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RINGKASAN

Garam merupakan salah satu komoditas pangan yang sangat dibutuhkan
dalam kehidupan sehari-hari. Garam sebagian besar komponennya tersusun atas
Natrium Klorida (NaCl). Secara fisik, garam berbentuk padatan kristal dan
berwarna putih. Sebagai komponen yang penting di semua kalangan mulai dari
kebutuhan rumah tangga sampai industri besar, garam harus memiliki kualitas dan
mutu yang baik. Garam yang berkualitas harus memenuhi standar keamanan yang
telah ditetapkan di Indonesia yaitu berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI)
dan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan (Per-BPOM). Keamanan
pangan pada suatu produk dapat terpenuhi salah satunya dengan menerapkan Cara
Produksi Pangan yang Baik (CPPB). Aspek-aspek yang harus diperhatikan dalam
penerapan CPPB meliputi lokasi, bangunan, peralatan, fasilitas sanitasi, bahan baku,
hygiene karyawan, pengendalian proses pengolahan, produk akhir, bahan kemasan,
label, penyimpanan, dan pemeliharaan sarana pengolahan dan sanitasi. Dengan
penerapan CPPB diketahui bahwa cemaran awal pada garam terletak pada bahan
baku garam yaitu air laut. Analisis mikrobiologi perlu dilakukan untuk memastikan
karakteristik produk akhir garam sesuai dengan standar keamanan pangan dan
menghindari kontaminasi selama proses produksi. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui keberadaan mikroorganisme pada garam dan membandingkan
dengan standar yang telah ditentukan berdasarkan SNI dan Per-BPOM. Desain
penelitian yang digunakan adalah deskriptif kuantitatif. Hasil penelitian dianalisis
menggunakan metode deskriptif kuantitatif. Hasil analisis mikrobiologi
menunjukkan bahwa garam yang diuji dengan parameter Bacillus cereus,
Enterobacteriaceae, dan Clostridium perfringens adalah <1x 10! yang artinya
garam yang diuji tidak melebihi batas yang ditentukan berdasarkan SNI 7388-2009
dan per-BPOM No 13 Tahun 2019 yang ditunjukkan setelah inokulasi bahwa tidak
ada petumbuhan koloni bakteri pada msaing-masing media selektif. Dari hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa tidak ada pertumbuhan mikroorganisme pada
garam yang diproduksi PT.UNIChemCandi Indonesia sehingga garam telah
memenuhi standar keamanan pangan dan aman dikonsumsi, namun diperlukan
penelitian lebih lanjut mengenai keamanan pangan melalui studi proses pengolahan
garam tidak hanya pada produk akhir dan pengujian terrkait E.Coli Coliform pada
bahan baku pembuatan garam.

Kata Kunci : Garam, Bacillus cereus, Enterobacteriaceae, Clostridium
perfringens, Analisis Mikrobiologi
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SUMMARY

Salt is one of the food commodities that is highly essential in daily life. Salt is
predominantly composed of Sodium Chloride (NaCl). Physically, salt is in the form
of crystalline solids that has white color. As an essential component for all sectors
ranging from household needs to large industries, salt must possess good quality
and standards. The quality of salt must reach the safety standards established in
Indonesia, based on the Indonesian National Standard (SNI) and the Regulation of
the Food and Drug Regulatory Agency (Per-BPOM). The safety of a food product
can be ensured, in part, by implementing Good Manufacturing Practices (GMP).
Aspects to be considered in the implementation of GMP include location,
infrastructure, equipment, sanitation facilities, raw materials, employee hygiene,
processing control, final products, packaging materials, labeling, storage, and
maintenance of processing facilities and sanitation. Through the application of
GMP, it is known that the initial contamination in salt is derived from the raw
material, namely seawater. Microbiology analysis was necessary conducted due to
ensure the final salt product characteristics that align with food safed standards
and avoids contamination during the production process. The objective of this
research was to determine the presence of microorganisms in salt and compare it
with the standards set by SNI and Per-BPOM. The research design used was
quantitative descriptive. The research findings were analyzed using quantitative
descriptive methods. The results of the microbiological analysis indicate that the
salt tested for parameters Bacillus cereus, Enterobacteriaceae, and Clostridium
perfringens were <1x10%, which means that the tested salt did not exceed the limits
set by SNI 7388-2009 and Per-BPOM No. 13-2019, as demonstrated by the absence
of bacterial colony growth on respective selective media after inoculation.
Based on the research findings, it can be concluded that there is no growth of
microorganisms in the salt produced by PT.UNIChemCandi Indonesia. Therefore,
the salt align with food safety standards and is safe for consumption. However,
further research is needed regarding food safety through a study of the salt
processing process, not only focusing on the final products but also conducting tests
related to E. Coli and Coliform in the raw materials used in salt production.

Keywords: Salt, Bacillus cereus, Enterobacteriaceae, Clostridium perfringens,
Microbiological Analysis
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