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KATA PENGANTAR 
 

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas rahmat dan 

karunia-Nya sehingga Buku Ajar Mikrobiologi Pangan ini dapat 

diselesaikan dengan baik. 

Buku ini disusun sebagai sumber belajar bagi mahasiswa untuk 

memahami konsep mikrobiologi pangan dan penerapannya dalam bidang 

Tata Boga. Materi disajikan dalam enam bab yang mencakup 

mikroorganisme pangan, kontaminasi, pertumbuhan mikroba, fermentasi, 

kerusakan pangan, serta pengendalian mikroorganisme.  

Buku ajar ini dilengkapi dengan capaian pembelajaran dan latihan 

soal pada setiap bab untuk membantu memahami materi sekaligus 

mengembangkan kemampuan berpikir dan menerapkannya dalam 

praktik pengolahan pangan. 

Semoga buku ini dapat memberikan manfaat bagi mahasiswa, dosen, 

dan praktisi di bidang kuliner serta keamanan pangan. 

 

Makassar, 2026 

Penulis 

Ismi Irfiyanti Fachruddin, S.Gz., M.Gizi. 
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BAB 1 
PENGANTAR 
MIKROBIOLOGI PANGAN 
DAN RELEVANSINYA DALAM 
TATA BOGA 
 

 

 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari bab ini, mahasiswa mampu: 

1. Menjelaskan pengertian, ruang lingkup, dan pentingnya mikrobiologi 

pangan dalam bidang Tata Boga.  

2. Mengidentifikasi peran mikroorganisme yang menguntungkan dan 

merugikan dalam bahan dan produk pangan.  

3. Membedakan karakteristik morfologi, struktur, dan sistem klasifikasi 

bakteri, kapang, dan khamir.  

4. Menganalisis penerapan prinsip mikrobiologi pangan, higiene, dan 

keamanan pangan dalam praktik pengolahan makanan. 

 

 

A. KONSEP DASAR, DEFINISI, DAN RUANG LINGKUP 

MIKROBIOLOGI PANGAN 

1. Pengertian Mikrobiologi Pangan 

Mikrobiologi pangan adalah ilmu yang mempelajari peran 

mikroorganisme terhadap pangan, termasuk pembusukan, 
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BAB 2 
KONTAMINASI DAN 
KEBERADAAN 
MIKROORGANISME PADA 
BAHAN PANGAN 
 

 

 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari bab ini, mahasiswa mampu: 

1. Menjelaskan berbagai sumber dan jalur kontaminasi mikroorganisme 

pada bahan pangan.  

2. Mengidentifikasi jenis mikroorganisme yang dominan pada pangan 

hewani, nabati, dan makanan kaleng.  

3. Menganalisis faktor yang menyebabkan terjadinya kontaminasi silang 

selama proses pengolahan pangan.  

4. Menerapkan prinsip higiene dan sanitasi untuk mencegah 

kontaminasi mikrobiologis dalam praktik Tata Boga. 

 

 

A. KONTAMINASI DAN KEBERADAAN MIKROORGANISME 

PADA BAHAN PANGAN 

1. Sumber Kontaminasi dari Lingkungan (Udara, Air, Tanah) 

Udara sekitar fasilitas pangan dapat membawa mikroorganisme 

yang berpotensi kontaminasi makanan, terutama jika ventilasi tidak 

memadai atau partikel mikroba terangkat melalui aliran udara dari 
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BAB 3 
DINAMIKA PERTUMBUHAN 
MIKROORGANISME DALAM 
PANGAN 
 

 

 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari bab ini, mahasiswa mampu: 

1. Menjelaskan faktor intrinsik dan ekstrinsik yang memengaruhi 

pertumbuhan mikroorganisme dalam pangan.  

2. Menganalisis pengaruh pH, aktivitas air, nutrisi, suhu, kelembapan, 

dan komposisi gas terhadap pertumbuhan mikroba.  

3. Menjelaskan dinamika pertumbuhan dan interaksi mikroorganisme 

dalam suatu bahan pangan.  

4. Menerapkan prinsip pengendalian faktor pertumbuhan mikroba 

dalam menentukan kondisi penyimpanan pangan. 

 

 

A. PENGARUH FAKTOR INTRINSIK BAHAN PANGAN 

TERHADAP MIKROBA 

1. Pengaruh Nilai pH Terhadap Pertumbuhan Mikroba 

Tingkat keasaman (pH) adalah faktor intrinsik utama yang 

mempengaruhi kinetika pertumbuhan mikroorganisme, karena 

banyak mikroorganisme memiliki rentang pH optimum di mana 

enzim-enzim vital bekerja secara efektif. Secara umum, perubahan pH 

horizontal dapat mempercepat atau menghambat pertumbuhan 
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BAB 4 
FERMENTASI PANGAN DAN 
PEMANFAATAN 
MIKROORGANISME 
 

 

 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari bab ini, mahasiswa mampu: 

1. Menjelaskan prinsip dasar fermentasi dan peran mikroorganisme 

dalam proses fermentasi pangan.  

2. Mengidentifikasi peran bakteri asam laktat (BAL), khamir, dan 

kapang pada berbagai produk fermentasi.  

3. Menganalisis pengaruh suhu, pH, oksigen, kadar air, garam, nutrisi, 

dan waktu terhadap keberhasilan fermentasi.  

