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Ringkasan penelitian tidak lebih dari 500 kata yang berisi latarbelakang penelitian, tujuan dan
tahapan metode penelitian, luaran yang ditargetkan, serta uraian TKT penelitian yang diusulkan.

RINGKASAN

Penelitian mengambil topik analisis cemaran mikrobiologis es teh yang dijual di Kota Surakarta.
Kota Surakarta merupakan salah satu kota yang menjadi destinasi kuliner serta salah satu pilihan
untuk menempuh studi. Dengan adanya pergantian cuaca yang kurang stabil di Kota Surakarta
dan cenderung lebih sering panas daripada hujan, maka penjualan es teh saat ini menjadi suatu
trend. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi tingkat cemaran mikrobiologis pada es teh
(manis) yang dijual di pinggir jalan (street vendor) di 5 kecamatan yang tersebar di Surakarta.
Pengambilan sampel dilakukan secara purposive random sampling. Es teh kemudian dianalisis
untuk jumlah total mikrobia aerob, total koliform, total Salmonella-Shigella, dan total
Staphylococci. Hasil penelitian kemudian diolah menggunakan SPSS dan dilakukan intrepretasi
data. Hasil penelitian direncanakan berupa artikel ilmiah yang akan disubmit di jurnal
terakreditasi Sinta 2.

Kata kunci maksimal 5 kata

Es teh, keamanan pangan, cemaran mikrobiologis, street vendor

Latar belakang penelitian tidak lebih dari 500 kata yang berisi latar belakang dan permasalahan
yang akan diteliti, tujuan khusus, dan urgensi penelitian. Pada bagian ini perlu dijelaskan uraian
tentang spesifikasi khusus terkait dengan skema.

LATAR BELAKANG

Air memiliki peranan penting bagi semua makhluk hidup untuk memenuhi kebutuhan
hidupnya sehari-hari, terkhusus manusia. Hampir 68% penyusun tubuh manusia adalah air,
sehingga tanpa adanya air, manusia tidak dapat bertahan lebih lama (Kartika et al., 2021). Air
minum adalah air yang melalui proses pengolahan atau tanpa proses pengolahan yang memenuhi
syarat kesehatan dan dapat langsung diminum. Persyaratan kualitas air minum yang aman bagi
kesehatan apabila memenuhi persyaratan fisika, mikrobiologis, kimiawi dan radioaktif yang
dimuat dalam parameter wajib dan parameter tambahan. Persyaratan kualitas air minum tersebut
wajib diikuti dan ditaati oleh seluruh penyelenggara air minum (Permenkes 492, 2010).
Penelitian Bambang et al. (2014) menunjukkan bahwa 9 sampel air minum isi ulang tidak
memenuhi standar setelah dilakukan pengujian Angka Lempeng Total (ALT) karena melebihi
batas cemaran mikroba yaitu 1,0 x 102 cfu/mL menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No.
01-3553 tahun 2006. Jumlah cemaran mikroba yang paling tinggi adalah 2,9 x 10* cfu/mL.

Salah satu minuman yang sangat sering dikonsumsi masyarakat adalah teh. Teh (Camellia
sinensis) dimanfaatkan sebagai bahan minuman dengan menggunakan pucuk daun teh yang
masih muda (Lestari, 2017). Teh disajikan dengan proses penyeduhan yang merupakan proses
pemisahan satu atau lebih komponen dengan menggunakan pelarut air. Proses penyeduhan
memiliki fungsi untuk mempertahankan kualitas senyawa yang diinginkan, sehingga degradasi
terhadap kandungan senyawa kimia teh tidak dapat terjadi (Fajar et al., 2018). Minuman teh ini
biasanya disajikan dalam keadaan panas atau dingin dengan penambahan es batu.




