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Abstract  

Minimally processed fruits are increasingly popular in the Klang Valley, Malaysia, but remain 

vulnerable to microbial contamination during processing and packaging. This study evaluated the 

microbiological quality of 20 types of minimally processed fruits based on Total Plate Count (TPC), yeast and 

mold (YM), coliforms, and Staphylococcus aureus. Samples were randomly collected from local markets, 

including those packaged in plastic and sealed packs, and analyzed using standard microbiological procedures. 

The results revealed notable variations in microbial contamination, with fruits packaged in sealed packs 

showing lower contamination levels than those in plastic packaging. The highest TPC was observed in papaya, 

while the lowest was found in bananas; coliforms and S. aureus were detected in several samples. These findings 

highlight the critical role of packaging methods in reducing microbiological risks and can inform the 

development of more hygienic packaging policies, as well as improve consumer and vendor awareness of safe 

handling practices. 
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Abstrak  

Buah-buahan yang diproses secara minimalis semakin populer di Klang Valley, Malaysia, namun 

rentan terhadap kontaminasi mikroba selama pengolahan dan pengemasan. Penelitian ini mengevaluasi 

kualitas mikrobiologis 20 jenis buah yang diproses minimal berdasarkan Total Plate Count (TPC), ragi 

dan kapang (YM), koliform, dan Staphylococcus aureus. Sampel dikumpulkan secara acak dari pasar 

lokal, mencakup kemasan plastik dan kemasan pack, lalu dianalisis menggunakan prosedur mikrobiologi 

standar. Hasil menunjukkan variasi kontaminasi yang signifikan, dengan buah dalam kemasan pack 

memiliki tingkat kontaminasi lebih rendah dibandingkan kemasan plastik. TPC tertinggi terdapat pada 

pepaya, sedangkan terendah pada pisang; koliform dan S. aureus terdeteksi pada beberapa sampel. 

Temuan ini menegaskan pentingnya metode pengemasan dalam menekan risiko mikrobiologis dan dapat 

menjadi dasar pengembangan kebijakan pengemasan yang lebih higienis serta meningkatkan kesadaran 

konsumen dan pedagang mengenai praktik penanganan yang aman. 

Kata kunci: Buah Olahan Minimal, Kualitas, Keamanan Pangan, Pengemasan, Implikasi Kesehatan 

Masyarakat 
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1. PENDAHULUAN  

Buah-buahan memiliki peranan penting dalam memenuhi kebutuhan gizi manusia, namun buah 

yang diproses secara minimal (Minimally Processed Fruits/MPF) rentan terhadap kontaminasi mikroba 

akibat pengolahan, pengemasan, dan penyimpanan yang tidak higienis  [1]. Di Malaysia, meningkatnya 

konsumsi MPF sejalan dengan gaya hidup urban telah menimbulkan kekhawatiran terkait keamanan 

pangan, terutama karena beberapa studi melaporkan tingginya prevalensi kontaminasi mikroba pada 

MPF[2][3][4]. Namun, buah-buahan yang diproses secara minimal, seperti yang dijual di pasar, rentan 

terhadap kontaminasi mikroba yang dapat mempengaruhi kualitas dan keamanan konsumsi[5]. 

Kontaminasi ini sering terjadi akibat pengolahan yang kurang higienis, pengemasan yang tidak tepat, dan 

penyimpanan yang tidak sesuai, yang dapat menimbulkan risiko kesehatan bagi konsumen[6]. Kualitas 

mikrobiologis dari buah yang diproses secara minimalis (MPF) menjadi perhatian utama karena dapat 

mengarah pada pembusukan, wabah penyakit, atau kematian akibat patogen yang ditularkan melalui 

makanan[1]. Beberapa mikroba, seperti koliform, ragi, kapang, dan Staphylococcus aureus, sering 

ditemukan pada buah yang diproses secara minimal dan dapat mengurangi masa simpan serta menurunkan 

kualitas nutrisi buah tersebut[5]. Oleh karena itu, evaluasi mikrobiologis sangat penting untuk 

memastikan keamanan dan kelayakan konsumsi produk buah yang diproses minimal[3][7]. Sebanyak 35–