4. Menerapkan prinsip fermentasi dalam pengembangan dan 

pengolahan produk kuliner tradisional maupun modern. 

 

 

A. PRINSIP DASAR BIOPROSES DAN MEKANISME 

FERMENTASI PANGAN  

Fermentasi adalah suatu proses biokimia kompleks yang pada intinya 

merupakan perubahan kimia yang didorong oleh aktivitas 

mikroorganisme, terutama bakteri asam laktat (BAL), khamir, dan kapang. 

Secara umum, fermentasi melibatkan konversi substrat organik menjadi 

produk-produk metabolik seperti asam organik, alkohol, CO2, dan 

senyawa volatil lain melalui jalur-jalur metabolik yang berbeda pada 
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BAB 5 
KERUSAKAN 
MIKROBIOLOGIS DAN 
INDIKATOR MUTU PANGAN 
 

 

 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari bab ini, mahasiswa mampu: 

1. Menjelaskan mekanisme dan karakteristik kerusakan mikrobiologis 

pada pangan hewani dan nabati.  

2. Mengidentifikasi perubahan fisik, kimia, dan organoleptik sebagai 

indikator kerusakan pangan.  

3. Menganalisis hubungan antara aktivitas mikroorganisme dengan 

perubahan mutu dan daya simpan pangan.  

4. Menilai kondisi mutu pangan berdasarkan indikator kerusakan yang 

dapat diamati dan diukur. 

 

 

A. KARAKTERISTIK KERUSAKAN MIKROBIOLOGIS PADA 

PANGAN HEWANI 

Kebusukan atau kerusakan pada bahan pangan hewani dan 

turunannya akibat aktivitas mikroba merupakan hasil interaksi kompleks 

antara mikroorganisme pembusuk, faktor lingkungan, serta sifat kimiawi 

bahan baku. Pada daging dan unggas, mikroba tumbuh dengan cepat sejak 

masa pasca-harvest jika suhu, kelembapan, dan ketersediaan nutrisi 

mendukungnya, sehingga menimbulkan lendir, perubahan warna, bau 
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BAB 6 
METODE PENGENDALIAN 
MIKROORGANISME DAN 
PRAKTIK APLIKATIF TATA 
BOGA 
 

 

 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari bab ini, mahasiswa mampu: 

1. Menjelaskan berbagai metode pengendalian mikroorganisme secara 

fisik dan kimia pada pangan.  

2. Menganalisis kelebihan dan keterbatasan metode pengendalian 

mikroorganisme terhadap keamanan dan mutu pangan.  

3. Menerapkan prinsip higiene-sanitasi, bahan pengawet, dan hurdle 

technology dalam pengolahan pangan.  

4. Merancang kegiatan praktikum atau proyek sederhana untuk 

mengamati dan mengendalikan mikroorganisme dalam konteks 

industri kuliner. 
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BAB 7 
KEAMANAN PANGAN DAN 
REGULASI 
 

 

 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari bab ini, mahasiswa mampu: 

1. Menjelaskan konsep dan tujuh prinsip dasar sistem HACCP serta 

penerapannya pada industri kuliner.  

2. Memahami kerangka regulasi keamanan pangan di Indonesia yang 

meliputi SNI, regulasi BPOM, dan sertifikasi halal serta kaitannya 

dengan pengendalian mikrobiologi pangan.  

3. Menganalisis studi kasus Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan 

pangan di Indonesia beserta agen mikrobiologis penyebabnya.  

4. Merumuskan strategi pencegahan risiko keamanan pangan pada 

berbagai skala industri kuliner, mulai dari usaha rumah tangga hingga 

katering berskala besar. 

 

 

A. SISTEM HACCP DALAM INDUSTRI KULINER 

1. Pengertian HACCP 

Industri kuliner di Indonesia, mulai dari restoran besar, hotel, 

katering, hingga usaha mikro kecil menengah (UMKM), menghadapi 

tantangan besar dalam menjamin keamanan produk pangan yang 

dihasilkannya (Mulyati & Herlinawati, 2020). Salah satu penyebab 

utama menurunnya mutu dan keamanan pangan olahan adalah 
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BAB 8 
BIOTEKNOLOGI DAN 
INOVASI MIKROBIOLOGI 
PANGAN 
 

 

 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN 

Setelah mempelajari bab ini, mahasiswa mampu: 

1. Menjelaskan konsep probiotik, prebiotik, sinbiotik, dan pangan 

fungsional serta manfaatnya bagi Kesehatan. 

2. Memahami peran starter culture dalam rekayasa fermentasi 

modern pada berbagai produk pangan. 

3. Menganalisis tren pangan masa depan yang meliputi fermentasi 

presisi dan protein alternatif beserta peluang dan tantangannya 

4. Menghubungkan prinsip bioteknologi mikrobiologi pangan 

dengan inovasi produk pangan fungsional yang relevan bagi 

industri pangan nasional. 

 

 

A. PROBIOTIK, PREBIOTIK, DAN PANGAN FUNGSIONAL 

1. Konsep Dasar Probiotik 

Probiotik didefinisikan sebagai mikroorganisme hidup yang 

apabila dikonsumsi dalam jumlah yang cukup akan tetap hidup 

hingga mencapai saluran pencernaan dan memberikan manfaat 

kesehatan bagi inangnya melalui perbaikan keseimbangan mikrobiota 

usus (FAO/WHO, 2001). Konsep probiotik pertama kali populer di 
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