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ABSTRAK 
Rendang merupakan makanan tradisional Minangkabau yang berbahan dasar daging sapi dan santan, 

dikenal luas karena cita rasanya yang khas serta daya simpannya yang cukup lama. Namun, bahan 

penyusun rendang juga menjadikannya rentan terhadap kontaminasi mikroba, terutama jika kebersihan 

dan personal personal haygine tidak diperhatikan secara optimal. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui tingkat cemaran mikrobiologis pada rendang berdasarkan parameter Angka Lempeng Total 

(ALT), serta mengevaluasi kualitas fisik dan kebersihan personal dalam proses penanganan makanan 

di rumah makan Padang di Kecamatan Loa Janan Ilir, Kota Samarinda. Penelitian ini merupakan 

penelitian deskriptif dengan pendekatan observasional. Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh 

rumah makan Padang yang menjual rendang di wilayah tersebut. Sampel sebanyak 30 diambil dari 15 

rumah makan dengan metode purposive sampling, yaitu pengambilan sampel pagi dan sore hari. 

Variabel yang diteliti meliputi nilai ALT, kualitas fisik rendang, dan kebersihan personal haygine. 

Pengumpulan data dilakukan melalui uji mikrobiologi menggunakan metode tuang (pour plate) pada 

media Plate Count Agar (PCA), kemudian diinkubasi pada suhu 35–37°C selama 24 jam. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa 63,33% sampel memenuhi standar mutu mikrobiologis berdasarkan SNI 

7474:2009, sedangkan 36,67% sampel melebihi batas maksimal yang diperbolehkan. Tingkat 

kontaminasi cenderung lebih tinggi pada sampel sore hari. Simpulan dari penelitian ini adalah bahwa 

kualitas mikrobiologis rendang dipengaruhi oleh waktu pengambilan sampel dan praktik kebersihan 

penjamah makanan, sehingga perlu pengawasan yang lebih ketat untuk menjaga keamanan pangan bagi 

konsumen. 

  

Kata kunci : angka lempeng total, cemaran mikroba, personal hygiene, rendang  

 

ABSTRACT 
Rendang is a traditional Minangkabau dish made from beef and coconut milk, widely recognized for its 

distinctive taste and relatively long shelf life. However, its ingredients also make it susceptible to 

microbial contamination, especially if hygiene and personal hygiene practices are not properly 

maintained. This study aims to determine the level of microbiological contamination in rendang based 

on the Total Plate Count (TPC) parameter, as well as to evaluate the physical quality and personal 

hygiene practices during food handling in Padang restaurants located in Loa Janan Ilir District, 

Samarinda City. This study employed a descriptive observational design. The population consisted of 

all Padang restaurants selling rendang in the area. A total of 30 samples were collected from 15 

restaurants using purposive sampling, with samples taken in the morning and afternoon. The variables 

studied included TPC values, the physical quality of rendang, and food handlers’ personal hygiene. 

Data were collected through microbiological testing using the pour plate method on Plate Count Agar 

(PCA) media, then incubated at 35–37°C for 24 hours. The results showed that 63.33% of the samples 

met the microbiological quality standards based on SNI 7474:2009, while 36.67% exceeded the 

permissible limit. A higher level of contamination was found in samples taken in the afternoon. The 

study concludes that the microbiological quality of rendang is influenced by the time of sampling and 

the hygiene practices of food handlers. Therefore, stricter supervision is necessary to ensure food safety 

for consumers. 

 

Keywords : total plate count, microbial contamination, personal hygiene, rendang  
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PENDAHULUAN 
 

Rumah makan padang merupakan salah salah satu tempat makan yang menyediakan 

berbagai jenis makanan. Rumah makan padang telah menjadi destinasi favorit bagi pecinta 

kuliner Indonesia, yang menawarkan kelezatan hidangan khas Minang yang kaya akan rempah 

dan cita rasa autentik salah satunya rendang (P. Y. Fajri et al., 2013). Rendang merupakan salah 

satu hidangan tradisional yang berasal dari suku Minangkabau di Sumatra Barat, Indonesia. 