60% MPF yang dijual di pasar lokal mengandung koliform melebihi batas yang direkomendasikan, dan 

Staphylococcus aureus dilaporkan terdeteksi pada 10–25% sampel MPF yang diuji, menunjukkan potensi 

risiko kesehatan masyarakat[8]. Di Thailand dan Indonesia juga menunjukkan rata-rata Total Plate Count 

(TPC) pada MPF berada di atas 6 log CFU/g, memperkuat urgensi evaluasi mikrobiologis yang lebih 

komprehensif. Kondisi ini menunjukkan bahwa kontaminasi mikroba pada MPF merupakan isu regional 

yang perlu mendapat perhatian khusus, sehingga studi ini menjadi relevan untuk memberikan bukti ilmiah 

mengenai tingkat kontaminasi aktual di Lembah Klang serta implikasinya terhadap praktik pengemasan 

dan keamanan pangan[9][10]. 

Seiring dengan meningkatnya konsumsi buah-buahan segar di kawasan Lembah Klang, Malaysia, 

banyak konsumen yang tidak menyadari potensi risiko kontaminasi mikroba pada buah yang diproses 

minimal [11] [12]. Pengemasan yang tidak memadai atau penggunaan bahan pengawet kimia yang 

berbahaya seperti klorin sering menjadi faktor penambah risiko[13][14]. Oleh karena itu, penting untuk 

melakukan evaluasi mikrobiologis pada buah-buahan yang diproses minimal agar dapat memberikan 

informasi yang jelas mengenai kualitas dan keamanannya bagi masyarakat. Masalah yang ingin 

dipecahkan dalam kegiatan pengabdian ini adalah bagaimana mengidentifikasi dan mengukur tingkat 

kontaminasi mikroba pada buah-buahan yang diproses minimal yang dijual di kawasan Lembah Klang, 

serta bagaimana memberikan edukasi kepada masyarakat mengenai pentingnya pengemasan yang aman 

dan cara memilih buah yang berkualitas[6][15]. 

Tujuan dari kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah untuk melakukan evaluasi kualitas 

mikrobiologis pada buah-buahan yang diproses minimal yang dijual di kawasan Lembah Klang, Malaysia. 

Selain itu, kegiatan ini bertujuan untuk memberikan edukasi kepada masyarakat mengenai pentingnya 

pengemasan yang aman, serta cara memilih buah dengan kualitas mikrobiologis yang baik. Evaluasi 

mikrobiologis akan meliputi pengujian jumlah total plate count (TPC), total koliform, jumlah ragi dan 

kapang, serta keberadaan Staphylococcus aureus (SA). Selain itu, kegiatan ini juga bertujuan untuk 

mengedukasi masyarakat tentang pentingnya menerapkan standar keamanan pangan. Buah-buahan yang 

diproses minimal (MPF) memiliki risiko mikrobiologis yang lebih tinggi dibandingkan dengan buah segar 

yang tidak diproses[16]. Proses pemotongan, pengemasan, dan penyimpanan yang tidak tepat dapat 

meningkatkan pertumbuhan mikroba pada buah-buahan. Selain itu, penggunaan bahan pengawet berbasis 

klorin, meskipun sering digunakan untuk mendesinfeksi produk makanan, ternyata tidak cukup efektif 

untuk mengurangi patogen pada buah dan sayuran[13]. Sebagai alternatif, penggunaan Modified 

Atmosphere Packaging (MAP) diharapkan dapat meningkatkan umur simpan dan mengurangi 

pertumbuhan mikroba, tetapi sering kali produk disimpan pada suhu yang lebih tinggi dari yang 

disarankan, yang mengurangi efektivitasnya[17]. Selain itu, berdasarkan standar nasional Indonesia (SNI 
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7388:2009), batas maksimum mikroba pada buah segar adalah sebagai berikut: jumlah koliform harus 

<20/g dan Salmonella harus negatif 25/g. Oleh karena itu, pengujian mikrobiologis menjadi sangat 

penting untuk memastikan bahwa buah yang diproses minimal aman untuk dikonsumsi. 

