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ABSTRACK 

Background : Food safety is a condition and effort needed to prevent food 

from biological, chemical and other contaminants that can disturb, harm and 

endanger human health. Food safety that is not considered will cause harm to 

humans who consume it.  

Purpose : The purpose of this study is to determine the quality of lethek 

noodles in terms of Escherichia coli bacteria parameters as well as temperature, 

humidity, and means of production conditions in industry X in Dusun Bendo 

Trimurti Srandakan Bantul in 2022.  

Method : The type of research used is descriptive research with a case study 

design that aims to determine the amount of Escherichia coli in the water used 

and lethek noodles. This study was measured using a checklist from the 

Minister of Health Regulation Number 1096 of 2011 concerning Hygiene 

Sanitation of Jasaboga.  

Result : The results showed that the condition of production facilities did not 

meet the requirements with a total score of 63% and measurement of clean 

water samples with a total of 1600 MPN/100 ml and lethek noodles with a total 

of <10 cfu/gr. 

Conclusion : From the results of this study, it was concluded that the 

conditions of production facilities in industry X did not meet the requirements, 

the number of Escherichia coli bacteria in the clean water sample did not meet 

the requirements, and the number of bacteria in the lethek noodle sample did 

not meet the requirements. 

Keywords: Food Safety, Escherichia coli, Lethek Noodles 
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ABSTRAK 

Latar Belakang : Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan 

untuk mencegah pangan dari cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang 

dapat menganggu, merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia. 

Keamanan pangan yang tidak diperhatikan akan menimbulkan bahaya bagi 

manusia yang mengonsumsinya.  

Tujuan : Diketahuinya kualitas mie lethek ditinjau dari parameter bakteri 

Escherichia coli serta suhu, kelembaban, dan kondisi sarana produksi di industri 

X di Dusun Bendo Trimurti Srandakan Bantul Tahun 2022.  

Metode : Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif dengan 

rancangan studi kasus yang bertujuan untuk mengetahui jumlah Escherichia 

coli  pada air yang digunakan dan mie lethek. Penelitian ini diukur dengan 

menggunakan checklist dari Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 1096 Tahun 

2011 Tentang Hygiene Sanitasi Jasaboga.  

Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa kondisi sarana produksi 

mendapatkan skor 63 % dan pengukuran sampel air bersih dengan jumlah 1600 

MPN/100 ml dan mie lethek  dengan jumlah < 10 cfu/gr. 

Kesimpulan : Dari hasil penelitian ini maka diperoleh kesimpulan bahwa 

kondisi sarana produksi di industri X tidak memenuhi syarat, jumlah bakteri 

Escherichia coli pada sampel air bersih tidak memenuhi syarat, dan jumlah 

bakteri pada sampel mie lethek tidak memenuhi syarat. 

Kata Kunci : Keamanan Pangan, Escherichia coli, Mie Lethek

mailto:indrsmldn@gmail.com

