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The rise in food poisoning incidents lately has made researchers want 
to know if there is bacterial contamination in kilo snacks which are 
always the top choice for serving and serving at certain events such as 
celebrations, recitations, thanksgiving, weddings, and other events 
because the prices are cheaper and the taste is better. not inferior to 
packaged snacks. Many places selling kilo snacks are found in 
traditional markets which generally have low environmental conditions 
of air circulation and high humidity, so they can become breeding 
grounds for harmful microbes, one of which is bacteria that can pollute 
the environment and reduce the cleanliness of indoor air. The aim is to 
find out the bacterial contamination of kilo snacks sold in traditional 
markets. The population in this study was a total of 5 types of kilo snacks 
in traditional markets. The sample in this study were 30 samples of 5 
types of kilo snacks were tested using the Total Plate Number method. 
No samples of kilo snacks were found that did not meet the Indonesian 
National Standard (SNI). Kilo snacks sold in traditional markets meet 
the requirements of the Indonesian National Standard (SNI) Number 
7388 of 2009 
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PENDAHULUAN 

Kebiasaan mengkonsumsi makanan ringan 
dalam keseharian, seperti saat bekerja, 
mengerjakan tugas, maupun saat nonton film 
atau drama televisi yang tidak bisa 
ditinggalkan membuat tambahan pengeluaran 
keuangan bahkan membeli makanan ringan 
sekarang masuk kebutuhan wajib, karena 
masyarakat lebih menyukai makanan ringan 
daripada makanan berat, dari kebiasaan ini 
diketahui makanan ringan kiloan banyak 
diminati oleh masyarakat karena harga yang 
lebih murah dengan rasa tak kalah dengan 
makanan ringan kemasan bermerk. Makanan 
ringan kiloan juga disajikan dan disuguhkan 
pada acara-acara tertentu seperti hajatan, 
pengajian, syukuran, pernikahan, dan acara 
lainnya. Penjualan makanan ringan kiloan 
ditempatkan dalam toples kaca besar tanpa 
adanya keterangan nama makanan ringan 
kiloan, komposisi bahan, tanggal kadaluarsa, 
tanggal pembuatan, isi bersih, nama dan 
alamat produsen, label halal dan BPOM yang 
nantinya dibuka tutupnya jika ada pembeli 
dan ditimbang sesuai permintaan pembeli. 
Ketika tutup toples dibuka inilah 
memungkinkan berbagai mikroorganisme 
masuk kedalam toples, 

Kebanyakan toko makanan ringan kiloan 
terdapat di pasar pusat oleh-oleh, pasar 
tradisional dan toko makanan ringan lainnya. 
Pasar tradisional umumnya memiliki kondisi 
lingkungan yang rendah, sirkulasi udara yang 
buruk dan kelembaban yang tinggi, sehingga 
dapat menjadi tempat berkembangbiaknya 
mikroba berbahaya salah satunya adalah 
bakteri yang dapat mencemari lingkungan 
serta menurunkan kebersihan udara dalam 
ruangan. 

Angka lempeng total (ALT) termasuk pada 
metode perhitungan cawan yang merupakan 
metode yang sensitif untuk menentukan 
jumlah sel mikroba. Prinsip metode 
perhitungan adalah jika sel mikroba yang 
masih hidup berkembangbiak pada media 
agar, maka sel mikroba akan berkembangbiak 

membentuk koloni yang dapat dilihat dengan 
mata telanjang dan disebut dengan colony 
forming unit (cfu). Angka lempeng total 
adalah pertumbuhan bakteri mesofil aerob 
setelah inkubasi sampel pada suhu 37oC 
selama 1x24 jam. Setelah inkubasi, cawan 
petri dipilih dari satu pengenceran yang sudah 
menunjukkan 30-300 koloni dan jumlah 
koloni rata-rata dari kedua cawan petri 
dihitung dan dikalikan dengan faktor 
pengencernya. 

