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Abstrak 

KUB. Rizki Sabena merupakan salah satu unit pengolahan ikan yang terletak di 

Kabupaten Aceh Singkil. Salah satu produk hasil olahannya yaitu bakso udang. Pada 

proses produksi bakso udang, sistem jaminan mutu merupakan salah satu faktor penting 

dalam menghasilkan produk yang aman dan berkualitas. Upaya yang dapat dilakukan 

dalam menjamin mutu produk yaitu dengan melakukan  penerapkan sanitasi dan hygiene 

pada proses produksi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerapan sanitasi dan 

hygiene pada pengolahan bakso udang di KUB. Rizki Sabena Kabupaten Aceh Singkil. 

Penelitian ini terdiri dari dua tahapan yaitu survei lokasi dan pengambilan data. Data yang 

dikumpulkan berupa data primer . Pengambilan data dilakukan dengan metode 

wawancara, partisipasi aktif dan observasi langsung dengan menggunakan tabel checklist 

meliputi personal hygiene dan perilaku penjamah, sanitasi dan hygiene bahan baku, 

sanitasi dan hygiene air dan es, sanitasi dan hygiene perlengkapan dan peralatan, sanitasi 

dan hygiene ruang pengolahan, sanitasi dan hygiene produk akhir serta sanitasi dan 

hygiene limbah. Hasil Penerapan sanitasi hygiene bakso udang di KUB. Rizki Sabena 

belum diterapkan sempurna. Komponen yang belum diterapkan diantaranya, penjamah 

tidak memakai hairnet dan alas kaki, pengecekan suhu pada bahan baku belum 

dilaksanakan, alat produksi berbahan dasar kayu masih digunakan, penggunaan 

disinfektan belum diterapkan, serta fasilitas pendingin ruangan dan pencegah hama belum 

tersedia. 
 

Kata kunci : Bakso udang, mutu, sanitasi hygiene. 
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Abstract 

KUB. Rizki Sabena is a fish processing unit located in Aceh Singkil Regency. One of the 

processed products is shrimp meatballs. In the production process of shrimp balls, the 

quality assurance system is one of the important factors in producing safe and quality 

products. Efforts that can be made to ensure product quality are by implementing 

sanitation and hygiene in the production process. This study aims to determine the 

application of sanitation and hygiene in the processing of shrimp meatballs in KUB. Rizki 

Sabena, Aceh Singkil Regency. This research consists of two stages, namely site survey 

and data collection. The data collected in the form of primary data . Data collection was 

done by interview method, active participation and direct observation using atable 

checklist covering personal hygiene and handler behavior, sanitation and hygiene of raw 

materials, sanitation and hygiene of ice and water, sanitation and hygiene of equipment 

and equipment, sanitation and hygiene of processing room, sanitation and hygiene of the 

final product as well as sanitation and hygiene waste. The results of the implementation 

ofsanitation of hygiene shrimp balls in KUB. Rizki Sabena has not been implemented 

perfectly. Components that have not been implemented include, handlers do not wear 

hairnets and footwear, temperature checks on raw materials have not been carried out, 

wood-based production equipment is still used, the use of disinfectants has not been 

implemented, and air conditioning and pest control facilities are not yet available. 
 

Keyword : Sanitation hygiene, shrimp meatballs, quality. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kelompok Usaha Bersama (KUB) Rizki Sabena merupakan salah satu Unit 

Pengolahan Ikan (UPI) di Kabupaten Aceh Singkil yang saat ini masih 

berproduksi secara aktif. KUB. Rizki Sabena sebagai usaha pangan berskala 

rumah tangga telah memiliki sertifikat izin Pangan Industri Rumah Tangga (PIR-

T) serta izin dari Dinas Kesehatan. Salah satu produk olahan perikanan yang 

diproduksi KUB. Rizki Sabena yaitu bakso udang. Menurut Maruta et al. (2021) 

udang yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan bakso udang dipilih dari 

jenis udang yang memiliki kandungan gizi yang tinggi, tidak terlalu amis, dan 

benar-benar masih segar. 

Pada proses produksi bakso udang, sistem jaminan mutu merupakan salah 

satu faktor penting dalam menghasilkan produk yang aman dan berkualitas. 

Menurut Mamuaja (2016) jaminan mutu adalah sikap pencegahan terhadap 

terjadinya kesalahan dengan mengambil tindakan yang tepat sedini mungkin oleh 

semua orang di dalam dan di luar sektor produksi. Istiyanti et al. (2018) 

menyatakan bahwa pengendalian mutu produk pangan erat kaitannya dengan 

sistem pengolahan yang melibatkan bahan baku, proses pengolahan, 

penyimpangan yang terjadi dan hasil akhir. 

Upaya yang dapat dilakukan dalam menjamin mutu produk yaitu dengan 

melakukan  penerapan sanitasi dan hygiene pada proses produksi. Apabila dalam 

suatu produk tidak di perhatikan sanitasi dan hygiene pada proses produksi, maka 
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akan menghasilkan produk yang tidak lulus mutu atau tidak layak dikonsumsi. 

Domili (2017) menyatakan bahwa penerapan sanitasi dan hygiene yang kurang 

baik pada pengolahan makanan dapat menimbulkan hal-hal yang merugikan 

konsumen, seperti keracunan maupun penyakit yang tertular melalui makanan. 