 

2. METODE  

2.1 Desain Kegiatan 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini menggunakan pendekatan deskriptif untuk mengevaluasi 

kualitas mikrobiologis buah-buahan [18] yang diproses minimal di kawasan Lembah Klang, Malaysia. 

Penilaian dilakukan dengan mengumpulkan data dari sampel buah yang dipasarkan di pasar tradisional 

dan supermarket lokal. Tujuan dari kegiatan ini adalah untuk menilai tingkat kontaminasi mikroba pada 

buah yang diproses minimal serta untuk mengetahui pengaruh pengemasan terhadap kualitas 

mikrobiologis buah. 

2.2 Pengambilan Sampel 

Sampel diambil secara acak dari 20 jenis buah yang diproses minimal dan dijual di empat jenis 

pasar di Lembah Klang, yaitu supermarket, pasar basah, minimarket, dan gerai pedagang kaki lima. Dari 

setiap jenis pasar dikumpulkan lima sampel buah, sehingga total diperoleh 100 sampel[19]. Setiap jenis 

buah diambil dalam dua bentuk pengemasan, yaitu kemasan plastik konvensional dan kemasan pack 

bersegel, dengan jumlah yang seimbang untuk memungkinkan perbandingan pengaruh jenis pengemasan 

terhadap kualitas mikrobiologisnya [18]. Pengambilan sampel dilakukan pada siang hari untuk 

meminimalkan variasi waktu penyimpanan antarproduk. Setelah dikumpulkan, semua sampel disimpan 

dalam kontainer berpendingin (4–8°C) dan dianalisis di laboratorium dalam waktu kurang dari 6 jam 

untuk menjaga stabilitas mikrobiologis. Prosedur ini diterapkan untuk memastikan keandalan data dan 

mengurangi potensi perubahan jumlah mikroba akibat kondisi penyimpanan [20].  

2.3 Pengolahan Sampel 

Sampel buah yang telah diambil kemudian diproses di laboratorium sesuai dengan prosedur 

standar untuk pengujian mikrobiologi. Tahapan pengolahan sampel meliputi: 

a. Pencucian dan Sterilisasi: Setiap buah dicuci dengan air steril untuk menghilangkan kotoran 

yang terlihat di permukaan buah. 

b. Pemotongan: Buah dipotong dengan pisau yang telah disterilkan untuk memperoleh bagian 

buah yang homogen dan siap diuji. 

c. Penyediaan Larutan Uji: Potongan buah dilarutkan dalam larutan buffer untuk mempermudah 

isolasi mikroba yang ada pada sampel. 

2.4 Pengujian Mikrobiologis 

Pengujian mikrobiologis dilakukan pada setiap sampel untuk mengukur tingkat kontaminasi 

mikroba. Empat parameter utama yang diuji meliputi: 

a. Total Plate Count (TPC): Untuk mengetahui jumlah mikroba total yang ada pada sampel, 

sampel diinokulasi pada media PCA (Plate Count Agar) dan diinkubasi pada suhu 30°C 

selama 48 jam[21]. 

b. Ragi dan Kapang (Yeast & Mould): Sampel diinokulasi pada media Sabouraud Dextrose 

Agar (SDA) dan diinkubasi pada suhu 25°C selama 5-7 hari untuk mendeteksi adanya ragi 

dan kapang. 

c. Koliform: Untuk mengukur jumlah koliform, sampel diuji menggunakan media EC agar dan 

diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. 

d. Staphylococcus aureus (SA): Sampel diuji menggunakan media Baird Parker Agar untuk 

mendeteksi keberadaan Staphylococcus aureus, dengan inkubasi pada suhu 37°C selama 24-
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48 jam [22]. 