Makanan ringan, seperti keripik kentang, 
kacang-kacangan panggang, dan kerupuk, 
sering kali memiliki kondisi lingkungan yang 
ideal untuk pertumbuhan bakteri. Faktor-
faktor seperti kelembaban, pH, suhu, dan 
ketersediaan nutrisi dapat mempengaruhi 
perkembangan mikroorganisme ini. Salah 
satu contoh bakteri yang sering ditemukan 
dalam makanan ringan adalah bakteri patogen 
seperti Salmonella, Escherichia coli (E. coli), 
dan Staphylococcus aureus. Bakteri-bakteri 
ini dapat menyebabkan berbagai masalah 
kesehatan, termasuk infeksi perut, keracunan 
makanan, dan gangguan pencernaan (Azizah 
et al., 2020). 

Perlu dicatat bahwa produksi dan penanganan 
makanan ringan yang buruk dapat 
meningkatkan risiko kontaminasi bakteri. 
Misalnya, jika makanan ringan tidak 
disimpan dengan benar atau proses sanitasi 
tidak diikuti dengan baik, bakteri dapat 
berkembang biak dengan cepat. 

METODE 

Research design  

Penelitian ini dilakukan di Balai Besar 
Laboratorium Kesehatan (BBLK) Jl.Karang 
Menjangan No.18, Airlangga, Kec. Gubeng, 
Kota Surabaya, Jawa Timur. Pada bulan 
Februari 2023. Angka lempeng total adalah 
metode pemeriksaan untuk menghitung 
jumlah hitung koloni bakteri pada makanan 
ringan kiloan yang dijual di pasar tradisional. 
Pengenceran dilakukan sampai 10-5 Masing- 
masing dari pengenceran tersebut diinokulasi 
ke media NAP dapat dilihat dengan 
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tumbuhnya koloni pada media NAP 
(Nutrient Agar Plate) yang telah diinkubasi 
1x24 jam pada suhu 37oC. 

Study Participants  

Populasi pada penelitian ini adalah sejumlah 
5 jenis makanan ringan kiloan yang ada di 
pasar tradisional, Sampel pada penelitian ini 
sejumlah 30 sampel dari 5 jenis makanan 
ringan kiloan 

 

Instrument and Data Collection  

Variabel penelitian ini adalah angka lempeng 
total pada makanan ringan kiloan yang dijual 
di pasar tradisional. Angka lempeng total 
adalah metode pemeriksaan untuk 
menghitung jumlah koloni bakteri pada 
makanan ringan kiloan yang dijual di pasar 
tradisional dapat dilihat dengan tumbuhnya 
koloni pada media NAP (Nutrient Agar 
Plate) yang telah diinkubasi 1x24 jam pada 
suhu 37oC. Data jumlah angka lempeng total 
pada makanan ringan kiloan yang dijual di 
pasar tradisional Sukolilo Kec.Labang 
Kab.Bangkalan diperoleh dengan cara 
observasi langsung, yaitu dengan uji 
laboratorium. 

Data Analysis 

Teknik analisa data menggunakan analisa 
deskriptif yaitu menghitung % (Prosentase) 
jumlah hasil yang diperoleh dibandingkan 
dengan Standart Nasional Indonesia (SNI) 
Nomor 7388 tahun 2009. Jika jumlah angka 
perhitungan koloni yang tumbuh pada media 
NAP (Nutrient Agar Plate) dengan metode 
Angka Lempeng Total (ALT) pada makanan 
ringan kiloan melebihi SNI maka makanan 
ringan kiloan dinyatakan tidak memenuhi 
syarat Standart Nasional Indonesia (SNI) 
Nomor 7388 tahun 2009.  

HASIL 

Berdasarkan hasil penelitian, hasil 
pemeriksaan ALT pada makanan ringan 
kiloan sebagai berikut (table 1.) :  

Tabel 1. hasil jumlah angka lempeng total 
(ALT) pada makanan ringan kiloan yang 
dijual di pasar tradisional. 