Menurut Triharjono et al. (2013) sanitasi dapat didefinisikan sebagai usaha 

pencegahan penyakit dengan cara menghilangkan hal-hal yang berkaitan dan 

berpotensi mengontaminasi produk. Secara luas, ilmu sanitasi merupakan 

penerapan dari prinsip-prinsip yang akan membantu dalam memperbaiki, 

mempertahankan atau mengembalikan kesehatan yang baik bagi manusia. Jadi, 

penerapan sanitasi dan hygiene pada pengolahan makanan akan menghasilkan 

produk yang aman untuk dikonsumsi. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah sejauh mana penerapan 

sanitasi hygiene pada pengolahan bakso udang yang telah di lakukan KUB. Rizki 

Sabena dan apakah telah sesuai dengan standar sanitasi dan hygiene. 

 

1.3 Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerapan sanitasi dan hygiene 

pada pengolahan bakso udang di KUB. Rizki Sabena Kabupaten Aceh Singkil. 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

Sebagai informasi atau bahan masukan bagi masyarakat tentang sanitasi dan 

hygiene pada proses pengolahan makanan dan meningkatkan kesadaran produsen 
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tentang bahaya bagi kesehatan jika memproduksi pangan tidak sesuai standar 

sehingga produk yang dihasilkan tidak aman untuk dikonsumsi. Sebagai bahan 

masukan untuk memperluas wawasan dan pengalaman bagi penulis mengenai 

pentingnya menerapkan  sanitasi dan hygiene pada pengolahan makanan, serta 

sebagai informasi dan referensi bagi penelitian selanjutnya.  



 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Pengertian Sanitasi  

 Sanitasi pangan adalah upaya untuk pencegahan terhadap kemungkinan 

bertumbuh dan berkembangbiaknya jasad renik pembusuk dan patogen dalam 

makanan, minuman, peralatan dan bangunan yang dapat merusak pangan dan 

membahayakan manusia (BPOM 2012). Sedangkan menurut Angkat (2017) 

sanitasi adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi 

kebersihan lingkungan dari subyeknya. Misalnya menyediakan air yang bersih 

untuk keperluan mencuci tangan, menyediakan tempat sampah untuk mewadahi 

sampah agar sampah tidak dibuang sembarangan. 

 Sanitasi lebih menitik beratkan pada kebersihan, dengan pengertian tidak 

terdapat kotoran. Jadi, barang yang tampaknya bersih, belum tentu bebas dari 

kuman penyakit dan aman bagi kesehatan. Sanitasi juga diartikan sebagai 

kesehatan lingkungan (Rahmadiyanti 2018). 

 

2.2 Pengertian Hygiene 

 Higiene adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi 

kebersihan subyeknya. Misalnya mencuci tangan dengan air bersih dan sabun 

untuk melindungi kebersihan tangan, mencuci piring untuk melindungi kebersihan 

piring serta membuang bagian makanan yang rusak untuk melindungi keutuhan 

makanan secara keseluruhan. Untuk mencegah kontaminasi makanan dengan zat-
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zat yang dapat mengakibatkan gangguan kesehatan diperlukan penerapan sanitasi 

lingkungan (Angkat 2017). 

 Higiene lebih menitik beratkan pada segi kesehatan, tidak menimbulkan 

penyakit atau dengan kata lain bebas dari kuman penyakit. Jadi, dapat 

disimpulkan bahwa higiene adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan 

melindungi kebersihan individu dan lingkungannya (Rahmadiyanti 2018). 

 

2.3 Bakso 

 Bakso merupakan produk olahan daging dimana daging tersebut telah 

dihaluskan terlebih dahulu dan dicampur dengan bumbu dan tepung yang 

kemudian dibentuk seperti bola-bola kecil lalu direbus dengan air mendidih. 

Pendistribusian bakso diwilayah Indonesia sangat luas sehingga bakso memegang 

peranan penting dalam penyebarluasan protein hewani bagi konsumsi zat gizi 

masyarakat Indonesia. Ditinjau dari aspek gizinya, bakso merupakan makanan 

yang memiliki kandungan protein hewani, mineral dan vitamin yang tinggi 

(Montolalu et al. 2013). 

Bakso merupakan salah satu cara pengolahan daging yang banyak dilakukan 

masyarakat. Bakso adalah produk olahan daging yang dibuat dengan cara 

menghaluskan daging kemudian dibuat adonan dengan cara menambahkan garam, 

bawang putih yang telah digiling halus dan tapioka, kemudian bahan-bahan 

tersebut dicampur hingga homogen dan dibentuk bulatan-bulatan sesuai yang 

dikehendak. Bakso adalah merupakan suatu bentuk produk olahan daging yang 

merupakan bentuk emulsi lemak. Oleh karena itu komponen lemak di dalam 

produk olahan daging memegang peranan penting pada pembentukan tekstur. Di 

mana mampu menciptakan tekstur yang juiceness (empuk). 
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Bakso udang merupakan salah satu makanan yang sering dikonsumsi 

kebanyakan masyarakat Indonesia. Bakso udang adalah makanan yang biasanya 

berbentuk bulat dan dibuat dari campuran daging udang, tepung, putih telur, 

bumbu-bumbu yang digiling dan kemudian direbus dengan air mendidih. Bakso 

udang yang baik memiliki standar baku mutu yakni memiliki bau normal (khas 

daging udang), bertekstur kenyal dan rasanya gurih (Lastriyanto et al. 2019). 

 

2.4 Udang 

Udang mengandung senyawa aktif yang bermanfaat bagi manusia. Senyawa 

aktif memiliki peran penting bagi kesehatan, pertumbuhan dan perkembangan 

tubuh manusia. Senyawa aktif seperti asam lemak (omega-3 dan omega-6) yang 

bermanfaat untuk perkembangan otak anak, bayi dan  ibu hamil. Pada udang 

terkandung senyawa aktif lainnya seperti mineral, kitosan, lipid, karotenoid 

protein yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Dalam kaitan dengan senyawa 

aktif udang merupakan salah satu sumber senyawa aktif tertinggi untuk golongan 

asam amino. Adapun komposisi udang tediri dari asam amino esensial, nutrient, 

komposisi lemak, makro mineral, dan mikro mineral, komposisi lemak. 