Makanan ini terbuat dari daging sapi yang dimasak dalam suhu rendah selama beberapa jam 

bersama campuran berbagai rempah-rempah dan santan. Proses memasaknya yang panjang 

menghasilkan warna daging yang berubah menjadi cokelat kemerahan hingga kehitaman 

dengan tekstur yang kering dan kaya rasa. Rendang telah dikenal sejak berabad-abad lalu dan 

umumnya disajikan dalam acara-acara istimewa seperti pernikahan, festival, dan upacara adat. 

Hidangan ini menjadi salah satu representasi kekayaan budaya dan cita rasa kuliner khas 

Indonesia. (Nabila et al., 2024). 

Namun, penggunaan daging dan santan sebagai bahan utama menjadikan rendang 

memiliki potensi tinggi terhadap kontaminasi mikroba.Santan dan daging sebagai bahan utama 

rendang memiliki karakteristik yang mendukung pertumbuhan mikroorganisme. karena sifat 

santan yang rentan terhadap pembusukan dan perubahan rasa yang terjadi seiring waktu 

(Prasafitra et al., 2014). Makanan yang mengandung banyak santan cenderung memiliki umur 

simpan yang lebih pendek. Karena kandungan air, lemak, dan padatan non lemak yang tinggi 

dari santan, yang mengandung protein, karbohidrat, serat, vitamin, dan mineral, risiko 

keracunan makanan meningkat. Bakteri dapat merusak kualitas makanan secara fisik, kimia, 

dan mikrobiologi (Andira et al., 2023). Daging diketahui mengandung banyak nutrisi yang 

mendukung pertumbuhan mikroorganisme. Protein, air, dan lemak dalam daging sapi 

menjadikannya salah satu bahan pangan yang mudah rusak akibat aktivitas bakteria (Ilahi et 

al., 2021). Makanan terdiri dari berbagai jenis protein, karbohidrat, lemak, vitamin, dan 

mineral. Daging adalah salah satu makanan yang paling mudah rusak karena mengandung 

banyak protein. Ini karena beberapa jenis bakteri tumbuh dengan baik di daging (Azizah & 

Soesetyaningsih, 2020). 

Faktor-faktor yang dapat menyebabkan kontaminasi pada rendang menurut (Marlinae et 

al., 2021) meliputi lokasi tempat penjualan yang berdekatan dengan sumber limbah, kondisi 

kebersihan lingkungan sekitar tempat penjualan, serta penyimpanan rendang di etalase tanpa 

penutup. Selain itu, kebersihan peralatan yang digunakan untuk menyajikan rendang, 

kebersihan meja atau tempat penyajian, dan kebersihan penjual secara umum juga turut 

memengaruhi tingkat kontaminasi. Kehadiran hewan atau serangga di sekitar area penjualan 

pun menjadi salah satu faktor risiko yang dapat menyebabkan cemaran mikroba pada rendang. 

Menurut World Health Organization (WHO) (2022), makanan yang tidak aman karena 

terkontaminasi bakteri, virus, parasit, atau bahan kimia berbahaya dapat menyebabkan lebih 

dari 200 jenis penyakit, mulai dari gangguan ringan seperti diare hingga penyakit serius seperti 

kanker. Konsumsi makanan yang tercemar juga berkontribusi terhadap masalah kekurangan 

gizi, terutama pada kelompok rentan seperti bayi, anak-anak, lansia, dan individu dengan 

kondisi kesehatan tertentu.  

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No 7474 (2009) , Rendang yang bermutu baik 

ditandai dengan aroma khas yang menggugah selera tanpa adanya bau asing atau tidak sedap, 

serta memiliki cita rasa kaya akan rempah, dengan perpaduan rasa gurih, pedas, dan manis 

yang seimbang. Warna ideal rendang umumnya cokelat tua hingga kehitaman sebagai hasil 

dari proses pemasakan yang sempurna. Berdasarkan SNI 7474:2009, batas maksimum cemaran 

mikrobiologis pada rendang ditetapkan sebesar 1 × 10⁴ koloni per gram, yang berarti bahwa 

setiap gram rendang tidak boleh mengandung lebih dari sepuluh ribu koloni mikroorganisme 

