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ABSTRAK 
Kasus penemuan kandungan boraks pada jangek tapioka merupakan 

ancaman bagi kesehatan manusia yang mengonsumsi. Selain memperhatikan 

bahan makanan yang akan digunakan, penerapan sanitasi pada tahapan lain dalam 

proses pembuatan kerupuk jangek tapioka juga perlu diperhatikan untuk 

menghindari berbagai macam faktor yang dapat menimbulkan kontaminasi yang 

menyebabkan keracunan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan 

sanitasi di industri kerupuk jangek  tapioka di Kelurahan Kota Negara. Penelitian 

ini menggunakan metode kualitatif deskriptif dengan observasi, wawancara 

mendalam, dan dokumentasi. Jumlah informan pada penelitian ini yaitu sebanyak 

5 informan kunci dan 8 informan biasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

pemilihan bahan yang dilakukan oleh semua IRT telah diterapkan namun 

ditemukan penggunaan bahan tambahan pangan (BTP) bleng kristal yang sudah 

dilarang oleh dinas kesehatan. Penyimpanan bahan yang dilakukan semua IRT 

berada di lokasi yang memiliki kemungkinan kontaminasi. Pengolahan kerupuk 

jangek yang dilakukan semua IRT masih menggunakan peralatan yang terbuat 

dari kayu dan tempat pengolahan yang tidak terhindar dari kemungkinan 

kontaminasi. Terdapat 3 IRT yang menyimpan kerupuk jadi di suhu yang tidak 

sesuai. Pengangkutan kerupuk jangek yang menggunakan kendaraan tidak khusus. 

Penyajian kerupuk jangek yang dilakukan semua IRT menggunakan plastik yang 

bersih namun tidak melampirkan label dan informasi penting sepert tanggal 

kadaluarsa serta tidak mendaftarkan izin edar produk kepada BPOM.  Kesimpulan 

pada penelitian ini adalah masih belum optimalnya penerapan sanitasi yang 

dilakukan semua IRT kerupuk jangek tapioka dalam pembuatan kerupuk terutama 

pada penggunaan bahan makanan bleng kristal yang seharusnya tidak dilakukan. 

Saran dari penelitian ini adalah mengganti penggunaan bleng kristal dengan soda 

kue, bisa juga dengan air abu merang, atau dengan Sodium Tripoliphosphate 

(STPP). 
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ABSTRACT 

 The case of finding the content of borax in tapioca jangek is a threat to the 

health of humans who consume it. In addition to paying attention to the food 

ingredients to be used, the application of sanitation at other stages in the process 

of making tapioca jangek crackers also needs attention to avoid various factors 

that can cause contamination that causes poisoning. The purpose of this study 

was to analyze the application of sanitation in the tapioca jangek cracker industry 

in Kota Negara Ward. This study uses descriptive qualitative methods with 

observation, in-depth interviews, and documentation. The number of informants in 

this study were 5 key informants and 8 regular informants. The results showed 

that the selection of materials made by all IRTs had been implemented but found 

the use of food additives which had been banned by the health service. Material 

storage carried out by all IRTs is in a location that has the possibility of 

contamination. Crackers procesing by all IRTs still uses equipment made of wood 

and a processing site that is not spared from the possibility of contamination. 

There was 3 IRTs that store finished crackers at inappropriate temperatures. 

Transportation of jangek crackers using non-special vehicles. The presentation of 

jangek crackers by all IRTs used clean plastic but did not attach important labels 

and information such as expiration dates and did not register product distribution 

permits with BPOM. The conclusion of this study is that the application of 

sanitation is still not optimal by all jangek tapioca crackers IRT in the 

manufacture of crackers, especially in the use of crystalline canned food 

ingredients which should not be done. This study help the indrury to repair 

application of sanitation  and  replace the use of crystal cans with baking soda, or 

use straw ash water, or Sodium Tripoliphosphate (STPP). 