Kandungan senyawa aktif yang banyak terdapat pada udang menjadikan udang 

sebagai salah satu komoditi perikanan yang gemar dikonsumsi masyarakat 

(Ngginak et al.  2013). 

Udang merupakan hasil perikanan yang mengandung protein tinggi, daging 

udang dapat diolah sebagai makanan olahan seperti bakso udang. Dengan 

kandungan protein tinggi dan sifat organoleptik yang meliputi bentuk, warna, rasa, 

dan tekstur,bakso udang dapat menjadi produk olahan diversifikasi yang diminati 

(Nugroho et al. 2014). 



 

 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Waktu dan Tempat 

 Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus sampai dengan bulan Desember 

2021 di KUB. Rizki Sabena Desa Ketapang Indah Kecamatan Singkil Utara 

Kabupaten Aceh Singkil. Lokasi penelitian dapat dilihat pada gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Peta Rupa Bumi Indonesia (Peta RBI) 

  (Gambar 1. Peta lokasi penelitian) 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan selama penelitian berupa alat tulis kerja (ATK), ponsel 

(handphone), laptop, dan tabel checklist. Kamera pada ponsel yang digunakan 

sebagai alat dokumentasi selama penelitian dan laptop yang digunakan sebagai 

alat input data yang telah diperoleh.  
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3.3 Prosedur dan Pendekatan Penelitian 

 Jenis penelitian ini bersifat kualitatif deskriptif yang menggambarkan sikap 

dan penerapan sanitasi hygiene pada proses pengolahan bakso udang di KUB. 

Rizki Sabena. Gambaran tersebut berupa sikap, tindakan dan kesehatan 

lingkungan KUB. Rizki Sabena terhadap penerapan sanitasi hygiene pada proses 

pengolahannya. 

 

3.4 Metode Pengumpulan Data/Pengambilan Sample 

 Penelitian ini terdiri dari dua tahapan, yaitu tahap pertama survey lokasi 

penelitian, dan tahap kedua yakni pengambilan data dilapangan. Data yang 

dikumpulkan berupa data primer. Pengambilan data primer dilakukan dengan 

metode wawancara, partisipasi aktif dan observasi langsung dengan menggunakan 

tabel checklist meliputi personal hygiene dan perilaku penjamah, sanitasi dan 

hygiene bahan baku, sanitasi dan hygiene air dan es, sanitasi dan hygiene 

perlengkapan dan peralatan, sanitasi dan hygiene ruang pengolahan, sanitasi dan 

hygiene produk akhir serta sanitasi dan hygiene limbah. Wawancara dilakukan 

pada anggota KUB. Rizki Sabena, salah satunya ialah ibu Cut Kemala yang 

merupakan ketua dari KUB. Rizki Sabena. 

 

3.5 Analisis Data 

 Analisis data dilakukan secara deskriptif dan pemaparan hasil penelitian 

didukung dengan studi literatur yang mengacu pada KEPMKEN-KP, Peraturan 

Kepala Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia, Standar Nasional 

Indosia (SNI), serta mengacu pada penelitian-penelitian terdahulu.  



 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Profil KUB. Rizki Sabena 

KUB. Rizki Sabena terletak di Desa Ketapang Indah, Kecamatan Singkil 

Utara, Kabupaten Aceh Singkil. KUB. Rizki Sabena dibentuk sejak tahun 2019 

yang terdiri dari 7 orang anggota yang diketuai oleh Cut Kemala. Susunan 

anggota KUB. Rizki Sabena dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Susunan keanggotaan KUB. Rizki Sabena 

No Nama Jabatan Alamat 

1. Cut Kemala Ketua Ketapang Indah 

2. Pratiwi Fuzi Lestari Sekretaris Ketapang Indah 

3. Rianda Julianti Bendahara Ketapang Indah 

4. Rahma Alina Anggota Ketapang Indah 

5. Cut Anita Indrawati Anggota Ketapang Indah 

6. Arima Ali Qadhafi Anggota Ketapang Indah 

7. Rizwardin Syukur Anggota Ketapang Indah 

 

4.2 Proses Pengolahan Bakso Udang 

KUB. Rizki Sabena mengolah berbagai macam produk olahan hasil 

perikanan, salah satu diantaranya yaitu bakso udang. Bakso yang dipasarkan 

berupa bakso udang froozen dan bakso udang crispy. KUB. Rizki Sabena 

melakukan pengolahan kurang lebih sebanyak 3 kali dalam satu minggu. Proses 

pengolahan bakso udang di KUB. Rizki Sabena melalui beberapa proses. Proses 

pembuatan bakso dapat dilihat pada tabel 2 dan gambar 2. 
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Gambar 2. Alur proses pembuatan bakso udang 

Tabel 2. Proses pembuatan bakso udang 

No Tahapan Pembuatan Proses 

1. 
Penyiangan dan 

pencucian 

• Udang dipisahkan dari kepala dan kulitnya 

kemudian dicuci sebanyak 2-3 kali 

menggunakan air PDAM dan dicuci kembali 

menggunakan air minum isi ulang 

sebanyak1-2 kali. 

2. 
Pelumatan daging 

udang 

• Daging udang dilumatkan menggunakan 

penggilingan daging atau blender daging. 

3. Pengadonan 

• Daging udang yang telah dilumatkan 

kemudian dicampurkan dengan bumbu 

(bawang putih, garam dan lainnya) dan 

tepung sagu. 

4. Pencetakan bakso  
• Setelah tercampur rata kemudian dibentuk 

seperti bola-bola kecil. 