Kontaminasi atau pencemaran adalah masuknya zat asing ke dalam makanan yang tidak
dikehendaki. Kontaminasi tersebut pada umumnya dikelompokkan dalam 4 (empat) macam yaitu
kontaminasi fisik, kimia, mikrobiologis dan radioaktif. Terjadinya pencemaran tersebut
dimungkinkan karena adanya pencemaran langsung masuk dalam makanan atau minuman seperti
masuknya rambut dalam bahan pangan dan pencemaran silang yang terjadi secara tidak
langsung sebagai ketidaktahuan dalam proses pengolahan seperti peralatan yang kotor (Depkes
RI, 2004). Penelitian Sunarno (2003), menunjukkan bahwa tingkat kontaminasi bakteri patogen
pada makanan dan minuman sebesar 30% yang dijual di lingkungan perkantoran di Jakarta.
Penjamah makanan dapat menjadi sumber/media kontaminasi bakteri Bacillus cereus dan
Staphylococcus aureus melalui cara pengolahannya. Sedangkan kontaminasi bakteri Escherichia
coli diduga melibatkan vektor dan kontaminasi jamur bersumber pada makanan yang disimpan
dalam kurun waktu yang cukup lama. Kontaminasi pada makanan dan minuman ini dapat
menjadi media dari suatu penyakit, mulai dari penyakit ringan, berat, bahkan berakibat kematian
karena penerapan hygiene dan sanitasi yang kurang baik.

Hutahaean (2018) melaporkan bahwa 21 sampel minuman es teh di Pelabuhan Rambang
Kota Palangka Raya dan di Pasar Malam Kampung Solor Kota Kupang terdeteksi adanya
kontaminasi coliform dalam minuman es teh pada semua sampel. Sampel minuman es teh
dilakukan pembagian pada masing-masing lokasi yaitu 6 sampel dari Pelabuhan Rambang Kota
Palangka Raya dan 15 sampel Pasar Malam Kampung Solor Kota Kupang.

Bakteri Escherichia coli merupakan salah satu kontaminasi mikroba yang sering terjadi
pada makanan dan minuman. Escherichia coli adalah salah satu spesies bakteri gram negatif
berbentuk batang yang secara normal hidup pada usus manusia dan hewan yang digunakan
sebagai indikator pencemaran air (Jayatno, 2016). Makanan dan minuman dapat terkontaminasi
oleh mikroba karena beberapa hal di antaranya sumber air yang tidak bersih/matang, peralatan
pengolahan yang kotor, penggunaaan kain lap kotor untuk membersihkan meja dan perabotan,
dan tidak mencuci tangan sebelum melakukan proses pengolahan makanan atau minuman.
Imanuel (2019), melaporkan bahwa 15 sampel minuman es teh yang dibeli di Pasar Malam
Kampung Solor Kota Kupang yang diteliti mengandung bakteri dan sebanyak 20% merupakan
sampel yang terkontaminasi bakteri Escherichia coli.

Salmonella sp. merupakan bakteri berbentuk batang dan bersifat gram negatif. Bakteri ini
dapat tumbuh pada suasana aerob dan fakultatif anaerob pada suhu 15 - 41°C (suhu pertumbuhan
optimum 37,5°C) dan pH pertumbuhan 6-8, namun pada suhu 56°C dan keadaan kering akan
mati (SNI 7388 : 2009, 2009). Menurut penelitian Djajaningrat (2016), pada 3 sampel es
cappuccino yang dijual di wilayah Pondok Gede, Bekasi ditemuakan kontaminasi bakteri
Salmonella sp. sebesar 9,37%.

Staphylococcus aureus termasuk dalam keluarga Micrococcaceae, bersifat gram positif
dan berbentuk bulat coccus seperti rangkaian anggur. Bakteri ini terdapat pada pori-pori,
permukaan kulit, kelenjar keringat dan saluran usus. Staphylococcus aureus dapat menghasilkan
enterotoksin pada makanan yang sudah matang atau yang dipanaskan kembali meskipun sudah
melewati proses pemasakan (Puspadewi et al., 2017). Menurut penelitian Mustika et al. (2021) 9
sampel minuman susu kedelai di Kota Padang yang diteliti positif mengandung bakteri
Staphylococcus aureus. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan cemaran mikrobiologis es teh
di Surakarta. Hasil penelitian diharapkan dapat Memberikan informasi dan menambah
pengetahuan masyarakat tentang cemaran mikrobiologis pada minuman es teh jumbo yang dijual
pada sentrak makanan di Kota Surakarta; memberikan informasi tentang keamanan pangan
dalam es teh di Kota Surakarta; memberikan informasi kepada penjual es teh di Kota Surakarta
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agar dapat memperhatikan keamanan pangan dalam proses pembuatan es teh. Berdasarkan latar
belakang di atas, dugaan bahwa adanya cemaran mikrobiologis yang terdapat pada es teh dapat
disebabkan oleh kurangnya perhatiaan penjual terhadap bahan baku dan sumber air yang
digunakan, serta cara pengolahan dalam pembuatan es teh. Sistem keamanan pangan masih perlu
untuk terus dipantau untuk menjaga kelayakan dan keamanan pangan di Indonesia. Minuman es
teh jumbo ini belum ada yang melakukan pemantauan terhadap cemaran mikrobiologis terutama
di Kota Surakarta. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian mengenai keamananan pangan
terhadap adanya cemaran mikrobiologis produk es teh pada sentral makanan di Kota Surakarta