 

2.5 Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil pengujian mikrobiologis akan dianalisis secara kuantitatif. Hasil 

pengujian akan dihitung dalam satuan CFU (colony-forming units) per gram (g) untuk masing-masing 

parameter yang diuji. Analisis data akan dilakukan dengan cara membandingkan jumlah koloni mikroba 

yang ditemukan pada setiap sampel berdasarkan jenis buah, pengemasan (kemasan plastik atau pack), dan 

waktu pengambilan sampel (siang hari). Perbandingan ini bertujuan untuk melihat pengaruh pengemasan 

terhadap kualitas mikrobiologis buah. 

2.6 Edukasi dan Penyuluhan kepada Masyarakat 

Sebagai bagian dari program pengabdian masyarakat, kegiatan ini juga mencakup penyuluhan 

mengenai pentingnya kualitas mikrobiologis buah. Edukasi dilakukan melalui ceramah, distribusi leaflet, 

serta diskusi langsung dengan pedagang dan konsumen di pasar. Materi edukasi meliputi: 

a. Penjelasan mengenai mikroba yang dapat mencemari buah. 

b. Dampak kesehatan dari konsumsi buah yang terkontaminasi mikroba. 

c. Tips untuk memilih dan menyimpan buah yang aman dan berkualitas. 

d. Pemahaman mengenai pengemasan yang aman dan pengaruhnya terhadap kualitas buah. 

2.7 Evaluasi Kegiatan 

Setelah kegiatan selesai, evaluasi dampak akan dilakukan untuk mengukur pemahaman 

masyarakat terhadap kualitas mikrobiologis buah dan pentingnya pengemasan yang aman. Evaluasi 

dilakukan dengan membagikan kuesioner kepada peserta penyuluhan. Hasil evaluasi akan digunakan 

untuk menilai efektivitas edukasi yang diberikan serta untuk mengetahui sejauh mana masyarakat 

mengaplikasikan pengetahuan yang telah diperoleh dalam kehidupan sehari-hari. Dengan metode ini, 

diharapkan dapat tercapai pemahaman yang lebih baik di kalangan masyarakat mengenai kualitas 

mikrobiologis buah, serta pentingnya memilih dan menyimpan buah yang terjaga kualitasnya untuk 

Kesehatan. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

3.1 Deskripsi Sampel dan Proses Pengambilan Sampel 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini berhasil mengumpulkan 20 jenis buah yang diproses 

minimal dari berbagai pasar tradisional dan supermarket di kawasan Lembah Klang, Malaysia. Sampel 

buah yang diambil mencakup berbagai jenis buah, baik yang dikemas dalam plastik maupun dalam 

kemasan pack. Pengambilan sampel dilakukan secara acak pada siang hari. Semua buah yang dipilih telah 

memenuhi kriteria pengambilan sampel yang ditetapkan untuk keperluan pengujian mikrobiologis. 

3.2 Pengujian Mikrobiologis 

Pengujian mikrobiologis dilakukan pada setiap sampel, dan berdasarkan hasil pengujian kualitas 

mikrobiologis pada buah-buahan yang diproses, dapat diketahui beberapa poin penting terkait jumlah 

mikroba yang ditemukan dalam sampel buah yang diuji. Analisis dilakukan terhadap empat parameter 

utama, yaitu: jumlah total plate count (TPC), jumlah total ragi dan kapang (Total yeast & mould), jumlah 

total koliform, serta jumlah Staphylococcus aureus, seperti yang tercantum pada Tabel 1 berikut ini: 

Tabel 1. Kualitas mikrobiologis (jumlah lempeng total, jumlah total ragi & kapang, jumlah total 

coliform dan jumlah Staphylococcus aureus) dari buah-buahan yang diproses secara minimal 

Sampel Kualitas Mikrobiologi (Log CFU/g) 

Total plate count  Total yeast & 

mould 

Total coliform Staphylococcus 

aureus  
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F1 6.41±0.06 4.12±0.18 2.97±0.06 3.41±0.38 