5. Perebusan 

• Bakso yang telah dicetak langsung direbus 

pada air yang mendidih hingga matang dan 

mengapung. 

• Setelah matang kemudian diangkat dan 

ditiriskan dari air rebusan. 

6. Penggorengan 
• Bakso yang telah direbus kemudian diberi 

tepung crispy dan digoreng hingga matang. 

 

4.3 Penerapan Sanitasi Hygiene 

Penerapan sanitasi hygiene pada pengolahan bakso udang di KUB. Rizki 

Sabena sudah mulai diterapkan namun beberapa diantaranya belum diterapkan 

secara sempurna. Berikut merupakan penerapan sanitasi hygiene yang telah 

diterapkan maupun yang belum diterapkan : 

 

Penyiangan dan pencucian Pelumatan daging udang 

Pengadonan Pencetakan bakso  Perebusan Penggorengan 
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4.3.1 Personal Hygiene dan Perilaku Penjamah 

 Penerapan sanitasi hygiene pada penjamah mengacu pada Keputusan 

Menteri Kelautan dan Perikanan Nomor 52A/KEPMEN-KP/2013 yang 

menjelaskan bahwa persyaratan pekerja yang menangani langsung proses 

penanganan dan pengolahan hasil perikanan harus sehat, menggunakan pakaian 

kerja yang bersih dan tutup kepala (hairnet), mencuci tangan sebelum memulai 

pekerja, tidak diperbolehkan merokok, meludah, makan dan minum di area 

penanganan dan pengolahan produk. Pekerja yang menangani produk tidak 

diperbolehkan menggunakan aksesoris, kosmetik, obat-obat luar atau melakukan 

tindakan yang dapat mengkontaminasi produk. Penerapan sanitasi hygiene pada 

penjamah dapat dilihat pada tabel 3.  

Tabel 3. Personal hygiene dan perilaku penjamah 

No Variabel 
Penerapan 

Kondisi 

Ya Tidak 

1. Sehat ✓   

• Tidak sedang mengalami luka dan 

tidak menderita penyakit menular. 

• Kebersihan tubuh seperti kuku juga 

diperhatikan. Kuku tidak boleh 

panjang dan senantiasa memelihara 

kebersihan kuku tangan dan kaki 

dengan cara dipotong. 

• Bagi penjamah pria, rambut, jenggot 

dan kumis juga tidak diperbolehkan 

panjang. 

2. 

APD 

lengkap 

dan bersih 

 ✓  

• Pakaian bersih dan rapi. 

• Menggunakan masker yang baru dan 

sekali pakai. 

• Sarung tangan yang digunakan  bersih 

dan hanya sekali pakai. 

• Menggunakan celemek atau apron. 

• Penjamah wanita memakai jilbab. 
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• Tidak ada penggunaan penutup kepala 

(hairnet) dan alas kaki. 

3. 
Mencuci 

tangan 
✓   

• Dilakukan pencucian tangan sebelum 

dan setelah proses produksi. 

• Mencuci tangan setelah menyentuh 

bahan yang tidak steril seperti uang. 

Menggunakan sabun cuci tangan. 

• Air yang digunakan berupa air PDAM. 

4. 

Tidak 

merokok, 

meludah, 

makan dan 

minum 

✓   

• Tidak diperbolehkan merokok, 

meludah, atau makan dan minum 

selama proses produksi. 

• Jika bersin maka harus memalingkan 

muka dari makanan dan alat produksi. 

• Tidak boleh menyeka wajah saat 

proses pengolahan. 

5. 

Tidak 

memakai 

aksesoris 

✓   

• Tidak memakai cincin, gelang atau 

kalung serta tidak memakai riasan atau 

kosmetik yang berlebihan seperti bulu 

mata palsu yang bisa jatuh kebahan 

makanan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Kondisi penjamah 

 Komponen yang belum diterapkan yaitu penggunaan APD (alat 

perlindungan diri) yang belum lengkap berupa alas kaki dan hairnet. Syerra et al. 

(2020) menyatakan bahwa penggunaan tutup kepala (hairnet) untuk pengolah 

makanan dimaksudkan untuk mencegah rambut jatuh ke makanan pada saat 
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produksi. Secara estetika menggunakan hairnet sering menunjukkan cara 

penanganan makanan yang bersih, dapat mencegah rambut dan kulit kepala 

penjamah dari efek buruk uap panas, uap lemak, dan tepung. Selain itu, 

penggunaan alas kaki juga perlu diterapkan pada penjamah. Sakinah (2018) 

menyatakan bahwa penggunaan alas kaki bertujuan agar kaki penjamah tetap 

selalu dalam keadaan bersih. Menurut Rianti et al. (2018) jika penjamah tidak 

menggunakan alas kaki di ruang produksi, sebaiknya disediakan fasilitas berupa 

footbath untuk menjaga sanitasi dan hygiene selama proses produksi. 

4.3.2 Sanitasi dan Hygiene Bahan Baku 

Penanganan hasil laut yang kurang hati-hati serta penerapan sanitasi yang 

kurang baik dapat mempercepat kemunduran mutu. Penerapan rantai dingin (cold 

chain) dapat dilakukan melalui teknik pendinginan dan pembekuan untuk 

mencegah kemunduran mutu (Tatontos et al. 2019). Komponen penerapan sanitasi 

dan hygiene bahan baku dapat dilihat pada tabel 4. 

Tabel 4. Penerapan sanitasi dan hygiene bahan baku 

No Variabel 
Penerapan 

Kondisi 

Ya Tidak 

1. 
Uji 

organoleptik 
✓   

• Memperhatikan fisik udang seperti 

bentuk udang utuh dan antar ruas 

kokoh, berwarna bening, bau segar 

spesifik udang. 