.Tinjauan pustaka tidak lebih dari 1000 kata dengan mengemukakan state of the art dan peta
jalan (road map) dalam bidang yang diteliti. Bagan dan road map dibuat dalam bentuk
JPG/PNG yang kemudian disisipkan dalam isian ini. Sumber pustaka/referensi primer yang
relevan dan dengan mengutamakan hasil penelitian pada jurnal ilmiah dan/atau paten yang
terkini. Disarankan penggunaan sumber pustaka 10 tahun terakhir.

TINJAUAN PUSTAKA

A. Keamanan Pangan

Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari
kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan
membahayakan kesehatan manusia serta tidak bertentangan dengan agama, keyakinan, dan
budaya masyarakat sehingga aman untuk dikonsumsi (PERMENKES, 2012).

Faktor penting dalam meningkatkan derajat kesehatan masyarakat yaitu dengan
mengonsumsi makanan yang sehat dan aman. Dalam menunjang faktor tersebut, kualitas dan
keamanan pangan harus dipertahankan baik secara biologi, kimia maupun secara fisik, agar
masyarakat yang mengonsumsi produk pangan tersebut dapat terhindar dari adanya penyakit
yang disebabkan oleh makanan atau penyakit bawaan makanan atau keracunan makanan
(Mamuaja, 2016).

Setiap tahapan proses pengolahan, mulai dari bahan mentah hingga ke produk jadi di tangan
konsumen sangat mempengaruhi keamanan pangan. Jaminan mutu dan keamanan pangan dapat
diberikan dengan cara-cara pengendalian pada setiap mata rantai proses penanganan dan
pengolahan pangan mulai dari lapangan sampai kepada konsumen (Hermanu & Saryana, 2016).

Kejadian terkait pembuatan dan peredaran pangan yang layak konsumsi masih banyak
ditemui. Kasus tersebut mulai dilaporkan saat ada keracunan atau timbul gangguan kesehatan
pada banyak orang. Kasus individual seringkali tidak dilaporkan karena belum diyakini
penyebabnya adalah makanan yang dikonsumsi atau karena masyarakat merasa lebih penting
mengobati gejala daripada melaporkannya (Ulilalbab et al., 2023).

Selain sistem keamanan pangan sebagaimana diuraikan di atas, ada beberapa hal yang perlu
diperhatikan untuk menjaga keamanan pangan seperti:

1. Pemeliharaan bahan dasar atau bahan baku makanan dan minuman yang merupakan

upaya pertama untuk mencegah makanan dan minuman dari kontaminasi.

2. Penyimpanan bahan baku sangat berpengaruh terhadap kualitas bahan baku. Hal ini

dilakukan untuk mencegah kerusakan seperti tercemar oleh bakteri dan kerusakan
mekanisme seperti tekanan, benturan, gesekan, dan lainnya.



3. Pengolahan bahan baku yang merupakan suatu proses pengubahan dari bahan mentah
menjadi matang atau siap santap. Fase pengolahan bahan baku ini harus benar-benar
diperhatikan baik cara maupun peralatan yang digunakan.

4. Penyajian produk harus sudah teruji secara klinis sehingga layak untuk dikonsumsi dan
wadah yang digunakan juga harus terbebas dari kontaminasi zat asing. (Lestari, 2020).