F2 7.19±0.20 5.27±0.12 4.45±0.35 0.00±0.00 

F3 4.68±0.23 4.49±0.52 1.20±0.35 0.00±0.00 

F4 7.30±0.26 5.48±0.26 4.47±0.47 2.30±0.12 

F5 4.40±0.18 4.32±0.13 1.00±0.00 0.00±0.00 

F6 5.36±0.13 3.82±0.11 3.20±0.25 0.00±0.00 

F7 5.23±0.10 3.75±0.13 4.170.25 2.33±0.42 

F8 4.53±0.25 4.22±0.03 1.23±0.40 3.20±0.27 

F9 3.07±0.06 1.42±0.49 1.26±0.24 0.00±0.00 

F10 3.31±0.21 4.22±0.11 1.16±0.28 2.01±0.02 

F11 4.31±0.36 3.44±0.38 

 

0.00±0.00 0.00±0.00 

F12 5.13±0.04 3.32±0.55 3.35±0.35 0.00±0.00 

F13 5.17±0.33 4.46±0.40 

 

3.94±0.38 

 

0.00±0.00 

 

F14 4.58±0.12 4.560.27 0.00±0.00 0.00±0.00 

F15 4.27±0.29 3.48±0.16 0.43 ±0.75 0.00±0.00 

F16 4.58±0.38 3.32±0.03 3.24±0.06 1.28±0.49 

F17 5.57±0.25 4.49±0.22 

 

2.20±0.17 

 

3.03±0.05 

 

F18 5.23±0.08 3.71±0.09 1.20±0.35 

 

1.28±0.49 

F19 3.70±0.20 3.29±0.25 

 

1.10±0.17 2.21±0.18 

F20 5.50±0.23 3.66±0.50 3.53±0.19 

 

2.08±0.13 

Tabel 1 menunjukkan bahwa buah dengan kemasan pack memiliki kualitas mikrobiologis lebih 

baik dibandingkan dengan kemasan plastik. Dua sampel, F11 dan F14 (buah Pineapple), tidak terdeteksi 

total coliform, sementara sampel F4 (buah Papaya) dengan kemasan plastik memiliki total coliform 

tertinggi (4.47±0.47 Log CFU/g). TPC tertinggi ditemukan pada F4 (7.30±0.26 Log CFU/g), 

menunjukkan tingkat mikroba yang tinggi, sedangkan F9 memiliki TPC terendah (3.07±0.06 Log CFU/g). 

Yeast & mould tertinggi ada pada F4 (5.48±0.26 Log CFU/g), sedangkan terendah pada F9 (1.42±0.49 

Log CFU/g). Koliform tertinggi ditemukan pada F4 (4.47±0.47 Log CFU/g) dan F7 (4.17±0.25 Log 

CFU/g), sementara F2 dan F3 tidak terdeteksi koliform. Staphylococcus aureus tertinggi pada F1 

(3.41±0.38 Log CFU/g) dan F17 (3.03±0.05 Log CFU/g), namun banyak sampel lain menunjukkan hasil 

negatif. Secara umum, variasi mikrobiologis antar sampel menunjukkan pengaruh pengemasan dan proses 

pengolahan terhadap kualitas mikrobiologis buah[21]. 

Rata-rata konsentrasi mikroba dalam sampel ditunjukkan pada Tabel 2 berikut ini :  

Tabel 2. rata-rata konsentrasi mikroba dalam sampel 

Data Rata rata - Log CFU/g   

 TPC YM Coliform SA 

FI 6.41 4.12 2.97 3.41 

F2 7.19 5.27 4.45 0.00 
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F3 4.68 4.49 1.20 0.00 

F4 7.30 5.48 4.47 2.30 

F5 4.40 4.32 1.00 0.00 

F6 5.36 3.82 3.20 0.00 

F7 5.23 3.75 4.17 2.33 

F8 4.53 4.22 1.23 3.20 

F9 3.07 1.42 1.26 0.00 

F10 3.31 4.22 1.16 2.01 

F11 4.31 3.44 0.00 0.00 

F12 5.13 3.32 3.35 0.00 

F13 5.17 4.46 3.94 0.00 

F14 4.58 4.56 0.00 0.00 

F15 4.27 3.48 0.43 0.00 

F16 4.58 3.32 3.24 1.28 

F17 5.57 4.49 2.20 3.03 

F18 5.23 3.71 1.20 1.28 

F19 3.70 3.29 1.10 2.21 

F20 5.50 3.66 3.53 2.08 

Tabel 2 menunjukkan rata-rata konsentrasi mikroba dalam sampel buah yang diproses minimal, 

diukur dalam Log CFU/g untuk empat jenis mikroba: Total Plate Count (TPC), Ragi dan Kapang (Yeast 