2. 
Pengecekan 

suhu 
 ✓  

• Tidak ada perlakuan pengecekan suhu 

terhadap bahan baku. 

3. Pencucian ✓   

• Sebelum melakukan pencucian 

terhadap udang, maka akan dilakukan 

pembersihan atau penyiangan terlebih 

dahulu. 

• Pencucian dilakukan sebanyak 3-4 

kali. Dua sampai tiga kali pencucian 

menggunakan air PDAM dan satu 

kali pencucian menggunakan air 

minum isi ulang. 
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         Gambar 4. Bahan baku  Gambar 5. Proses penyiangan 

             dan pencucian 

 Penerapan sanitasi dan hygiene pada bahan baku yang belum diterapkan, 

yaitu pengecekan suhu pada bahan baku belum dilaksanakan. Pemilihan bahan 

baku hanya berdasarkan uji organoleptik dan pencucian. Menurut Suryanto dan 

Sipahutar (2020) Suhu dapat berpengaruh terhadap mutu bahan baku dan mutu 

produk akhir. Suhu udang harus tetap dipertahankan untuk memperlambat 

penurunan mutu. Maka dari itu, pengecekan suhu udang perlu dilakukan untuk 

memastikan mutu dari bahan baku yang akan mempengaruhi mutu produk akhir. 

4.3.3 Sanitasi dan Hygiene Air dan Es 

Air adalah komponen penting dalam industri pangan hal ini karena 

perannya, sebagian dari komposisi untuk mengisi produk. Faktor-faktor penting 

yang harus diperhatikan sehubungan dengan keamanan air adalah suplai air yang 

kontak langsung dengan produk atau permukaan yang kontak langsung dengan 

produk, suplai yang aman untuk pembuatan es, serta tidak ada kontaminasi silang 

antara air yang dapat diminum dengan air yang tidak dapat diminum (Sandra dan 

Juhairiyah 2014). Dalam industri pangan, air digunakan dalam berbagai keperluan 
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operasi seperti pencucian, umpan boiler, indirect cooling dan air yang langsung 

dicampurkan ke dalam bahan-bahan pangan. 

Proses pengolahan bakso udang di KUB. Rizki Sabena, tidak menggunaan 

es dalam proses produksinya dan hanya menggunakan air saja. Air yang dipakai 

berupa air minum isi ulang dan PDAM. Air tersebut juga telah memenuhi standar 

berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 32 Tahun 

2017 yang telah dijelaskan bahwa standar air  untuk keperluan sanitasi dan 

hygiene adalah air yang tidak keruh, tidak berbau dan tidak memiliki rasa. Berikut 

adalah standar sanitasi hygiene air yang terdapat Di KUB. Rizki Sabena : 

• Air yang digunakan yaitu air yang tidak berwarna atau jernih, tidak 

memiliki bau serta tidak berasa. 

• Air PDAM digunakan untuk pencucian peralatan, pencucian pertama 

bahan baku dan bahan pangan, pembersihan ruang produksi dan lainnya. 

• Air minum isi ulang digunakan sebagai air cucian terakhir, perebusan 

bakso dan campuran langsung pada bahan pangan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Air minum isi ulang 
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4.3.4 Sanitasi dan Hygiene Perlengkapan dan Peralatan 

Pemilihan peralatan yang digunakan dalam proses pengolahan makanan 

harus mempertimbangkan bahan dasar alat yang digunakan dan kemudahan 

pembersihannya. Bahan yang digunakan dalam proses pengolahan makanan 

adalah bahan yang tidak bereaksi dengan bahan makanan. Pertimbangan 

kemudahan membersihkan peralatan tergantung pada kontribusi alat (Yulianto 

dan Nurcholis 2015). Penerapan sanitasi dan hygiene perlengkapan dan peralatan 

dapat dilihat pada tabel 5. 

Tabel 5. Penerapan sanitasi dan hygiene perlengkapan  dan peralatan 

No Variabel 
Penerapan 

Kondisi 
Ya Tidak 

1. 

Alat produksi 

berbahan dasar 

stainless steel 

✓   

• Menggunakan alat berbahan dasar 

stainless steel sesuai perannya, seperti 

panci berbahan dasar stainless steel 

agar dapat menahan panas ketika 

terkena api kompor dan mudah untuk 

dibersihkan. 

• Alat berbahan dasar stainless steel 

berupa sendok, baskom, panci, kuali 

dan lain sebagainya. 

2. 

Alat produksi 

tidak berbahan 

dasar kayu 

 ✓  

• Penggunaan alat berbahan dasar kayu 

tidak disarankan dalam proses 

pengolahan makananan. 

• Alat yang berbahan dasar kayu seperti 

meja, kursi, pintu dan lainnya.  

3. 

Alat produksi 

berbahan dasar 

plastik 

✓   

• Menggunakan alat berbahan dasar 

plastik sesuai perannya, seperti ember 

penampung air terbuat dari plastik 

sehingga ringan, ridak berkarat dan 

mudah dibersihkan. Tidak digunakan 

pada proses yang berhubungan dengan 

suhu panas. 

4. 

Pencucian/pem

bersihan alat 

sebelum proses 

✓   

• Pembersihan atau pencucian alat 

produksi dilakukan sebelum proses 

produksi 
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produksi • Peralatan dicuci menggunakan sabun 

cair cuci piring. 

• Kemudian air pada peralatan ditiriskan 

dan dilap menggunakan kain lap, 

kanebo atau semacamnya. 

5. 