Hasil penelitian Rahmatunisa et al. (2018) menunjukkan bahwa tingkat pengetahuan

pedagang dan konsumen mempengaruhi tingkat keamanan pangan jajanan di sekitar kampus
UMP. Pada sampel yang diambil ditemukan bahaya fisik berupa rambut dan kerikil pada 3
sampel makanan jajanan (21%) dan semua sampel uji positif mengandung mikroba Escherichia
coli. Akan tetapi untuk bahaya kimiawi, pada semua sampel tidak terdeteksi adanya methanyl
yellow.

B. Air

Air merupakan komponen yang menjadi kebutuhan dasar keberlangsungan kehidupan, dan
komponen ekosistem yang sangat penting bagi manusia dan makhluk hidup lainnya (Tambunan,
2014). Air bersih yang telah digunakan oleh manusia untuk berbagai kerperluannya, sebagian
akan kembali ke alam tanpa pemrosesan yang memadai sehingga air tersebut kotor dan tercemar.
Air di bumi ini umumnya tidak dalam keadaan murni (H20), melainkan mengandung berbagai
bahan baik yang terlarut maupun tersuspensi, termasuk mikroba. Air juga merupakan media dan
lingkungan yang baik untuk kehidupan mikroorganisme, baik patogen maupun non patogen. Air
minum yang mengandung mikroorganisme merupakan air yang terkontaminasi dan tidak steril,
sehingga dapat menimbulkan beberapa penyakit yang dapat ditularkan melalui air. Air bersih
adalah air yang jernih, tidak berwarna dan tidak berbau (Asfawi, 2004).

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor:
492/ MENKES/PER/IV/2010, tentang Persyaratan Kualitas Air Minum, yang dimaksud air
minum adalah air yang melalui proses pengolahan atau tanpa proses pengolahan yang memenuhi
syarat kesehatan dan dapat langsung diminum. Air minum aman bagi kesehatan apabila
memenuhi persyaratan fisika, mikrobiologis, kimiawi, dan radioaktif, dengan jumlah bakteri
adalah 0 MPN/100 ml.

Menurut penelitian Wandrivel et al. (2012), kualitas air minum yang diproduksi depot air
minum isi ulang di Kecamatan Bungus Padang menunjukkan 55,5% sampel tidak memenuhi
persyaratan mikrobiologi yang ditetapkan berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan No. 492
Tahun 2010. Hasil pemeriksaan laboratorium mikrobiologi tersebut menunjukkan bahwa lima
dari sembilan sampel mengandung bakteri Coliform. Tiga dari lima sampel yang mengandung
bakteri Coliform ternyata bakterinya adalah Escherichia coli.

C. Minuman Es Teh

Minuman es teh merupakan minuman yang sangat digemari oleh masyarakat Indonesia.
Selain harganya yang murah dan sangat terjangkau, es teh juga merupakan minuman dengan rasa
yang cukup enak dan sensasi yang menyegarkan tenggorokan. Es teh dibuat dengan cara
menyeduh tanaman teh yang sudah diolah dan dikeringkan. Nama latin tanaman teh ini adalah
Camelia sinensis yang berasal dari daerah sub tropis (Hutahaean, 2018).

Minuman es teh disajikan dengan menggunakan air dan es yang merupakan salah satu
sumber kontaminasi bakteri Coliform. Air yang digunakan dalam pembuatan minuman es Teh ini
menggunakan 85,7% air matang dan 14,3% air galon. Air matang yang dimasak selama 2-3
menit dengan suhu 100°C merupakan cara sederhana untuk membunuh seluruh bakteri, kecuali
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spora. Faktor-faktor yang mempengaruhi kontaminasi bakteri Coliform pada minuman es teh
adalah air yang digunakan untuk membuat es Teh, es yang digunakan, air untuk mencuci gelas,
dan kebersihan pembuat minuman es Teh (Ariefiansyah et al., 2015)

Standar Nasional Indonesia (SNI), batas maksimum cemaran mikroba dalam pangan dimuat
dalam Tabel 2.1.
Tabel 2. 1 Tabel batas maksimum cemaran mikroba dalam pangan

Kategori Pangan Jenis Cemaran Mikroba Batas Maksimum
Minuman teh  dalam ALT (30°C, 72 jam) 1 x 102 koloni/ml
kemasan

