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ABSTRAK

Malt candy adalah jenis permen keras yang pembuatannya ditambahkan pengembang sehingga saat proses pemanasan (oven) tekstur dari permen keras ini menjadi mengembang dan memiliki pori-pori, berongga dan tekstur yang lumer dimulut saat dimakan.
Penerapan HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) di industri pangan bersifat spesifik untuk setiap jenis produk, setiap proses, dan setiap pabrik. Pada penerapan HACCP dilakukan langka-langkap agar mendapatkan peta kendali HACCP yaitu deskripsi produk, identifikasi tujuan produk, penyusunan diagram alir, Analisa bahaya, penentuan CCP, penentuan batas kritis, proses pemantauan, Tindakan koreksi, dan verifikasi.
Tujuan dari Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari kasus cemaran mikroba pada malt candy dan mengetahui pengaruh udara ruang produksi dan waktu pengambilan sampling uji terhadap jumlah mikroba pada malt candy.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode kuantitatif. Teknis analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah dengan menggunakan program Statistical Package for the Social Sciences atau yang dikenal sebagai SPSS Statistics versi 30. Metode analisis yang digunakan dalam penelitian ini adalah Two way anova yang dilanjutkan dengan uji Duncan. Variablenya terdiri dari Waktu Pengambilan Sampling Uji dengan 3 taraf dan Objek (Kondisi Udara dalam Ruangan dengan menggunakan Media PCA serta Malt candy) dengan 2 taraf yang diulang 3 kali sehingga percobaan tersebut terdiri atas 3x2x3 = 18 satuan percobaan.
Hasil penelitian utama terhadap total jumlah mikroba dengan metode TPC bahwa waktu pengambilan sampel berpengaruh (p < 0,05) terhadap jumlah mikroba total pada malt candy namun waktu pengambilan sampel tidak berpengaruh (p > 0,05) terhadap jumlah mikroba total di udara lingkungan produksi dan udara pada lingkungan produksi tidak berpengaruh (p > 0,05) terhadap total jumlah mikroba tetapi malt candy berpengaruh (p < 0,05) terhapat total jumlah mikroba. Hasil uji Duncan Total jumlah mikroba metode TPC dapat disimpulkan bahwa udara lingkungan ruang produksi (b1) tidak berpengaruh (p > 0,05) terhadap jumlah mikroba total pada saat pengambilan sampel dengan waktu 1 menit (a1), 3 menit (a2) serta 5 menit (a3). Namum faktor objek malt candy (b2) saat pengambilan sampel 5 menit (a3) berpengaruh (p < 0,05) terhadap jumlah mikroba total.
Hasil penelitian utama terhadap analisa Enterobacter bahwa udara lingkungan produksi (b1) dan malt candy (b2) dan interaksi antara keduanya tidak bepengaruh (p > 0,05) terhadap nilai Enterobacter sedangkan waktu pengambilan sampel (a) berpengaruh (p < 0,05) terhadap nilai Enterobacter. Hasil uji Lanjut Duncan Analisa Enterobacter dapat disimpulkan bahwa seluruh perlakuan yang dilakukan tidak berpengaruh (p > 0,05) terhadap jumlah Enterobacter.
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ABSTRACT

Malt candy is a type of hard candy in which developers are added so that during the heating process (oven) the texture of this hard candy becomes fluffy and has pores, hollow and melt-in-the-mouth texture when eaten.
The application of HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) in the food industry is specific to each type of product, each process, and each factory. In the application of HACCP, rare steps are taken to obtain a HACCP control map, namely product description, identification of product objectives, preparation of flow charts, hazard analysis, determination of CCP, determination of critical limits, monitoring processes, corrective actions, and verification.
The purpose of this research is to study the case of microbial contamination in malt candy and determine the effect of production room air and test sampling time on the number of microbes in malt candy.
The method used in this research is quantitative method. The data analysis technique used in this research is SPSS Statistics version 30. The analysis method used in this research is Two-way anova followed by Duncan's test. The variables consisted of Time of Sampling Test with 3 levels and Object (Indoor Air Condition using PCA Media and Malt candy) with 2 levels repeated 3 times so that the experiment consisted of 3x2x3 = 18 experimental units.
The results of the main research on the total number of microbes with the TPC method that the sampling time has an effect (p < 0.05) on the total number of microbes in malt candy but the sampling time has no effect (p> 0.05) on the total number of microbes in the air production environment and air in the production environment has no effect (p> 0.05) on the total number of microbes but malt candy has an effect (p < 0.05) on the total number of microbes. The results of the Duncan test Total microbial count TPC method can be concluded that the production room environmental air (b1) has no effect (p> 0.05) on the total microbial count when sampling with a time of 1 minute (a1), 3 minutes (a2) and 5 minutes (a3). However, the malt candy object factor (b2) when sampling 5 minutes (a3) has an effect (p < 0.05) on the total microbial count.
The main result of the study on Enterobacter analysis was that the production environment air (b1) and malt candy (b2) and the interaction between the two had no effect (p > 0.05) on Enterobacter values while sampling time (a) had an effect (p < 0.05) on Enterobacter values. The results of Duncan's further test analysis of Enterobacter can be concluded that all treatments carried out have no effect (p> 0.05) on the number of Enterobacter.
Keyword : HACCP, SPSS, Analysis TPC, Analysis Enterobacter, Malt Candy
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NISKALA