Pencucian 

/pembersihan 

alat setalah 

proses 

produksi 

✓   

• Setelah proses produksi selesai alat 

yang telah digunakan dibersihkan atau 

dicuci kembali menggunakan sabun 

cair cuci piring. 

• Kemudian air pada peralatan ditiriskan 

dan dilap menggunakan kain lap, 

kanebo atau semacamnya dan 

disimpan pada lemari. 

6. 

Penyimpanan 

lemari 

pendingan 

✓   

• Demi menjaga bahan pangan agar 

tidak mengalami penurun mutu, maka 

bahan pangan disimpan pada lemari 

pendingin. Tersedia satu unit lemari 

pendingin diruang pengolahan. 

Kondisi lemari pendingin baik dan 

bersih. 

7. 
Penggunaan 

sabun pencuci 
✓   

• Sabun yang digunakan berupa sabun 

cair cuci piring pada umumnya yang 

digunakan untuk mencuci atau 

membersihkan alat produksi. 

8. 
Penggunaan 

disinfektan 
 ✓  

• Tidak terdapat penggunaan disinfektan 

pada alat produksi. 

 

Kompenen yang belum diterapkan yaitu penggunaan disinfektan yang 

belum dilaksanakan sebagai pemeliharaan perlengkapan dan peralatan produksi. 

Musafira et al. (2020) menyatakan bahwa disinfektan merupakan cairan 

pembersih yang umumnya terbuat dari hidrogen peroksida, creosote, atau alkohol 

yang bertujuan untuk membunuh bakteri, virus, kuman, dan mikroorganisme 

berbahaya lainnya yang terdapat pada ruangan atau permukaan benda mati. 

Disinfektan juga mengandung konsentrasi biosida yang tinggi sehingga lebih 

efektif dalam mencegah timbulnya bakteri dan mikroorganisme. Maka dari itu, 



  18 

 

 

penggunaan disinfektan merupakan salah satu faktor pencegahan kontaminasi 

pada proses pengolahan produk pangan. 

Di KUB. Rizki Sabena juga terdapat penggunaan alat produksi yang masih 

berbahan dasar kayu yaitu, meja dan kursi yang digunakan selama proses produksi 

yang dapat menimbulkan kontaminasi pada produk. Yulianto dan Nurcholis 

(2015) menyatakan bahwa sifat kayu berpori dan mudah lapuk, sehingga 

menyebabkan cairan mudah terpenetrasi kedalamnya. Sifat ini menjadikan alat 

berbahan dasar kayu tidak mudah dibersihkan, mikroba dapat tumbuh dalam pori-

pori yang menyebabkan sering muncul aroma tidak sedap. Alat konstruksi kayu 

dapat menjadi sumber kontaminan pada bahan makanan. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Alat produksi 

4.3.5 Sanitasi dan Hygiene Ruang Pengolahan 

Penerapan sanitasi dan hygiene ruang pengolahan bakso udang di KUB. 

Rizki Sabena mengacu pada Keputusan Menteri Kelautan dan Perikanan Nomor 

52A/KEPMEN-KP/2013 dan Peraturan Kepala Pengawas Obat dan Makanan 

Republik Indonesia Nomor HK.03.1.23.04.12.2206 tahun 2012 yang telah 

dijelaskan bahwa ruangan yang digunakan untuk penanganan dan pengolahan 

hasil perikanan harus memenuhi persyaratan yaitu, lantai harus kedap air, mudah 

dibersihkan dan disanitasi, dinding harus rata permukaannya, mudah dibersihkan, 
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kuat, dan kedap air; pintu terbuat dari bahan yang kuat dan mudah dibersihkan, 

langit-langit atau sambungan atap mudah dibersihkan, ventilasi dan sirkulasi 

udara untuk menghindari kondensasi dan penerangan yang cukup, baik lampu 

maupun cahaya alami. Penerapan sanitasi dan  hygiene pada ruang pengolahan 

dapat dilihat apada tabel 6. 

Tabel 6. Penerapan sanitasi dan hygiene ruang pengolahan 

No Variabel 
Penerapan 

Kondisi 
Ya Tidak 

1. 
Lantai 

keramik 
✓   

• Lantai dilapisi keramik sehingga 

mudah dibersihkan. 

• Kondisi lantai kering dan bersih. 

• Kebersihan lantai ruang pengolahan 

dijaga agar tetap kering dan bersih oleh 

setiap anggota KUB. Rizki Sabena. 

• Pada saat proses produksi setiap bahan 

makanan yang jatuh ke lantai dipungut 

dan dimasukkan kedalam sampah, air 

atau minyak yang tumpah akan 

dibersihkan menggunakan kain lap atau 

kain pel, bahkan menggunakan sabun 

pencuci jika diperlukan. 

• Lantai dibersihkan sebelum dan setelah 

produksi. Lantai disapu kemudian dipel 

menggunakan kain pel dan air serta 

sabun cair pembersih lantai. 

2. 

Dinding 

terbuat dari 

tembok 

✓   

• Dinding ruang pengolahan terbuat dari 

tembok dan kokoh. 

• Permukaan dinding rata sehingga 

mudah untuk dibersihkan. 

• Cat dinding berwarna putih cerah 

sehingga dapat mereflekasikan cahaya 

dengan baik dan jika ada noda yang 

menempel dapat terlihat dengan jelas 

untuk dibersihkan. 

3. 

Langit-langit 

bersih dan 

aman 

✓   

• Cat langit-langit berwarna putih cerah 

dan bersih. 

• Langit-langit tidak retak atau bocor 
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serta cat yang juga tidak mengelupas. 

• Langit-langit tidak dibersihkan secara 

terjadwal tetapi akan dibersihkan ketika 

sudah terlihat kotor. 

