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RINGKASAN

Kesibukan orang-orang kota serta kepadatan lalu lintas di kota besar yang semakin
meningkat menyebabkan orang tidak sempat menyiapkan sarapan sendiri. Oleh karena
itu, orang-orang lebih memilih membeli makanan di warung pinggir jalan (street food)
karena mereka beranggapan bahwa street food praktis, murah dan sehat bergizi.
Biasanya pada pagi hari, orang lebih suka sarapan dengan bubur ayam karena selain
kebiasaan juga cepat dalam penyajian. Lagipula bubur ayam termasuk salah satu
makanan yang populer di Indonesia. Akan tetapi, makanan yang dijual di pinggir jalan
belum tentu memperhatikan kebersihannya. Mungkin sewaktu mengolah atau
menyajikan makanan, tangan penjual kotor; kurang adanya pemanasan dalam
penyimpanan bubur ayam sebelum disajikan; penggunaan serbet untuk berbagai fungsi
sehingga mangkuk yang dilap menggunakan serbet menjadi kotor. Hal itu dapat
menyebabkan adanya mikrobia ke dalam makanan yang akan disajikan. Jika mikrobia
yang ada pada makanan bhanyak, maka dapat menyebabkan foodborne disease. Oleh
karena itu, masalah kebersihan dan keamanan makanan' perlu diperhatikan. Tetapi
biasanya penjual tidak terbuka sehingga sulit mencari data di. lapangan, maka perlu
untuk melakukan studi simulasi supaya data yang diperoleh mendekati kenyataannya di
lapangan dan mendapatkan data yang terkontrol. Berdasarkan hasil pengamatan survey
tentang perilaku penjual maka dipilihlah perlakuan suhu bubur dan kebersihan serbet
yang digunakan untuk mengelap mangkuk. Perlakuan tersebut dianggap sebagai
penyebab kontaminasi pada makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat
cemaran mikrobiologi dalam bubur ayam pada simulasi suhu dan kebersihan serbet.
Metode yang digunakan pada studi simulasi ini adalah melakukan survey pada penjual
bubur ayam street food dengan cara wawancara, pembuatan bubur ayam, perlakuan
sebelum bubur ayam disajikan kemudian melakukan pengujian fisik (uji suhu),
pengujian kimia (uji pH) dan pengujian mikrobiologi (penghitungan bakteri dengan
Pour Plate Method dan. penghitungan Escherichia coli). Setelah itu dilakukan
penganalisa data menggunakan microsoft excel dan SPSSversi 11,5. Kepadatan bakteri
dan E. coli pada bubur yang suhunya dipertahankan panas lebih sedikit daripada bubur
yang suhunya tidak.dipertahankan ‘panas. Hal-ini dikarenakan suhu yang semakin
menurun menyebabkan kepadatan bakteri meningkat. pH bubur setelah diberi perlakuan
tidak mempengaruhi kepadatan bakteri dan E. coli. Serbet yang paling kotor adalah
serbet untuk lap meja persiapan falu digunakan untuk lap mangkuk.
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SUMMARY

Activity of the people and traffic jam in big cities tend to increase it cause many people
do not have time prepare their breakfast. So, many people prefer to buy food on the
street food that is simple, cheap and nutritious enough. In the morning, people usually
like having breakfast with chicken porridge because of its familiar taste and practicality.
That makes chicken porridge one of popular street food in Indonesia. Street food has an
intrinsic problem namely its cleanliness. The contamination mostly due to unhygienic
practices of food preparation and serving. So, there is a great demand for paying
attention to the hygienic status of street food, including chicken porridge. It is, however,
difficult to perform an actual assessment of the hygienic status of street food due to
limited openness of the sellers. A simulation is therefore needed to have a more realistic
data. This study focused on the cleanliness of napkin used in serving chicken porridge
and its effect on the microbial contamination of the porridge. This study consisted of
four parts, in example (1) field observation toward the sellers to identify the temperature
of the porridge and the-cleanliness of the napkin used in serving the food, (2) the
preparation of chicken porridge, (3) the simulation using different temperatures of
porridge and cleanliness of napkin, (4) measurement of chicken parridge characteristics,
in example temperature, pH and enumeration of total bacteria and E. coli densities. The
results of this study revealed that if the temperature of the porridge is maintained less
bacteria will be obtained. Different pH values, due to different napkin-treatments, have
no impact on the density of total bacteria and E. coli. The highest contaminated porridge
was found under the treatment of napkin used for cleaning the table and bowl
successively.
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