hygiene Penjamah
dan Keberadaan bakteri E.coli Pada Air Rendaman
Tahu

Keberadaan bakteri
E.coli pada air

Personal rendaman tahu Total
hygiene MS TMS
n % n % n %

Baik 8 66,7 4 333 12 100,0

Kurang 0 0,0 0 00 0 0,0
baik

Total 8 66,7 4 333 12 100,0

Sumber: Data Primer

Berdasarkan Tabel 5. diatas, dapat
diketahui bahwa sebanyak 4 penjamah (33,3%)
dengan personal hygiene yang baik menunjukkan
keberadaan bakteri E.coli pada air rendaman tahu
sebanyak 4 sampel (33,3%) yang tidak memenuhi
syarat. Keberadaan bakteri E.coli pada air
rendaman tahu ini disebabkan terdapat komponen
personal hygiene penjamah yang tidak terpenuhi
seperti memanjangkan kuku, tidak menggunakan
sarung tangan dan tidak menggunakan pakaian
khusus kerja serta celemek.

Dari segi penerapan personal hygiene,
keberadaan bakteri E.coli pada air rendaman tahu
sebanyak 8 sampel (66,7%) ditemukan pada
penjamah yang memiliki kuku panjang sebanyak 4
penjamah (33,3%). Kuku tangan yang panjang
dapat menyebabkan terselipnya kotoran dan
kuman penyakit (Rafika et al., 2020). Suryansyah,
(2018) menambahkan kuku yang panjang menjadi
tempat yang disenangi oleh bakteri, Oleh sebab
itu, penjamah tidak diperbolehkan memanjangkan
kuku karena dapat berpotensi bakteri masuk ke
pangandan mengkontaminasinya. Penjamah harus
memotong kuku minimal satu kali seminggu agar
tidak menjadi media penyebaran bakteri ke
makanan.

Keberadaan bakteri E.coli pada air
rendaman tahu sebanyak 8 sampel (66,7%) juga
ditemukan pada penjamah  yang tidak
menggunakan sarung tangan sebanyak 7 penjamah
(87,5%) dan 1 penjamah yang menggunakan
sarung tangan (12,5%). Penjamah yang
menggunakan sarung tangan namun masih
ditemukan keberadaan bakteri E.coli disebabkan
karena kondisi sarung tangan yang bukan sarung
tangan sekali pakai dengan kondisi sarung tangan
sudah berlubang. Sarung tangan berfungsi untuk
melindungi penjamah dari bakteri yang menempel
pada tangan penjamah agar tidak
mengkontaminasi  pangan (Floridiana, 2019).
Penggunaan  sarung tangan yang  sobek
menyebabkan fungsi sarung tangan yang
melindungi tangan tidak sesuai dengan fungsinya.
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Penjamah diharapkan untuk selalu menggunakan
sarung tangan sekali pakai dan menggantinya
apabila kotor, sobek atau berlubang.

Penjamah yang tidak menggunakan
pakaian khusus kerja dan celemek juga dapat
berpotensi menyebabkan keberadaan bakteri E.coli
pada air rendaman tahu. Sejalan dengan penelitian
Purwati et al., (2015) menyatakan bahwa sebanyak
3 warung (11,4%) dari 35 warung makan positif
ditemukan keberadaan bakteri E.coli pada
pangandengan  penjamah  panganseluruhnya
sebanyak 35 penjamah  (100,0%) tidak
menggunakan celemek. Penggunaan celemek
berfungsi untuk melindungi  tubuh  kontak
langsung dengan pangan agar tidak menyebabkan
kontaminasi pada pangan (Nurhayati et al., 2020).
Pakaian kerja dan celemek memilik manfaat untuk
menjaga kebersihan diri penjamah agar tidak
terjadi kontaminasi silang pada pangan yang
diolah. Kesadaran dalam penggunaan celemek dan
pakaian khusus kerja perlu ditingkatkan lagi oleh
para penjamah agar tidak dapat mempengaruhi
mutu dan kualitas pangan yang diolah.

Tabel 6. Tabulasi Sanitasi Lingkungan dan
Keberadaan bakteri E.coli Pada Air Rendaman
Tahu

Keberadaan bakteri
E.coli pada air

Sanitasi rendaman tahu Total
lingkungan MS TMS

IRTP % n % n %
Baik 4 1000 O 0,0 4 100,0
Kurang 0 00 8 1000 8 100,0

baik

Total 4 333 8 66,7 12 100,0

Sumber: Data Primer
Berdasarkan Tabel 6. diatas, dapat

diketahui bahwa sebanyak 8 IRTP (66,7%) dengan
sanitasi  lingkungan  yang  kurang  baik
menunjukkan keberadaan bakteri E.coli pada air
rendaman tahu sebanyak 8 sampel (66,7%) yang
tidak memenuhi syarat. Keberadaan bakteri E.coli
pada air rendaman tahu ini disebabkan terdapat
komponen sanitasi lingkungan IRTP yang tidak
terpenuhi seperti, tidak tersedia sarana cuci tangan
dan sarana pencucian peralatan, serta suplai air
yang digunakan memiliki jarak < 10 meter dari
septic tank dengan kedalaman < 5 meter.
Keberadaan bakteri E.coli pada air
rendaman tahu ditemukan pada IRTP yang tidak
tersedia sarana cuci tangan. Namun, seluruhnya
sebanyak 12 penjamah (100,0%) telah mencuci
tangan sebelum dan sesudah mengolah pangan
serta setelah dari toilet dengan air yang berada di
bak penampungan. Mencuci tangan yang tidak

menggunakan air mengalir memungkinkan
terdapat kuman dan bakteri yang masih menempel
di tangan (Hasanah & Mahardika, 2020). Mencuci
tangan menggunakan air mengalir dan sabun dapat
menurunkan angka keberadaan bakteri
sebanyak 8% dan mampu menghambat
pertumbuhan bakteri E.coli (Suryaningsih &
Wijayanti, 2020). Tersedianya sarana cuci tangan
yang dilengkapi sabun, air mengalir dan alat
pengering sangat diperlukan agar memudahkan
penjamah menerapkan cuci tangan yang baik dan
benar  sebelum dan  sesudah  mengolah
pangansupaya tidak ada kuman yang tertinggal
pada tangan yang dapat mengkontaminasi pangan.