APM Koliform <2/100 ml

APM Escherichia coli Negatif/100 ml
Salmonella sp. Negatif/100 ml
Staphylococcus aureus Negatif/100 ml

Sumber : Badan Standarisasi Nasional Indonesia (SNI 7388 : 2009, 2009)

D. Bakteri Coliform

Bakteri Coliform merupakan suatu kelompok bakteri yang digunakan sebagai indikator
adanya cemaran kotoran dalam air. Adanya bakteri coliform di dalam air menunjukkan
kemungkinan adanya mikroba patogen yang berbahaya bagi kesehatan. Salah satu jenis bakteri
coliform yaitu Escherichia coli merupakan bakteri yang banyak ditemukan dalam saluran
pencernaan manusia (Hilmarni et al., 2019). Bakteri coliform adalah bakteri gram negatif, tidak
berspora, mampu memfermentasi laktosa menjadi gas dan asam pada suhu 35-37°C selama 24-
48 jam (Jayatno, 2016). Jenis kelompok bakteri coliform ini biasanya lebih tahan panas, sehingga
dapat dijadikan indikasi kecukupan pemanasan pada pengolahan pangan (Soedarto, 2016).

Coliform yang berada pada makanan atau minuman menunjukkan adanya mikroba yang
memiliki sifat enteropatogenik atau toksigenik yang berbahaya bagi kesehatan. Golongan
coliform terbagi menjadi 2 yaitu, coliform fekal seperti Escherichia coli yang berasal dari tinja
manusia dan coliform non-fekal yang berasal dari tanaman yang telah mati seperti Aerobacter
dan Klebsiella (Pakpahan et al., 2015).

Escherichia coli merupakan jenis bakteri coliform yang banyak ditemukan dalam saluran
pencernaan manusia. Bakteri ini juga merupakan anggota flora yang normal di usus, tetapi
bakteri Escherichia coli akan menjadi patogen apabila berada pada tempat lain yang jarang
ditinggali oleh bakteri ini. Bakteri Escherichia coli dalam jumlah banyak akan membahayakan
kesehatan apabila daya tahan tubuh seseorang menurun. Masalah kesehatan tersebut di antaranya
diare, infeksi saluran kemih, sepsis dan meningitis (Hilmarni et al., 2019).

E. Salmonella sp.

Salmonella sp. merupakan bakteri patogen zoonotik dan tergolong dalam Enterobacteriaceae
yaitu bakteri basil gram negatif dan bersifat anaerob fakultatif. Penyakit menular yang
disebabkan oleh bakteri ini disebut dengan salmonellosis yang umumnya menyerang usus
manusia (Murti & Budayanti, 2017). Selain menyerang manusia, bakteri Salmonella sp. juga
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dapat menginfeksi saluran cerna pada hewan. Oleh karena itu salmonellosis pada manusia dapat
ditularkan melalui makanan asal hewan yang terkontaminasi oleh bakteri Sa/monella sp. (Sartika
etal., 2016).

Faktor yang menyebabkan adanya Salmonella sp. dalam bahan minuman salah satunya
dikarenakan air yang digunakan memiliki kualitas yang kurang baik sehingga masih
mengandung bakteri patogen yang mengontaminasi. Selain itu, proses pengolahan yang tidak
sesuai dengan prosedur pembuatan dapat memperbesar kemungkinan bahan yang terkontaminasi
oleh Salmonella sp. (Djajaningrat, 2016).

Jenis bakteri Salmonella sp. penyebab foodborne disease (penyakit yang disebabkan oleh
pangan) sangat beragam. Salah satu jenisnya ialah Salmonella Typhimurium. Lebih dari 50.000
kasus keracunan pangan di USA pertahunnya disebabkan oleh Sa/monella sp. Jumlah Salmonella
sp. yang dapat menyebabkan Salmonellosis yaitu antara 107 sel/g (SNI 7388 : 2009, 2009).

F. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus merupakan bakteri patogen bagi manusia dan termasuk dalam
salah satu bakteri gram positif yang berbentuk bulat, tersusun dalam kelompok bakteri yang
tidak teratur seperti buah anggur. Bakteri Staphylococcus aureus dapat tumbuh pada suasana
aerob dengan suhu optimum 37°C, pembentukan pigmen paling baik pada suhu kamar yaitu
20-25°C (Prayoga, 2013).