4. 
Pencahayaan 

yang cukup 
✓   

• Pencahayaan di ruang pengolahan 

KUB. Rizki Sabena sudah baik, tidak 

silau serta tidak gelap, disetiap ruang 

terdapat lampu dengan cahaya 

berwarna putih terang. 

• Lampu yang lama akan diganti dengan 

yang baru apabila pencahayaannya 

sudah berkurang. 

5. Ventilasi ✓   

• Di KUB. Rizki Sabena terdapat 

ventilasi yang sudah dilengkapi dengan 

kawat. 

• Kondisi ventilasi tidak terlalu bersih 

berdebu) dan jarang dibersihkan. 

6. Pintu ✓   

• Pada ruang pengolahan terdapat pintu 

yang memisahkan antara ruang 

produksi dengan rumah pribadi serta 

memisahkan antara dapur kotor dengan 

dapur bersih. 

• Pintu terbuat dari kayu dan berfungsi 

sempurna dapat dibuka dan ditutup. 

• Pintu ditutup ketika produksi dan 

setelah produksi. 

7. 
Tempat 

sampah 
✓   

• Pada ruang pengolahan tempat sampah 

hanya berupa kantong plastik, 

sedangkan tempat sampah yang 

sebenarnya berada diluar ruang 

produksi. 

• Terdapat satu tempat sampah diluar 

ruangan. Kondisi tempat sampah baik, 

kokoh dan mampu menampung semua 

sampah padat yang dihasilkan dari 

produksi. 

8. 
Tempat 

pencucian 
✓   

• Terdapat dua tempat pencucian. Alat 

dan bahan akan dicuci di tempat 

pencucian yang terbuat dari bahan 

stainless steel yang telah dilengkapi 

keran air dan saluran pembuangan. 
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• Sedangkan alat-alat produksi yang 

berukuran besar akan dicuci diarea 

tempat lantai pencucian yang juga telah 

dilengkapi dengan keran air dan saluran 

pembuangan. 

9. Toilet ✓   

• Kondisi toilet bersih, diberi pengharum 

ruangan serta dibersihkan secara 

berkala. 

• Kondisi lantai tidak licin, air bersih dan 

tidak macet serta terdapat keset kaki 

dipintu luar toilet  

10. 

Fasilitas 

pendingin 

ruangan 

 ✓  
• Tidak tersedia fasilitas pendingin 

ruangan. 

11. 

Fasilitas 

pencegah 

hama 

 ✓  
• Tidak tersedia fasilitas pencegah hama 

(Fest). 

12. 

Pembersihan 

ruang 

produksi 

sebelum 

proses 

produksi 

✓   

• Ruang produksi dibersihkan sebelum 

proses produksi dilakukan. Misalnya 

membersihkan meja agar tidak ada air, 

minyak, kotoran atau debu yang 

menempel. 

• Pembersihan menggunakan kain lap, 

kanebo, kain pel serta menggunakan 

sabun pencuci lantai. 

13. 

Pembersihan 

ruang 

produksi 

setelah proses 

produksi 

✓   

• Setelah proses produksi dilakukan, 

maka ruang pengolahan akan 

dibersihkan kembali seperti 

membersihkan meja agar tidak ada air, 

minyak, kotoran atau debu yang 

menempel. 

• Pembersihan menggunakan kain lap, 

kanebo, kain pel serta menggunakan 

sabun pencuci lantai. 
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        Gambar 8. Kondisi lantai       Gambar 9. Kondisi dinding 

 

 

 

 

 

 

         Gambar 10. Tempat pencucian 

Komponen yang belum diterapkan yaitu, belum tersedia fasilitas pendingin 

ruangan dan fasilitas pencegah hama. Pendingin ruangan merupakan salah satu 

komponen penting di ruang pengolahan karena dapat mengubah keadaan suhu 

udara yang panas menjadi udara yang bersuhu dingin sehingga ruangan menjadi 

lebih nyaman dan dapat mempertahankan mutu bahan pangan yang ada diruang 

pengolahan. Badrin et al. (2019) menyatakan bahwa suhu dingin dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri penyebab kemunduran mutu udang karena 

tidak tersedianya lingkungan yang cocok untuk aktivitas bakteri. Selain itu, 

penggunaan fasilitas pencegah hama atau fest sangat penting dalam industri 

pangan. Hama atau binatang pengganggu merupakan salah satu sumber utama 

pencemar yang sangat berbahaya bagi produk pangan. Sistem pengendalian hama 
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dilakukan untuk menjamin bahwa tidak ada hama pada ruang pengolahan pangan 

dan mengurangi populasi hama di lingkungan pengoalahan sehingga tidak 

menyebabkan kontaminasi pada produk (Sandra dan Juhairiyah 2015). 

4.3.6 Sanitasi dan Hygiene Produk Akhir 

Produk akhir pengolahan bakso udang di KUB. Rizki Sabena telah melewati 

beberapa tahap pengolahan yang terkontrol sanitasi dan hygiene nya. Untuk 

mendapatkan hasil produk yang baik, bersih, aman, dan berkualitas bakso udang 

dikemas dengan sangat baik agar tidak merusak mutu. Sofiati et al. (2020) 

menyatakan bahwa pengemasan dilakukan dengan tujuan agar produk terhindar 

dari bakteri yang akan menyebabkan kemunduran mutu pada produk. Menurut 

Noviadji (2014) berdasarkan struktur sistem kemas (kontak produk dengan 

kemasan) ada tiga jenis kemasan yaitu, kemasan primer, kemasan sekunder dan 

kemasan tersier. 

Tabel 7. Penerapan sanitasi dan hygiene produk akhir (pengemasan) 

No Variabel 
Penerapan 

Kondisi 
Ya Tidak 

1. 
Kemasan 

primer 
✓   

• Kemasan primer berupa kotak plastik 

mika yang hanya dipakai satuu kali 

dan tidak bisa dipakai berulang kali. 