& Mould/YM), Koliform, dan Staphylococcus aureus (SA). TPC tertinggi ditemukan pada F4 (7.30 Log 

CFU/g) dan terendah pada F9 (3.07 Log CFU/g), menandakan perbedaan kontaminasi mikroba antar 

sampel. F4 juga menunjukkan nilai YM tertinggi (5.48 Log CFU/g), sementara F9 memiliki nilai terendah 

(1.42 Log CFU/g). Koliform tertinggi ada pada F2 (4.45 Log CFU/g), sementara F11 dan F14 tidak 

terdeteksi koliform. SA tertinggi ditemukan pada F1 (3.41 Log CFU/g), sedangkan beberapa sampel tidak 

terdeteksi SA (F2, F3, F5, F11). Secara keseluruhan, tabel ini menunjukkan variasi signifikan dalam 

kualitas mikrobiologis buah, dengan beberapa sampel menunjukkan kualitas yang lebih baik dan lainnya 

terkontaminasi lebih tinggi. Hasil analisis ini menunjukkan bahwa tingkat kontaminasi mikroba pada 

sampel buah yang diproses minimal sangat bervariasi. Perbedaannya paling jelas terlihat antara buah yang 

dikemas dengan plastik dan buah yang dikemas dalam pack. Buah dengan kemasan pack umumnya lebih 

bersih secara mikrobiologis, kemungkinan karena kemasannya lebih rapat, tidak banyak terkena udara, 

dan proses pengemasan yang lebih higienis. Sebaliknya, buah dalam kemasan plastik lebih sering 

terkontaminasi, yang dapat disebabkan oleh sanitasi yang kurang baik, paparan di pasar, atau kontaminasi 

silang akibat penanganan yang tidak higienis.  

Faktor lain yang mempengaruhi perbedaan kontaminasi adalah kebersihan pasar, suhu 

penyimpanan, dan lamanya buah disimpan sebelum dijual. Studi di Malaysia dan Thailand sebelumnya 

juga menemukan bahwa koliform dan Staphylococcus aureus pada buah potong sering muncul akibat 

peralatan yang tidak bersih, paparan lingkungan terbuka, dan kurangnya kontrol suhu. Sampel seperti F4 

dan F7 yang memiliki nilai TPC, YM, dan koliform tinggi menunjukkan bahwa buah-buah tersebut 

kemungkinan terpapar mikroba sejak proses penanganan hingga penyimpanan. Nilai TPC yang tinggi 

pada sampel F4 serupa dengan temuan pada fresh-cut fruits di Asia Tenggara, terutama pada produk yang 

ditangani dengan sanitasi rendah. Hal ini menunjukkan bahwa kontaminasi mikroba pada MPF 

merupakan masalah umum di kawasan tersebut dan dipengaruhi oleh praktik pengolahan serta 

pengemasan yang tidak seragam. Sebaliknya, rendahnya nilai koliform pada sampel seperti F11 dan F14 

membuktikan bahwa pengemasan yang baik dan higienitas yang terjaga mampu menekan pertumbuhan 

mikroba. Hal ini menunjukkan bahwa pentingnya pengemasan yang higienis, penerapan praktik 

penanganan yang baik (Good Handling Practices/GHP), dan peningkatan sanitasi di pasar maupun 

sepanjang rantai distribusi.Pola kontaminasi MPF terlihat serupa di berbagai negara berkembang, 
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sehingga diperlukan intervensi yang lebih terarah untuk mengurangi risiko mikrobiologis. Hasil analisis 

ini memberikan menunjukkan bahwa jenis pengemasan sangat berpengaruh terhadap kualitas 

mikrobiologis MPF dan dapat menjadi dasar dalam merumuskan kebijakan pengemasan yang lebih aman. 