Cemaran bakteri Staphylococcus aureus di dalam makanan atau minuman dapat
mengakibatkan terjadinya keracunan makanan dalam waktu yang singkat dengan gejala kram
dan muntah hebat. Bakteri ini juga ditemukan sebagai penyebab beberapa penyakit seperti
pneumonia, meningitis, arthritis dan osteomyelitis (infeksi tulang kronis) (Yuliastuti et al.,
2021).

Staphylococcus aureus dapat menghasilkan toksin jenis enterotoksin yang dapat
menyebabkan keracunan bagi manusia hingga mengakibatkan penyakit radang lapisan usus.
Konsumsi bahan pangan yang mengandung enterotoksin dalam jangka yang panjang juga
dapat menyebabkan efek akut seperti diare hingga peradangan kronis pada usus besar
(Ramadhani, 2023).

Metode atau cara untuk mencapai tujuan yang telah ditetapkan ditulis tidak melebihi 600 kata.
Bagian ini dilengkapi dengan diagram alir penelitian yang menggambarkan apa yang sudah
dilaksanakan dan yang akan dikerjakan selama waktu yang diusulkan. Format diagram alir
dapat berupa file JPG/PNG. Bagan penelitian harus dibuat secara utuh dengan penahapan yang
jelas, mulai dari awal bagaimana proses dan luarannya, dan indikator capaian yang ditargetkan.
Di bagian ini harus juga mengisi tugas masing-masing anggota pengusul sesuai tahapan
penelitian yang diusulkan.

METODE
Populasi dan Sampel

Populasi penelitian adalah es teh yang dijual pada sentral makanan di Kota Surakarta dengan
mempertimbangkan jumlah kecamatan, yaitu sebanyak 5 kecamatan yang terdiri dari Kecamatan
Banjarsari, Kecamatan Jebres, Kecamatan Pasar Kliwon, Kecamatan Serengan dan Kecamatan
Laweyan. Penentuan pengambilan sampel es teh menggunakan metode simple random sampling
dengan rumus (T-1) (n-1) > 15 (Yuliastuti et al., 2021)

Keterangan:

- T = Perlakuan (perbedaan lokasi pengambilan sampel), 5 kecamatan
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- n=Jumlah sampel yang diambil di tiap lokasi
Sehingga diperoleh:
(5-D(n-1)>15
4n—-4=>15
4n>19
n>15

Jadi, jumlah sampel minimal berdasarkan rumus di atas adalah 5 es teh setiap daerah, maka

total keseluruhan sampel adalah 5 x 5 = 25 sampel es teh. Es teh dibeli dalam bentuk

kemasan gelas plastik tertutup sealer.

Penelitian ini menggunakan alat di antaranya: timbangan analitik (Shimadzu AUX320), gelas
ukur (Pyrex), beaker glass (Pyrex), termometer, spatula, Erlenmeyer (Pyrex), buret (Pyrex), pH
meter (ATC PH-2011), cawan petridish, mikropipet, blue tip, inkubator, tabung reaksi (Pyrex),
hotplate, rak tabung reaksi, waterbath dan autoklaf. Bahan yang diperlukan untuk penelitian
yaitu media Nutrient Agar, media Violet Red Broth Agar, media Salmonella Shigella Agar,
media Staph 110, NaCl 0,85%, alkohol 70%, dan aquadest. Penelitian terdiri dari kegiatan:

a. Survei lokasi di 5 wilayah Kota Surakarta yaitu Kecamatan Banjarsari, Kecamatan

Jebres, Kecamatan Pasar Kliwon, Kecamatan Serengan dan Kecamatan Laweyan.

b. Pengambilan sampel

c. Persiapan alat dan bahan

d. Pengujian sampel dengan uji mikrobiologis yaitu : Total Plate Count (TPC), Coliform,