2. 
Kemasan 

sekunder 
 ✓  

• Tidak terdapat penggunaan kemasan 

sekunder. 

3. 
Kemasan 

tersier 
 ✓  

• Tidak terdapat penggunaan kemasan 

primer. 

4. Labelling ✓   

• Label yang digunakan berupa stiker 

yang berisikan informasi berupa nama 

perusahaan, jenis produk, alamat, 

contact person dan lainnya. 
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Kemasan suatu  produk  makanan dapat membantu mencegah atau 

mengurangi kerusakan,  melindungi  bahan  yang  ada  di dalamnya   dari   

pencemaran   serta   gangguan fisik seperti  gesekan,  benturan  atau  getaran. Dari  

segi  promosi  kemasan  dapat  berfungsi sebagai perangsang atau daya tarik 

pembeli (Fajriansyah 2016). Kemasan yang digunakan KUB. Rizki Sabena yaitu 

kemasan primer  dan label berbentuk stiker kertas. Kemasan primer yang 

digunakan berupa kotak plastik mika. Kemasan yang digunakan merupakan 

kemasan yang masih baru dan hanya digunakan sekali pakai. Penggunaan 

kemasan sekunder dan tersier belum diterapkan karena produksi bakso udang 

masih skala kecil. Menurut Sinaga et al. (2012) kemasan yang diperlukan untuk 

penyimpanan dan pengiriman produk adalah kemasan terseir sedangkan kemasan 

sekunder lebih bertujuan untuk melindungi kemasan primer yang tidak mampu 

meminimalisir benturan yang dapat menyebabkan resiko kerusakan pada produk. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Kemasan bakso 

Label dikemasan bakso udang  KUB. Rizki Sabena berupa stiker kertas dan 

keterangan pada label tidak lengkap. Label yang ada hanya dicantumkan nama 

usaha yaitu KUB. Rizki Sabena, jenis produk, alamat, kontak usaha, dan 

komposisi. Berdasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan 

Republik Indonesia Nomor 12 Tahun 2016 pencantuman label pada kemasan 

pangan olahan ditulis atau dicetak dengan menggunakan bahasa Indonesia serta 
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memuat paling sedikit keterangan mengenai nama produk, daftar bahan yang 

digunakan, berat bersih atau isi bersih, nama dan alamat pihak yang memproduksi 

atau mengimpor, halal bagi yang dipersyaratkan, tanggal dan kode produksi, 

tanggal, bulan, dan tahun kedaluwarsa, nomor izin edar serta asal usul bahan 

pangan tertentu. 

     

 

 

 

 

Gambar 12. Label kemasan 

4.3.7 Sanitasi dan Hygiene Limbah 

Limbah yang dihasilkan dari proses pengolahan bakso udang di KUB. Rizki 

Sabena terdiri dari limbah padat dan limbah cair. Limbah padat berupa bagian 

kepala, kulit, dan ekor udang serta limbah dari bahan pangan tambahan lainnya. 

Limbah padat akan dimasukkan ke dalam plastik dan dibuang ketempat sampah 

yang berada di luar bangunan tempat produksi, limbah padat tersebut kemudian 

diangkut oleh petugas kebersihan daerah setempat menggunakan truk sampah. 

Sedangkan limbah cair berupa air cucian dan air rebusan bakso hanya dibuang ke 

saluran pembuangan tempat pencucian. 

Pengolahan limbah cair yang baik secara umum dapat dilakukan dengan tiga 

macam proses yaitu proses fisika, kimia dan biologi. Salah satu contoh proses 

pengolahan limbah cair secara biologi adalah dengan menggunakan teknik 

fitoremediasi. Fitoremediasi merupakan suatu proses dimana tumbuhan tertentu 
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yang bersimbiosis dengan mikroorganisme dalam media yang dapat mengubah zat 

pencemar menjadi zat yang tidak berbahaya bahkan berguna secara ekonomis 

(Sitompul et al. 2013). 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 13. Tempat sampah (menampung limbah padat)  



 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa 

penerapan sanitasi hygiene di KUB. Rizki Sabena belum diterapkan sempurna. 

Komponen yang telah diterapkan yaitu penjamah sehat, ruang pengolahan yang 

bersih, alat dan perlengkapan yang dibersihkan sebelum dan sesudah proses 

produksi, penggunaan kemasan primer, memakai alat produksi berbahan dasar 

stainless stell dan lain sebagainya. Sedangkan komponen yang belum diterapkan 

diantaranya, penjamah tidak memakai hairnet dan alas kaki, pengecekan suhu 

pada bahan baku belum dilaksanakan, alat produksi berbahan dasar kayu masih 

digunakan, penggunaan disinfektan belum diterapkan, fasilitas pendingin ruangan 

dan pencegah hama belum tersedia dan penanganan limbah cair yang belum tepat. 

 

5.2 Saran 

 Untuk peneliti selanjutnya diharapkan dapat melakukan penelitian dengan 

analisis SWOT serta menggunakan beberapa sampel dari KUB lainnya agar bisa 

dibandingkan sehingga mendapatkan hasil penelitian yang lebih baik. Bagi KUB. 

Riski Sabena perlu ditingkatkan penerapan sanitasi dan hygiene yang belum 

dilaksanakan seperti memakai hairnet, alas kaki, tidak menggunakan alat produksi 

yang berbahan dasar kayu. Semua anggota KUB. Rizki Sabena seharusnya 

mendapatkan pelatihan untuk meningkatkan pengetahuan tentang standar sanitasi 

hygiene.  
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