(Badan Standardisasi Nasional, 2009). Hasil penelitian Sari et al. (2022), menunjukkan bahwa 
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dari 24 sampel rendang daging sapi yang diperoleh dari delapan rumah makan di Kecamatan 

Kepanjen Kidul, Kota Blitar, beberapa di antaranya memiliki nilai Angka Lempeng Total 

(ALT) yang melebihi ambang batas yang ditetapkan dalam SNI 7474:2009, yaitu sebesar 1 × 

10⁴ CFU/g. Nilai ALT pada masing-masing rumah makan adalah sebagai berikut: RM 1 sebesar 

6,6 × 10³ CFU/g; RM 2 sebesar 8,7 × 10³ CFU/g; RM 3 sebesar 1,4 × 10⁴ CFU/g; RM 4 sebesar 

3,6 × 10³ CFU/g; RM 5 sebesar 3,1 × 10⁴ CFU/g; RM 6 sebesar 3,6 × 10⁴ CFU/g; RM 7 sebesar 

1,7 × 10⁵ CFU/g; dan RM 8 sebesar 3,6 × 10⁵ CFU/g. Berdasarkan temuan tersebut, diketahui 

bahwa sebanyak 48,7% sampel tidak memenuhi persyaratan mutu mikrobiologis.  

Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengidentifikasi tingkat cemaran 

mikrobiologis pada rendang yang dijual di rumah makan Padang di wilayah Loa Janan Ilir, 

Kota Samarinda, melalui pendekatan deskriptif. Diharapkan hasil penelitian ini, yang bertujuan 

untuk mengetahui jumlah Angka Lempeng Total (ALT) pada rendang yang dijual di rumah 

makan Padang di wilayah Loa Janan Ilir Kota Samarinda, serta menganalisis kualitas fisik 

berdasarkan SNI No. 7474 Tahun 2009, personal hygiene penyajian, dan persentase rendang 

yang memenuhi syarat mutu mikrobiologis, dapat menjadi sumber informasi serta 

pertimbangan bagi masyarakat agar lebih selektif dalam memilih makanan, khususnya terkait 

aspek keamanan pangan. 

 

METODE 

 

Penelitian ini menggunakan desain deskriptif dengan pendekatan observasional untuk 

memberikan gambaran secara sistematis, faktual, dan akurat mengenai kualitas mikrobiologis 

rendang yang dijual di rumah makan Padang. Populasi penelitian adalah seluruh rendang yang 

dijual di rumah makan Padang di Kecamatan Loa Janan Ilir, Kota Samarinda, dengan jumlah 

sampel sebanyak 30 sampel yang diambil dari 15 rumah makan. Pengambilan sampel 

dilakukan dua kali dalam sehari, yaitu pada pagi hari pukul 10.00–12.00 dan sore hari pukul 

15.00–17.00, menggunakan teknik purposive sampling berdasarkan kriteria inklusi dan 

eksklusi yang telah ditetapkan. Penelitian dilaksanakan di wilayah Kecamatan Loa Janan Ilir 

dengan waktu pelaksanaan disesuaikan dengan jadwal penelitian. Pemeriksaan cemaran 

mikrobiologis dilakukan menggunakan metode Angka Lempeng Total (ALT) pada media Plate 

Count Agar (PCA), dengan bantuan alat colony counter untuk menghitung jumlah koloni 

setelah proses inkubasi pada suhu 35–37°C selama 24 jam. Analisis data dilakukan secara 

univariat untuk menggambarkan hasil pemeriksaan dalam bentuk tabel distribusi frekuensi dan 

persentase. 

 

HASIL 

 

Penelitian ini menggunakan data hasil uji cemaran mikrobiologis terhadap 30 sampel 

rendang daging sapi yang diperoleh dari rumah makan Padang pada periode November hingga 

Desember 2024. Seluruh sampel dikemas secara steril dan diperiksa pada hari yang sama untuk 

menjaga keutuhan dan validitas hasil. Pemeriksaan dilakukan menggunakan metode ALT 

berdasarkan acuan SNI 7474:2009 di Laboratorium Bakteriologi Politeknik Kesehatan 

Kementerian Kesehatan Kalimantan Timur. 