 

Keterangan :  
Angka <10 menunjukkan tidak ada 
pertumbuhan koloni 
ALT : Angka Lempeng Total ( Koloni / g) 

No  Ko
de  

Pengenceran Kon
trol  

Hasil 
ALT 

(Koloni
/g) 

Ke
t 10-

1 
10-

2 
10-

3 
10-

4 
10-

5 

1. A1 0 0 0 0 0 0 0 MS 

2. A2 23 0 0 0 0 0 23 x 
101 

MS 

3. A3 15 0 0 0 0 0 15 x 
101 

MS 

4. A4 0 0 0 0 0 0 0 MS 

5. A5 2 0 0 0 0 0 2 x 101 MS 

6. A6 14 0 0 0 0 0 14 x 
101 

MS 

7. B1 11 0 0 0 0 0 11 x 
101 

MS 

8. B2 3 0 0 0 0 0 3 x 101 MS 

9. B3 1 0 0 0 0 0 1  x 101 MS 
10. B4 3 0 0 0 0 0 3  x 101 MS 

11. B5 7 0 0 0 0 0 7  x 101 MS 

12. B6 1 0 0 0 0 0 1  x 101 MS 
13. C1 44 0 0 0 0 0 44  x 

101 
MS 

14. C2 43 0 0 0 0 0 43  x 
101 

MS 

15. C3 13 0 0 0 0 0 13  x 
101 

MS 

16. C4 12 0 0 0 0 0 12  x 
101 

MS 

17. C5 11 0 0 0 0 0 11  x 
101 

MS 

18. C6 0 0 0 0 0 0 0 MS 
19. D1 8 0 0 0 0 0 8  x 101 MS 

20. D2 1 0 0 0 0 0 1  x 101 MS 

21. D3 13 0 0 0 0 0 13  x 
101 

MS 

22. D4 7 0 0 0 0 0 7  x 101 MS 

23. D5 5 0 0 0 0 0 5  x 101 MS 

24. D6 0 0 0 0 0 0 0 MS 
25. E1 0 0 0 0 0 0 0 MS 

26. E2 14 0 0 0 0 0 14  x 
101 

MS 

27. E3 3 0 0 0 0 0 3  x 101 MS 
28. E4 5 0 0 0 0 0 5  x 101 MS 

29. E5 8 0 0 0 0 0 8  x 101 MS 

30.  E6 9 0 0 0 0 0 9  x 101 MS 
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MS  : Memenuhi Syarat (ALT ≤ 1 × 104 
koloni / g) 

TSM : Tidak Memenuhi Syarat (ALT ≥ 1 × 104 
koloni/g) 

Hasil identifikasi berupa prosentase Angka 
Lempeng Total (ALT) pada makanan ringan 
kiloan yang dijual di pasar tradisional 
Sukolilo Kecamatan Labang Kabupaten 
Bangkalan yang telah dilaksanakan pada 
bulan Maret 2021 sebanyak 30 sampel pada 
tabel 4.2 sebagai berikut : 

Tabel 2. Tabel hasil prosentase makanan 
ringan kiloan yang memenuhi syarat SNI 
yang dijual di pasar tradisional Sukolilo 
Kecamatan Labang Kabupaten Bangkalan.  
No Keterangan Jumlah 

sampel 
Prosentase 

1 Memenuhi 
syarat SNI 

30 100% 

2 Tidak 
memenuhi 
syarat SNI 

0 0% 

 

 
Gambar 1 Diagram pie hasil perhitungan 

Angka Lempeng Total (ALT) pada 
makanan ringan kiloan yang dijual di pasar 
tradisional  

Berdasarkan tabel 1 diketahui bahwa jumlah 
koloni pada 30 sampel tidak melebihi batas 
maksimal cemaran mikroba dalam pangan 
menurut Standar Nasional Indonesia (SNI). 
Sedangkan berdasarkan tabel 4.2 diketahui 
bahwa dari 30 sampel makanan ringan kiloan 
yang diperiksa, tidak ditemukan sampel 
makanan ringan kiloan yang tidak memenuhi 
Standar Nasional Indonesia (SNI) Nomor 
7388 Tahun 2009. 

 

PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil perhitungan koloni bakteri 
pada makanan ringan kiloan yang dijual di 
pasar tradisional dengan menggunakan 
metode Angka Lempeng Total (ALT) yang 
telah dilaksanakan pada bulan Maret 2021 
sebanyak 30 sampel, menunjukkan hasil 30 
sampel (100%) memenuhi syarat Standar 
Nasional Indonesia (SNI) Nomor 7388 Tahun 
2009 yaitu dengan perhitungan koloni 
menggunakan pemeriksaan Angka Lempeng 
Total (ALT) tidak melebihi batas maksimal 
cemaran mikroba dalam pangan menurut 
Standar Nasional Indonesia (SNI) Nomor 
7388 Tahun 2009. Hasil tersebut disebabkan 
karena beberapa faktor, diantaranya seperti 
proses pemilihan bahan baku makanan, 
pengolahan serta penyajian makanan. 