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, dan Salmonella sp.
e. Perhitungan koloni
f. Analisis Data
Parameter Penelitian
a. TPC (Total Plate Count) dengan metode tuang (Pour Plate) menggunakan media
Nutrient Agar (Yuliastuti et al., 2021)

b. Coliform dengan metode tuang (Pour Plate) menggunakan media Violet Red Bile Agar
(VRBA) (Yuliastuti et al., 2021)

c. Total Staphylococcus aureus dengan metode tuang (Pour Plate) menggunakan media
Staph 110 (Yuliastuti et al., 2021)

d. Salmonella sp. dengan metode tuang (Pour Plate) menggunakan media Salmonella &
Shigella Agar (SSA) (Yuliastuti et al., 2021)

Jadwalpenelitiandisusundengan mengisi langsung tabel berikut dengan memperbolehkan
penambahan baris sesuai banyaknya kegiatan.

JADWAL
Tahun ke-1
No Nama Kegiatan Bulan
112 3| 4] 5] 6| 7] 8], 9]10]11]12
1 | Penyusunan proposal 4
2 | Seminar Proposal v
3 | Pengambilan data 4




4 | Analisis Data v
5 | Laporan Hasil v
6 | Drafting artikel dan publikasi v v v
Tahun ke-2
No Nama Kegiatan Bulan

Tahun ke-3

Bulan

No Nama Kegiatan
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tepung pisang raja Bandung (Musa UPN Jatim Sinta 4
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Ilmiah/Seminar

1 | International The minimum inhibitory USM SDGs
Conference on concentration (MICs) of four types 30-31 July 2022
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dan Pengaruhnya terhadap Pengetahuan, Gapura Publishing, 2020. 2020

Sikap, dan Perilaku Konsumsi IKAPI
Siswa/Mahasiswa

3 Buku Ajar: Edukasi Pangan untuk anak ISBN: 978-979-3146-95-9 Des

usia sekolah dasar Global Pustaka Utama 2020
Anggota IKAPI

4 | Book chapter: Panduan Gizi sehat untuk | ISBN: 978-623-6482-71-1 April

anak usia sekolah dasar CV. Indotama Solo 2022

Anggota IKAPI

H. Rekognisi

No | Peran Program/kegiatan Keterangan
1 Scientific The 5™ Int’l symposium on Scopus Q1 dan
committee Processing of Food, Vegetable, and | Q2
board Fruits 2023

Nottingham Univ of Malaysia

2 Reviewer JAFOST JI Sinta 3
UAD Yogyakarta

3 Reviewer JAAST JI Sinta 2
Green Engineering Society Scopus citation

analysis

4 Editor Agritekno Terakreditasi
Universitas Pattimura Nasional Sinta 3

5 Reviewer Jurnal Agrokreatif Terakreditasi
LPPM IPB Nasional Sinta 4
13 Oktober 2021

6 Reviewer Food research JI bereputasi Q3
UPM Malaysia
18 Oktober 2021

7 Reviewer JTAF Terakreditasi
Universitas Mulawarman Nasional Sinta 3




6 Sept 2021

8 Reviewer JTHP-UNS Terakreditasi
16 Agustus 2021 Nasional Sinta 2

9 Reviewer JATP UNDIP JI Scopus citation
2 Juni 2021 analysis

Sinta 2

10 | Reviewer Agrointek Terakreditasi
Universitas Trunojoyo Madura Nasional Sinta 2
26 April 2021

11 | Reviewer JTIHP-Unila Terakreditasi
6 April 2021 Nasional Sinta 2

12 | Reviewer Bioeksperimen, FKIP Pendidikan Terakreditasi
Biologi UMS Nasional Sinta 4
8 Maret 2021

13 | Reviewer Indonesian Food and Nutrition Terindeks DOAJ,
Progress, UGM Scopus citation
9 Feb 2021 analysis

14 | Reviewer Jurnal Teknologi Pertanian, Univ Terakreditasi
Islam Indragiri Riau Nasional Sinta 4
27 januari 2021

15 | Reviewer International Food Research JI bereputasi
Journal, UPM Malaysia Q4

16 | Reviewer INJAR JI
USU Medan Sinta 4

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata
dijumpai ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu
persyaratan dalam penjaringan wakil rektor masa bakti 2023-2027.

Surakarta, 9 Maret 2023

Yang Menyatakan,

r. Ndnik Suhartatik, STP., MP

NIDN. 0601017801
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