Tabel 1 menunjukan seluruh sampel rendang dari 15 rumah makan di Loa Janan Ilir 

menunjukkan bau dan rasa normal, tanpa indikasi kerusakan. Variasi warna rendang cukup 

beragam, dengan dominasi coklat kehitaman (73,33%). Meski terdapat variasi warna seperti 

coklat kehitaman, orange kecoklatan, dan coklat, semuanya masih dalam batas wajar dan layak 

konsumsi. Kualitas fisik ini juga berkaitan dengan kebersihan alat saji dan higiene penjual, 

yang dibahas pada tabel 2. 

 



Volume 6, Nomor 4, Desember 2025                              ISSN : 2774-5848 (Online) 

                                                                                                          ISSN : 2777-0524 (Cetak) 

  
JURNAL KESEHATAN TAMBUSAI 14997 

 

Tabel 1.  Kualitas Fisik Rendang Berdasarkan SNI 7474:2009 

 
 
Tabel 2.  Klasifikasi Kebersihan Rumah Makan dan Personal Hygiene Penyaji 

Kategori Jumlah Rumah Makan Persentase (%) 

Baik 10  66,7% 

Kurang Baik 5  33,3% 

Tidak Baik 0  0% 

Total 15 100% 

 

Tabel 2 menunjukkan bahwa 66,7% dari rumah makan yang diamati memiliki kebersihan 

yang dinilai baik berdasarkan empat aspek, yaitu wadah penyimpanan, sendok penyajian, 

etalase, dan personal hygiene penyaji. Hal ini berkaitan dengan hasil pemeriksaan ALT pada 

tabel 3. 

 

No Kode Sampe Kualitas fisik 

Bau Rasa Warna 

1 RM1P Normal Normal Coklat kehitaman 

2 RM1S Normal Normal Coklat kehitaman 

3 RM2P Normal Normal Orange kecoklatan 

4 PM2S Normal Normal Orange kecoklatan 

5 RM3P Normal Normal Orange kecoklatan 

6 RM3S Normal Normal Orange kecoklatan 

7 RM4P Normal Normal Coklat 

8 RM4S Normal Normal Coklat 

9 RM5P Normal Normal Coklat kehitaman 

10 RM5S Normal Normal Coklat kehitaman 

11 RM6P Normal Normal Coklat kehitaman 

12 RM6S Normal Normal Coklat kehitaman 

13 RM7P Normal Normal Coklat kehitaman 

14 RM7S Normal Normal Coklat kehitaman 

15 RM8P Normal Normal Coklat pucat 

16 RM8S Normal Normal Coklat pucat 

17 RM9P Normal Normal kehitaman 

18 RM9S Normal Normal kehitaman 

19 RM10P Normal Normal Coklat kehitaman 

20 RM10S Normal Normal Coklat kehitaman 

21 RM11P Normal Normal Coklat kehitaman 

22 RM11S Normal Normal Coklat kehitaman 

23 RM12P Normal Normal Coklat kehitaman 

24 RM12S Normal Normal Coklat kehitaman 

25 RM13P Normal Normal Coklat kehitaman 

26 RM13S Normal Normal Coklat kehitaman 

27 RM14P Normal Normal Coklat kehitaman 

28 RM14S Normal Normal Coklat kehitaman 

29 RM15P Normal Normal Coklat kehitaman 

30 RM15S Normal Normal Coklat kehitaman 
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Tabel 3.  Hasil Angka Lempeng Total pada Rendang 