Asal usul ancaman bahaya kontaminasi fisik, 
biologi, dan kimia dapat ditelusuri sejak bahan 
baku diproduksi (terkait dengan bidang 
pertanian, perkebunan, peternakan atau 
perikanan), pascapanen (terkait dengan 
pengangkutan dan penyimpanan atau 
penggudangan), pengolahan, distribusi sampai 
produk pangan siap dikonsumsi (Lestari, 
2020) 

Menurut jurnal (Nisa, 2019) faktor-faktor 
yang mempengaruhi kontaminasi pada 
makanan jajanan dibagi menjadi 2 yaitu 
sanitasi lingkungan dan sanitasi peralatan, 
sanitasi lingkungan berupa : tersedia tempat 
cuci tangan, air bersih harus tersedia dan 
jumlahnya cukup, tempat sampah harus 
terpisah antara sampah basah (organik) dan 
sampah kering (an organik). 

Sedangkan faktor yang mempengaruhi 
kontaminasi pada makanan jajanan menurut 
sanitari peralatan sebagai berikut : membuang 
sisa kotoran, merendam dalam air, mengguyur 
air kedalam peralatan yang akan dicuci, 
mencuci dengan detergen, desinfeksi, 
mengeringkan, disimpan dalam tempat/ 
wadah yang terhindar dari pencemaran vector, 
lingkungan yang berbahaya, tidak 
menggunakan kembali peralatan yang 
dirancang hanya untuk sekali pakai. 

100%

0%

Prosentase hasil 
perhitungan Angka 

Lempeng Total (ALT) …
Memenuhi syarat
SNI

Tidak memenuhi
syarat SNI
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Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, 
makanan ringan yang diperiksa sudah 
memenuhi syarat Standar Nasional Indonesia 
(SNI) Nomor 7388 Tahun 2009 karena penjual 
makanan ringan kiloan tersebut selalu 
melakukan cuci tangan dan mengeringkan 
tangannya sebelum melakukan pengemasan 
pada kantong plastik transparan. Lokasi dan 
bagunan penjualan makanan ringan kiloan 
yang digunakan untuk penelitian sudah 
lengkap dari tempat untuk penyimpanan 
sampai tempat menjajakan makanan ringan 
kiloan tersebut. Temperatur pada makanan 
tersebut adalah temperatur suhu ruang yaitu 
20-25oC.  

Makanan ringan kiloan yang digunakan untuk 
penelitian adalah makanan ringan kiloan yang 
dijajakan pada toples transparan tertutup dan 
kedap udara sehingga makanan tersebut 
terhindar dari kontaminasi yang dibawa oleh 
serangga. Toples yang digunakan untuk 
wadah makanan ringan kiloan ini digunakan 
setelah dilakukannya pencucian dengan baik 
dan digunakan dalam keadaan kering. 
Makanan ringan kiloan yang digunakan untuk 
penelitian diproduksi oleh industri pangan 
skala besar sehingga mutu dan keamanannya 
terjamin. Ada pula makanan ringan kiloan 
yang diproduksi oleh industri kecil dan 
industri rumah tangga, akan tetapi kebersihan 
dan pengolahannya sudah dapat di katakan 
baik. Hal tersebut dikarenakan hasil pada 
penelitian menunjukkan bahwa produksi 
makanan yang dihasilkan telah memenuhi 
syarat Standar Nasional Indonesia (SNI) 
dengan hasil pemeriksaan ALT hanya 
ditemukan koloni bakteri sebanyak 430-440. 

KESIMPULAN 

Sehingga dari penelitian ini dapat disimpulkan 
bahwa makanan ringan kiloan yang dijual di 
pasar tradisional Sukolilo Kecamatan Labang 
Kabupaten Bangkalan memenuhi syarat 
Standar Nasional Indonesia (SNI) Nomor 
7388 Tahun 2009. 
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