 

Keyword :Borax, Crackers, Industry, Sanitation, Tapioca  
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BAB I  

PENDAHULUAN  

 

1.1 Latar Belakang 

Kondisi sanitasi dalam pengolahan makanan menjadi salah satu aspek 

penting yang perlu diperhatikan. Prinsip sanitasi makanan perlu diterapkan 

dalam pengelolaan makanan. Penerapan prinsip sanitasi makanan dimulai dari 

pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan 

makanan, penyimpanan makanan jadi, pengangkutan, hingga penyajian 

makanan (Permenkes, 2011). Sanitasi makanan dilakukan untuk menghindari 

berbagai macam faktor yang dapat menimbulkan kontaminasi silang antara 

makanan dan orang yang mengonsumsi (Pujiati, et al., 2021). Makanan yang 

terkontaminasi dapat menjadi sumber penyakit ataupun media dalam 

penularan penyakit. Penyakit yang disebabkan oleh makanan dapat berupa 

keracunan akibat kontaminasi oleh agen yang masuk ke dalam tubuh 

(Mustika, 2019). 

 Data dari laporan Badan dan Pengawas Obat dan Makanan Republik 

Indonesia (2020) menunjukkan bahwa angka keracunan yang disebabkan oleh 

makanan di Indonesia masih tinggi. Data distribusi laporan kasus keracunan 

nasional akibat makanan tahun 2019 menunjukkan angka kasus keracunan 

makanan paling tinggi berasal dari olahan rumah tangga dengan kasus 

sebanyak 265 kasus, kemudian diikuti dengan makanan yang diolah dari 

jasaboga sebanyak 97 kasus. 

Tempat pengelolaan makanan (TPM) merupakan salah satu media yang 

menjadi tempat terjadinya kontaminasi pada makanan. Tempat pengelolaan 

makanan (TPM) perlu diperhatikan akan kebersihan dan keamanannya agar 

tidak menjadi tempat terjadinya kontaminasi pada makanan yang dapat 

menyebabkan keracunan atau timbul penyakit lainnya (Dakwani, 2019). 

Kementerian Kesehatan RI Tahun 2021 menyatakan bahwa TPM yang 

memenuhi syarat kesehatan sesuai standar hanya sebesar 43,51% (Kemenkes 

RI, 2021).  
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 Salah satu bentuk dari TPM adalah industri. Industri termasuk dalam TPM 

kategori jasa boga golongan B. Menurut Badan Pusat Statistik (2017), jika 

berdasarkan jumlah pekerja, maka industri dibagi menjadi 4 golongan, yaitu 

industri besar dengan jumlah pekerja ≥100 orang, industri sedang dengan 

jumlah pekerja 20-99 orang, industri kecil dengan jumlah pekerja 5-19 orang, 

dan industri rumah tangga (IRT) dengan jumlah pekerja 1-4 orang 

Kerupuk merupakan salah satu jenis makanan ringan yang popular di 

kalangan masyarakat Indonesia (Maisur, et al., 2019). Kerupuk biasanya 

dikonsumsi sebagai makanan selingan maupun sebagai tambahan dalam lauk 

pauk. Kerupuk merupakan salah satu hasil produksi industri yang mudah 

dijumpai di Kabupaten Lahat. Dari data Dinas Koperasi Kabupaten Lahat, 

industri kerupuk yang terdaftar sebagai umkm yaitu sebanyak 47 industri. 

Khususnya di Kelurahan Kota Negara, industri kerupuk berjumlah 15 industri. 

Dari survey pendahuluan yang dilakukan peneliti di Kelurahan Kota 

Negara Kabupaten Lahat, ditemukan beberapa IRT kerupuk jangek tapioka 

terlihat tidak menerapkan prinsip sanitasi dalam proses pengolahan kerupuk 

sesuai standar. Salah satu proses pengolahan kerupuk yang tidak sesuai 

standar adalah pada tahap pengolahan, kerupuk dijemur di pinggir rel kereta 

api yang dimana juga bertepatan dengan pinggir jalan tempat kendaraan 

berlalu-lalang. Dari penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Ariansyah, et 

al. (2012), kerupuk yang dijemur di pinggir jalan mengandung bahan 

berbahaya yaitu logam berat seperti Hg, Pb,As, dan juga Cu, sedangkan 

berdasarkan Permenkes Nomor 1096 Tahun 2011, makanan yang akan diolah 

harus terhindar dari kemungkinan kontaminasi oleh bahan berbahaya, vektor, 

maupun hewan pengganggu.  