No Kode Sampel Angka lempeng total (ALT) CFU/g Keterangan 

1 RM1P 1,31 × 104 Tidak Memenuhi Syarat 

2 RM1S 2,57 × 104 Tidak Memenuhi Syarat 

3 RM2P 3,20 × 103 Memenuhi Syarat 

4 RM2S 3,40 × 103 Memenuhi Syarat 

5 RM3P 1,20 × 103 Memenuhi Syarat 

6 RM3S 4,00 × 103 Memenuhi Syarat 

7 

8 

9 

RM4P 

RM4S 

RM5P 

1,54 × 103 

4,20 × 102 

3,70 × 102 

Memenuhi Syarat 

Memenuhi Syarat 

Memenuhi Syarat 

10 RM5S 2,23 × 103 Memenuhi Syarat 

11 RM6P 3,50 × 102 Memenuhi Syarat 

12 RM6S 8,20 × 102 Memenuhi Syarat 

13 RM7P 1,72 × 103 Memenuhi Syarat 

14 RM7S 1,99 × 103 Memenuhi Syarat 

15 RM8P 3,20 × 103 Memenuhi Syarat 

16 RM8S 1,57 × 105 Tidak Memenuhi Syarat 

17 RM9P 7,90 × 102 Memenuhi Syarat 

18 RM9S 1,00 × 103 Memenuhi Syarat 

19 RM10P 1,09 × 104 Tidak Memenuhi Syarat 

20 RM10S 2,35 × 104 Tidak Memenuhi Syarat 

21 RM11P 8,80 × 104 Tidak Memenuhi Syarat 

22 RM11S 1,12 × 105 Tidak Memenuhi Syarat 

23 RM12P 1,64 × 104 Tidak Memenuhi Syarat 

24 RM12S 1,76 × 104 Tidak Memenuhi Syarat 

25 RM13P 6,60 × 103 Memenuhi Syarat 

26 RM13S 7,20 × 103 Memenuhi Syarat 

27 RM14P 7,10 × 103 Memenuhi Syarat 

28 RM14S 1,51 × 104 Tidak Memenuhi Syarat 

29 RM15P 1,74 × 103 Memenuhi Syarat 

30 RM15S 2,74 × 104 Tidak Memenuhi Syarat 

 

Tabel 3 menunjukan dari 30 sampel rendang yang diambil dari rumah makan Padang di 

Loa Janan Ilir, Kota Samarinda, 19 sampel memiliki nilai ALT di bawah batas maksimum SNI 

7474:2009 (≤ 1,0 × 10⁴ CFU/g), sementara 11 sampel melebihi batas tersebut. Nilai ALT 

tertinggi ditemukan pada sampel RM8S (1,57 × 10⁵ CFU/g) dan terendah pada RM6P (3,50 × 

10² CFU/g). Data ini kemudian dikategorikan berdasarkan standar SNI 7474:2009 untuk 

menentukan persentase sampel yang memenuhi dan tidak memenuhi syarat, yang ditampilkan 

pada tabel 4. 
 
Tabel 4.  Persentase Angka Lempeng Total (ALT) pada Rendang. 

No Keterangan Frekwensi Persentase 

1 Memenuhi Syarat 19 63,33% 

2 Tidak Memenuhi Syarat 11 36,67% 

Total  30 100 % 

 

Berdasarkan data yang ditampilkan pada tabel 4, dari total 30 sampel rendang yang 

dianalisis, sebanyak 19 sampel (63,33%) tercatat masih berada dalam ambang batas cemaran 

mikrobiologis yang diizinkan sesuai dengan SNI 7474:2009, yakni ≤ 1,0 × 10⁴ CFU/g. 

Sementara itu, 11 sampel lainnya (36,67%) diketahui melebihi batas tersebut, sehingga tidak 

memenuhi standar mutu mikrobiologis yang berlaku 
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PEMBAHASAN 

 
Penelitian ini bertujuan menganalisis cemaran bakteri pada rendang daging yang dijual di 

rumah makan Padang di wilayah Loa Janan, Kota Samarinda. Adapun total 30 sampel dari 15 

rumah makan dikumpulkan dalam dua sesi pengambilan sampel, di pagi dan sore hari. 

Pengumpulan sampel dilakukan dengan memasukkan rendang ke dalam plastik, kemudian 

disimpan dalam coolbox untuk mempertahankan kondisi dan mencegah kontaminasi bakteri 

selama di perjalanan ke laboratorium. Untuk analisis digunakan metode ALT yang bertujuan 

untuk menentukan jumlah bakteri. Berdasarkan tabel 1, seluruh dari 30 sampel rendang yang 

diambil dari 15 rumah makan Padang di wilayah Loa Janan Ilir menunjukkan bau dan rasa 

normal, tanpa indikasi kerusakan. Variasi warna rendang ditemukan, dengan dominasi warna 

coklat kehitaman (73,33 %), diikuti oranye kecoklatan, coklat pucat, coklat, dan kehitaman. 