Berdasarkan observasi, ember yang
digunakan untuk merendam tahu hanya dicuci
menggunakan air dan sabun lalu membilas dengan
air yang ada dibak penampungan. Hal ini
disebabkan seluruhnya sebanyak 12 IRTP
(100,0%) tidak tersedia sarana pencucian
peralatan. Sarana pencucian peralatan yang tidak
tersedia berpotensi menyebabkan pencucian
peralatan tidak benar dan peralatan masih kotor
dan terdapat bakteri yang tertinggal pada
peralatan. Penelitian Ananda & Khairiyati, (2017)
menyatakan pencucian peralatan yang tidak
menggunakan air mengalir menyebabkan angka
kuman peralatan melebihi batas maksimal,
sedangkan yang menggunakan air mengalir tidak
melebihi batas maksimal. Penggunaan peralatan
yang masih terdapat bakteri yang tertinggal dapat
mengkontaminasi  pangan.  Sejalan  dengan
penelitian Agustina et al., (2018) menyatakan
bahwa sebanyak 15 wadah (66,0%) termasuk
kategori cukup memenuhi syarat dan sebanyak 4
wadah (17,0%) termasuk kategori kurang
memenuhi  syarat  sanitasi wadah  yang
menyebabkan keberadaan bakteri E.coli pada air
rendaman tahu.

Suplai air berasal dari sumur bor yang
ditemukan keberadaan bakteri E.coli pada sumur
yang memiliki jarak < 10 meter dari septic tank
sebanyak 8 sampel (66,7%) dan sumur yang
memiliki kedalaman < 5 meter sebanyak 3 sampel
(25,0%). Jarak sumur yang semakin dekat dengan
sumber pencemar akan menyebabkan tingginya
jumlah koloni bakteri E.coli (Awuy et al., 2018).
Pola penyebaran bakteri E.coli juga dapat
disebabkan karena kedalaman sumur (Marlinda et
al., 2019). Sejalan dengan penelitian Fidani et al.
(2018) ditemukan 100% positif bakteri E.coli dari
12 sampel air sumur bor yang diperiksa (Fidani et
al., 2018).

Air yang digunakan untuk air rendaman
tahu juga tidak melalui proses pemasakan yang
menyebabkan air rendaman tahu tersebut masih
mengandung bakteri E.coli. Bakteri dalam air
yang bersifat pathogen dapat dibunuh dengan cara
memasak air tersebut hingga mendidih sampai
terdapat gelembung udara dan uap air

Vol. 16 No 2/2023 | 146



(Agustina, Hayati, et al., 2018). Sejalan dengan
penelitian Setya Permata, (2017) menyatakan
bahwa 4 sampel (80,0%) dari 5 sampel air
rendaman tahu positif mengandung bakteri E.coli
yang disebabkan karena penggunaan air yang
tidak dimasak hingga mendidih (Setya Permata,
2017). Memasak air rendaman tahu terlebih
dahulu hingga mendidih pada suhu > 100°C perlu
dilakukan agar bakteri E.coli yang terkandung
pada air tersebut dapat mati.

Aspek lain yang berpotensi menyebabkan
keberadaan bakteri E.coli pada air rendaman tahu
adalah pembuangan air limbah sisa produksi tahu
dibuang langsung ke aliran sungai yang berada di
belakang IRTP yang jaraknya < 10 meter dari
sumur yang digunakan untuk suplai air pada
proses produksi tahu. Limbah yang langsung di
alirkan ke sungai dapat berpotensi terjadi
perembesan aliran limbah ke air sumur sehingga
menyebabkan air sumur menjadi ikut tercemar
(Siswandi et al., 2020). Selain itu, Jarak sumur
yang dekat dengan sungai  berpotensi
menyebabkan air sumur terkontaminasi bakteri
E.coli (Pradiko et al., 2019). Sejalan dengan
penelitian Jainah et al., (2020) membuktikan
bahwa jarak sumur yang dekat dengan sungai
membuat kualitas air buruk yang dibuktikan pada
jarak 0-30 meter bakteri E.coli sebesar 500
CFU/ml dan pada jarak 60 meter sebesar 350
CFU/ml (Jainah et al., 2020). Oleh karena itu,
diharapkan pemilik IRTP tidak membuang limbah
sisa produksi langsung ke sungai. Limbah sisa
produksi sebaiknya dibuang ke pembuangan air
limbah agar tidak mencemari air sungai. Apabila
hal tersebut masih dilakukan akan menyebabkan
pencemaran lingkungan yang mempengerahi
kualitas dari air sungai tersebut dan juga
berpotensi terjadi perembesan pada sumber air
yang digunakan oleh IRTP yang dapat
mengkontaminasi pangan yang diproduksi.

Kesimpulan

Personal hygiene penjamah dan sanitasi
lingkungan IRTP  berpotensi  menyebabkan
keberadaan bakteri E.coli pada air rendaman tahu
yang dapat mempengaruhi keamanan pangan pada
produk tahu yang dihasilkan sehingga berpotensi
mengakibatkan foodborne disease bagi Yyang
mengkonsumsinya.
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