Masih banyak industri yang belum melaksanakan pengolahan makanan 

dengan menerapkan prinsip sanitasi dengan benar. Dari sebuah penelitian oleh 

Manayang (2018) dan juga Ainezzahira et al (2019), didapati kesimpulan 

bahwa masih banyak industri rumah tangga (IRT) yang penerapan sanitasinya 

belum baik. Selain dari aspek pengolahan, tahapan lainnya dalam penerapan 

prinsip hygiene dan sanitasi makanan juga perlu diperhatikan guna menjaga 

kualitas makanan tersebut. 
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Dengan beberapa uraian di atas, peneliti tertarik untuk melakukan analisis 

lebih lanjut analisis penerapan sanitasi pada industri pembuatan kerupuk 

jangek tapioka di Kelurahan Kota Negara Kabupaten Lahat. 

1.2 Rumusan Masalah 

 Dari hasil survey pendahuluan yang dilakukan peneliti, ditemukan adanya 

industri rumah tangga (IRT) kerupuk di Kelurahan Kota Negara Kabupaten 

Lahat yang tidak menerapkan salah satu prinsip sanitasi makanan dengan 

benar yaitu pada proses pengolahan. Selain dari aspek pengolahan, tahapan 

lainnya dalam penerapan prinsip sanitasi makanan juga perlu diperhatikan 

guna menjaga kualitas makanan tersebut. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

analisis lebih lanjut mengenai penerapan sanitasi pada IRT kerupuk jangek 

tapioka di Kelurahan Kota Negara Kabupaten Lahat. Berdasarkan hal tersebut 

rumusan masalah pada penelitian ini adalah “Bagaimana analisis penerapan 

sanitasi pada industri pembuatan kerupuk jangek tapioka di Kelurahan Kota 

Negara Kabupaten Lahat?”. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan sanitasi pada 

industri pembuatan kerupuk jangek tapioka di Kelurahan Kota Negara 

Kabupaten Lahat. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

 Adapun tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menganalisis pemilihan bahan makanan di IRT kerupuk jangek tapioka 

Kelurahan Kota Negara Kabupaten Lahat. 

2. Menganalisis penyimpanan bahan makanan di IRT kerupuk jangek tapioka 

Kelurahan Kota Negara Kabupaten Lahat. 

3. Menganalisis pengolahan makanan di IRT kerupuk jangek tapioka 

Kelurahan Kota Negara Kabupaten Lahat. 

4. Menganalisis penyimpanan makanan jadi/masak di IRT kerupuk jangek 

tapioka Kelurahan Kota Negara Kabupaten Lahat. 

5. Menganalisis pengangkutan makanan di IRT kerupuk jangek tapioka 

Kelurahan Kota Negara Kabupaten Lahat. 
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6. Menganalisis penyajian makanan di IRT kerupuk jangek tapioka 

Kelurahan Kota Negara Kabupaten Lahat. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Penelitian ini dilakukan agar dapat mengembangkan pengetahuan dan 

memanfaatkan kesempatan untuk mengaplikasi teori yang telah dipelajari di 

mata kuliah higiene dan sanitasi makan dan minum. Peneliti mampu 

menambah pengetahuan mengenai prinsip sanitasi dalam pengolahan kerupuk. 

1.4.2 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini bermanfaat bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat untuk 

menjadi informasi dan referensi bahan penelitian tentang prinsip sanitasi 

dalam pengolahan makanan khususnya pengelolaan kerupuk di industri 

rumah tangga. 

1.4.3 Bagi Dinas Kesehatan Kabupaten Lahat 

Penelitian ini dapat digunakan sebagai masukan untuk mengambil 

kebijakan mengenai prinsip sanitasi yang harus diterapkan dalam pengelolaan 

kerupuk pada industri rumah tangga dengan baik. 

1.4.4 Bagi Industri Rumah Tangga Kerupuk 

  Penelitian ini dapat digunakan sebagai masukan bagi para pemilik ataupun 

pekerja agar dapat meningkatkan perhatian dalam aspek penerapan prinsip 

sanitasi dalam pengolahan kerupuk di industri rumah tangga. 

1.4.5 Bagi Konsumen atau Masyarakat Setempat 

Penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan untuk menambah wawasan 

terkait penerapan prinsip sanitasi yang harus diperhatikan dalam pengelolaan 

kerupuk yang dilakukan oleh industri rumah tangga. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Materi 

Lingkup materi pada penelitian ini adalah penerapan prinsip sanitasi IRT 

kerupuk jangek tapioka. 

1.5.2 Lingkup Lokasi 

Penelitian ini dilakukan pada beberapa IRT kerupuk jangek tapioka di 

Kelurahan Kota Negara Kabupaten Lahat tahun 2023. 
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1.5.3 Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan pada Mei 2022 sampai dengan Juli 2023.
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