Perbedaan ini diduga disebabkan oleh variasi metode pemasakan, seperti durasi memasak, 

jumlah bumbu, santan, dan teknik pengadukan. Warna coklat kehitaman mencerminkan proses 

pemasakan tradisional yang optimal, sesuai dengan temuan (Astutiningsih et al., 2024) dan 

Akbar & Gusnita (2020), yang menyatakan bahwa warna dan aroma khas rendang sangat 

dipengaruhi oleh lamanya pemasakan serta penggunaan bumbu dan rempah. Meskipun 

terdapat perbedaan warna, keseragaman bau dan rasa menunjukkan bahwa rendang dalam 

kondisi layak konsumsi.  

Tabel 2 menunjukkan bahwa dari 15 rumah makan yang diamati, 66,7% termasuk dalam 

kategori “Baik” dalam aspek kebersihan alat, tempat penyimpanan, dan personal hygiene 

penyaji, sedangkan 33,3% tergolong “Kurang Baik”. Temuan ini menunjukkan sebagian besar 

rumah makan telah menerapkan praktik kebersihan yang cukup, meskipun masih ada yang 

perlu ditingkatkan. Penelitian sebelumnya oleh (Nildawati et al., 2020) menunjukkan bahwa 

rendahnya kebersihan personal penyaji berkorelasi dengan tingginya cemaran mikroba pada 

makanan. Kuku, tangan, dan pakaian yang kotor menjadi faktor risiko utama. Meskipun 

sebagian besar penjual dalam studi ini telah menjaga kebersihan dengan baik, masih ditemukan 

beberapa yang belum optimal, khususnya pada kebersihan kuku dan pakaian.  

Berdasarkan tabel 3, sebanyak 19 dari 30 sampel rendang memenuhi standar cemaran 

mikrobiologis berdasarkan SNI 7474:2009, yaitu dengan batas maksimum ALT ≤ 1 × 10⁴ 

CFU/g. Sementara itu, 11 sampel (36,67%) tidak memenuhi syarat karena nilai ALT melebihi 

ambang batas tersebut. Mayoritas sampel yang lolos uji diambil pada pagi hari, sedangkan 

sebagian besar yang melebihi batas ditemukan pada sore hari. Rata-rata ALT pada pengambilan 

pagi hari adalah 1,03 × 10⁴ CFU/g, meningkat signifikan pada sore hari menjadi 2,67 × 10⁴ 

CFU/g. Kecenderungan peningkatan nilai ALT pada sore hari dapat dijelaskan oleh lamanya 

rendang terpapar suhu ruang tanpa pendinginan atau pemanasan ulang. Mikroorganisme 

patogen dan pembusuk diketahui tumbuh optimal pada suhu 25–37°C (Fatayati et al., 2023), 

sehingga makanan yang disajikan terlalu lama dalam kondisi tersebut berisiko mengalami 

peningkatan jumlah koloni. Selain itu, paparan udara terbuka, kontaminasi silang dari alat saji 

yang tidak higienis, serta aktivitas penyajian yang berulang tanpa pembersihan alat dapat 

memperparah kontaminasi.  

Penelitian Agustiningrum (2018) menemukan bahwa peralatan makan yang tidak 

dibersihkan secara berkala berkorelasi dengan angka kuman yang tinggi. Hal serupa ditemukan 

dalam penelitian ini, di mana rumah makan seperti RM1, RM3, dan RM15 yang menggunakan 

sendok penyajian secara bergantian tanpa pembersihan menunjukkan peningkatan ALT 

signifikan dari pagi ke sore hari. Selain alat, kebersihan personal penyaji juga berpengaruh. 