3.3 Edukasi dan Penyuluhan kepada Masyarakat 

Sebagai bagian dari program pengabdian masyarakat, penyuluhan mengenai kualitas 

mikrobiologis buah dilakukan dengan melibatkan pedagang dan konsumen di pasar. Edukasi ini 

mencakup penjelasan tentang jenis-jenis mikroba yang dapat mencemari buah, dampak kesehatan dari 

konsumsi buah yang terkontaminasi mikroba, serta tips untuk memilih dan menyimpan buah yang aman 

dan berkualitas. Feedback dari peserta penyuluhan menunjukkan bahwa sebagian besar peserta menyadari 

pentingnya memilih buah dengan kualitas mikrobiologis yang baik dan memahami bahwa pengemasan 

berperan penting dalam menjaga kualitas tersebut. Edukasi ini memberikan dampak positif, dengan 

peserta lebih sadar dalam memilih buah yang aman dan berkualitas. 

3.4. Evaluasi Dampak Kegiatan 

Evaluasi pasca-kegiatan dilakukan melalui kuesioner yang dibagikan kepada peserta penyuluhan. 

Hasil evaluasi menunjukkan adanya peningkatan pemahaman yang signifikan tentang pentingnya kualitas 

mikrobiologis buah dan pengemasan yang aman. Sebagian besar peserta menunjukkan pengetahuan yang 

lebih baik mengenai cara memilih dan menyimpan buah untuk menghindari kontaminasi mikroba. 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini memberikan kontribusi yang berarti dalam meningkatkan 

pemahaman masyarakat mengenai kualitas mikrobiologis buah dan pentingnya pengemasan yang aman. 

Hasil pengujian menunjukkan bahwa pengemasan mempengaruhi tingkat kontaminasi mikroba pada 

buah, dengan pengemasan pack yang lebih aman dibandingkan pengemasan plastik. Melalui edukasi yang 

dilakukan, masyarakat kini lebih sadar akan pentingnya memilih buah yang terjaga kualitas 

mikrobiologisnya untuk kesehatan mereka.  

 

4. KESIMPULAN  

Kegiatan pengabdian masyarakat di Lembah Klang, Malaysia berhasil mengevaluasi kualitas 

mikrobiologis buah-buahan yang diproses minimal yang dijual di pasar lokal. Hasil analisis ini 

menunjukkan adanya variasi signifikan dalam tingkat kontaminasi mikroba, dengan buah dalam kemasan 

plastik umumnya memiliki kontaminasi lebih tinggi dibandingkan buah dalam kemasan pack. Papaya 

menunjukkan nilai Total Plate Count (TPC) tertinggi (7,30 log CFU/g), sedangkan pisang memiliki nilai 

TPC terendah (3,07 log CFU/g). Koliform dan Staphylococcus aureus juga terdeteksi pada beberapa 

sampel, menegaskan adanya risiko mikrobiologis pada produk MPF. Pentingnya pengemasan yang tepat 

sebagai salah satu faktor kunci dalam menjaga kualitas mikrobiologis buah. 

Kegiatan edukasi kepada masyarakat (Konsumen dan Pedagang) memberikan dampak positif 

dengan meningkatkan kesadaran mengenai pentingnya pengemasan yang benar dan penanganan yang 

aman. Berdasarkan hasil penelitian, direkomendasikan agar Pedagang menjaga kebersihan peralatan, 

menggunakan kemasan pack yang lebih higienis, serta menyimpan buah pada suhu rendah untuk 

menghambat pertumbuhan mikroba. Konsumen disarankan memilih buah dengan kemasan yang rapat, 

tampilan segar, dan bebas cairan berlebih, serta menyimpannya segera dalam lemari pendingin setelah 

dibeli. Rekomendasi ini dapat membantu memperpanjang umur simpan produk, menjaga keamanan 

konsumsi, serta mendukung praktik pengemasan dan penanganan yang lebih baik di pasar lokal. 
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