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RINGKASAN 

ANALISIS KONTAMINASI BAKTERI Salmonella sp. PADA BAKMI 

FROZEN DI CV SUNDORO INDONESIA SEMARANG, JAWA TENGAH 

Oleh :  

Riska Widiastuti  

(1900033099) 

Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Industri 

Universitas Ahmad Dahlan Yogyakarta 

CV Sundoro Indonesia merupakan perusahaan yang bergerak di bidang 

pangan berupa produk bakmi kemasan dan bumbu praktis. CV Sundoro Indonesia 

berdiri sejak tanggal 1 Maret 2018 dan merupakan salah satu perusahaan yang 

mengalami perkembangan sangat pesat, karena berawal dari rumah makan bakmi 

jogja sundoro kemudian menjadi sebuah perusahaan bernama CV Sundoro 

Indonesia. Laporan kerja praktik ini bertujuan untuk mengetahui jumlah bakteri 

Salmonella sp. pada produk bakmi jogja frozen di CV Sundoro Indonesia, 

mengetahui kandungan bakteri Salmonella sp. pada produk bakmi jogja frozen di 

CV Sundoro Indonesia dan dibandingkan dengan SNI, serta mengetahui penyebab 

ada atau tidaknya bakteri Salmonella sp. pada produk bakmi jogja frozen di CV 

Sundoro Indonesia. Metode pengumpulan data yang digunakan dalam kerja 

praktik ini adalah metode observasi, wawancara, dan studi literatur. Analisis 

mikrobiologi bakteri Salmonella sp. dilakukan untuk menyelesaikan masalah pada 

laporan kerja praktik ini menggunakan uji mikrobiologi secara kualitatif dan 

diagram fishbone.  

Hasil yang didapatkan setelah dilakukan analisis kontaminasi bakteri 

Salmonella sp. pada produk bakmi jogja frozen dari CV Sundoro Indonesia 

menggunakan uji mikrobiologi secara kualitatif yaitu untuk sampel bakmi godhog 

frozen didapatkan hasil sebesar 3×10
4 

cfu/ml, sedangkan untuk sampel bakmi 

goreng frozen hasilnya spreader. Sedangkan hasil analisis menggunakan diagram 

fishbone terdapat empat faktor yang menyebabkan masalah tersebut yaitu faktor 

mesin, proses produksi, manusia dan bahan baku. Faktor utama yang 

menyebabkan timbulnya bakteri Salmonella sp. pada produk bakmi jogja frozen 

yaitu faktor manusia dan bahan baku. 

Keyword : Bakmi frozen, bakteri Salmoella sp., uji kualitatif, diagram fishbone 