Malt candy nyaéta rupi permén teuas anu pembuatannya ditambahkeun pengembang ku kituna wanci proses pemanasan (oven) tekstur ti permén teuas ieu barobah kaayaan mengembang sarta ngabogaan pori-pori,berongga sarta tekstur anu lumer dimulut wanci dituang.
Penerapan HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) di industri pangan boga sipat spesifik kanggo saban rupi produk, saban proses, sarta saban pabrik. Dina penerapan HACCP dipigawe langka-langkap supados meunangkeun peta kadali HACCP nyaéta deskripsi produk, identifikasi tujuan produk, penyusunan diagram alir, Analisa bahya, penentuan CCP, penentuan titik kritis, proses pangimeutan, Tindakan koreksi, sarta verifikasi.
[bookmark: _GoBack]Tujuan tina ieu panalungtikan nyaéta pikeun ngulik kasus kontaminasi mikroba dina permen malt sareng nangtukeun pangaruh hawa kamar produksi sareng uji waktos sampling dina jumlah mikroba dina permen malt.
Métode anu digunakeun dina ieu panalungtikan nyaéta métode kuantitatif. Téhnik analisis data anu digunakeun dina ieu panalungtikan nya éta ngagunakeun Paket Statistik pikeun program Ilmu Sosial atawa anu katelah SPSS Statistics version 30. Métode analitik anu digunakeun dina ieu panalungtikan nyaéta Anova Dua arah anu dituturkeun ku tés Duncan. Variabelna diwangun ku waktos nyandak sampel kalawan 3 tingkat jeung Objék (hawa lingkungan produksi maké PCA Media jeung Malt candy) kalawan 2 tingkat diulang 3 kali sangkan percobaan diwangun ku 3x2x3
= 18 unit ékspérimén.
Hasil ulikan utama ngeunaan jumlah total mikroba ngagunakeun métode TPC némbongkeun yén waktu sampling miboga éfék (p < 0,05) dina total jumlah mikroba dina permen malt tapi waktu sampling teu boga pangaruh (p >). 0,05) dina total jumlah mikroba dina hawa di lingkungan produksi jeung hawa di lingkungan produksi teu boga pangaruh (p > 0,05) dina total jumlah mikroba tapi permen malt miboga éfék (p < 0,05) jumlah total mikroba dideteksi. Hasil tés Duncan Jumlah total métode TPC mikroba bisa dicindekkeun yén hawa lingkungan kamar produksi (b1) teu boga pangaruh (p > 0,05) dina total jumlah mikroba dina waktu sampling kalawan waktu 1 menit (a1), 3 menit (a2) jeung 5 menit (a3). Sanajan kitu, faktor obyék permen malt (b2) nalika sampling 5 menit (a3) miboga éfék (p < 0,05) dina total jumlah mikroba.
Hasil panalungtikan utama dina analisis Enterobacter némbongkeun yén hawa lingkungan produksi (b1) jeung permen malt (b2) jeung interaksi antara dua teu boga pangaruh (p
> 0,05) dina nilai Enterobacter bari waktu sampling (a) miboga éfék (p < 0,05) dina nilai Enterobacter. Hasil tés Analisis Enterobacter Lanjutan Duncan tiasa disimpulkeun yén sadaya perlakuan anu dilaksanakeun teu aya pangaruhna (p > 0,05) dina jumlah Enterobacter.
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