Wahyuli et al., (2025) menekankan bahwa personal hygiene, termasuk kebersihan kuku, 

tangan, dan pakaian, merupakan mata rantai penting dalam mencegah perpindahan mikroba ke 

makanan. Observasi lapangan menunjukkan bahwa rumah makan dengan kebersihan penjamah 

yang baik, seperti RM2, RM6, dan RM9, cenderung memiliki nilai ALT yang rendah dan stabil. 
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Sebaliknya, rumah makan yang kurang memperhatikan kebersihan pribadi menunjukkan 

peningkatan mikroba yang mencolok. Hal ini juga sejalan dengan temuan Maulidina et al., 

(2023), yang melaporkan bahwa makanan olahan daging yang tidak disimpan dengan baik dan 

tanpa pemanasan ulang memiliki risiko tinggi terhadap kontaminasi mikrobiologis. Contohnya 

pada RM4, yang menunjukkan penurunan ALT berkat perlakuan pemanasan ulang sebelum 

penyajian.  

Tabel 4 menunjukkan bahwa jumlah ALT pada rendang di wilayah Loa Janan Ilir 

bervariasi, dengan nilai tertinggi 1,12 × 10⁵ CFU/g dan terendah 3,5 × 10² CFU/g. Berdasarkan 

SNI 7474:2009, sebanyak 19 sampel (63,33%) memenuhi syarat, sementara 11 sampel 

(36,67%) melebihi batas maksimum 1 × 10⁴ CFU/g dan dinyatakan tidak memenuhi syarat. 

Tingginya persentase sampel yang tidak memenuhi standar menunjukkan potensi risiko 

mikrobiologis pada rendang yang dikonsumsi. Kontaminasi mikroba dapat menyebabkan 

gangguan kesehatan seperti diare, muntah, dan demam, terutama pada kelompok rentan seperti 

anak-anak, lansia, dan individu dengan imunitas rendah (Marcela et al., 2023) Penelitian Fajri 

et al., 2025 juga menunjukkan bahwa daging sapi di rumah potong hewan di beberapa wilayah 

Indonesia memiliki cemaran mikrobiologi yang tinggi, yang berpotensi menular ke produk 

olahan seperti rendang.  

Hal ini diperkuat oleh Malaka & Indah Prahesti, 2020 yang menemukan bahwa daging 

sapi yang tidak disimpan pada suhu optimal mengalami peningkatan jumlah bakteri total secara 

signifikan. Berdasarkan hasil tersebut, tingginya jumlah koloni bakteri pada rendang di rumah 

makan Padang wilayah Loa Janan Ilir, Kota Samarinda, kemungkinan besar disebabkan oleh 

kombinasi faktor bahan baku, pengolahan, dan penyimpanan yang belum sepenuhnya 

memenuhi prinsip keamanan pangan. Oleh karena itu, penerapan kebersihan, pelatihan higiene 

bagi penyaji, serta pengawasan penyimpanan makanan sesuai standar sangat penting untuk 

menjamin rendang yang dikonsumsi masyarakat tetap aman dan memenuhi SNI 7474:2009. 

 

KESIMPULAN  

 

Berdasarkan penelitian mengenai analisis cemaran mikroba pada rendang yang dijual di 

rumah makan Padang wilayah Loa Janan Ilir, Kota Samarinda, dapat disimpulkan bahwa secara 

fisik seluruh sampel rendang memiliki bau dan rasa normal serta warna dominan coklat 

kehitaman yang sesuai dengan ketentuan SNI 7474:2009. Namun hanya 66,7% penyajian dan 

personal hygiene penjual yang dikatagorikan baik. Pemeriksaan ALT menunjukkan nilai 

tertinggi sebesar 1,57 × 10⁵ CFU/g dan terendah 3,5 × 10² CFU/g, dengan kecenderungan 

peningkatan jumlah mikroba pada sore hari. Dari total 30 sampel, sebanyak 19 sampel 

(63,33%) memenuhi standar ALT, sedangkan 11 sampel (36,67%) melebihi ambang batas, 

mengindikasikan bahwa sebagian produk rendang masih berpotensi menimbulkan risiko 

mikrobiologis dan memerlukan perhatian lebih dalam pengendalian kebersihan serta 

pengawasan keamanan pangan. 
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