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ABSTRAK 
 

Lalat merupakan vektor penyakit dan keberadaannya menjadi indikasi kebersihan 

yang kurang baik di suatu tempat. Sanitasi warung makan yang tidak baik dapat 

mengakibatkan tingginya tingkat kepadatan lalat sehingga terjadinya penularan 

penyakit. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kondisi sanitasi dasar warung 

makan dan Tingkat kepadatan lalat di wilayah perimeter Pelabuhan Boombaru 

Palembang. Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan metode 

observasi, wawancara mendalam dan dokumentasi dan dilakukan pengukuran 

kepadatan lalat dengan menggunakan fly grill. Sampel penelitian ini berjumlah 3 

warung makan dengan jumlah informan pada penelitian ini sebanyak 9 orang terdiri 

dari 3 informan kunci dan 6 informan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan bahan 

makanan, penyimpanan makanan jadi, pengangkutan makanan dan penyajian 

makanan dalam keadaan baik. Tingkat kepadatan lalat pada tempat pengolahan dan 

penyajian termasuk ke dalam kategori sedang dan tinggi. Kesimpulan dari 

penelitian ini adalah warung makan sudah menerapkan prinsip higiene sanitasi 

makanan namun ada beberapa aspek yang belum sesuai dan tingkat kepadatan lalat 

masih tinggi. Disarankan perlunya menerapkan sanitasi sesuai aturan yang 

ditetapkan untuk mencegah tingginya kepadatan lalat dan penyebaran penyakit 

melalui vektor lalat. 

 

Kata kunci : kepadatan lalat, sanitasi warung makan 
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ABSTRACT 
 

Flies are vectors of disease and their presence is an indication of poor hygiene in a 

place. Poor sanitation of food stalls can result in high levels of fly density resulting 

in disease transmission. This study aims to analyse the basic sanitation conditions 

of food stalls and the level of fly density in the perimeter area of Boombaru Port 

Palembang. This research is a qualitative study with observation, in-depth 

interviews and documentation methods and fly density measurements were taken 

using a fly grill. The sample of this study amounted to 3 food stalls with the number 

of informants in this study as many as 9 people consisting of 3 key informants and 

6 informants. The results showed that the selection of food ingredients, storage of 

food ingredients, processing of food ingredients, storage of finished food, 

transportation of food and serving food were in good condition. The level of fly 

density in processing and serving places is included in the medium and high 

categories. The conclusion of this study is that food stalls have implemented food 

sanitation hygiene principles but there are several aspects that are not yet 

appropriate and the level of fly density is still high. It is suggested that it is necessary 

to apply sanitation according to established rules to prevent high fly density and the 

spread of disease through fly vectors. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

1.1    Latar Belakang 

Serangga merupakan vektor yang dapat menularkan, memindahkan atau 

menyebarkan penyakit pada manusia. Penyakit tular vektor dan zonotik merupakan 

penyakit endemis dan dapat menyebabkan Kejadian Luar Biasa (KLB). Vektor 

pembawa penyakit merupakan suatu organisme pembawa virus atau bakteri 

patogen dan parasit yang menyebar dari host terinfeksi (manusia atau hewan) ke 

host lain yang berbasis lingkungan atau penyakit yang disebabkan oleh lingkungan 

itu sendiri. Ada beberapa faktor yang dapat menyebabkan tingginya angka 

kesakitan yang diakibatkan oleh binatang yaitu adanya perubahan iklim, keadaan 

sosial ekonomi, dan perilaku masyarakat (Masyhuda, 2017). Beberapa penyakit 

menular yang disebabkan oleh binatang atau vektor adalah malaria, filariasis, pes 

serta diare, penyakit–penyakit tersebut ditularkan oleh vektor berupa nyamuk 

Anopheles sp, nyamuk Aedes, nyamuk Culex sp, nyamuk Mansonia sp, kecoak, 

lalat, pinjal, tikus, dan keong Oncomelania hupensis lindoensis (PERMENKES, 

2017).  

Salah satu serangga yang berperan sebagai vektor pembawa penyakit adalah 

lalat. Lalat dapat menyebabkan penyakit dalam saluran pencernaan seperti myasis, 

typus, kolera, diare dan disentri (Mubarak, 2023). Lalat memiliki perilaku yang 

buruk seperti hinggap pada sampah, makanan busuk, bangkai menjadi faktor 

penting munculnya penyakit yang ditularkan melalui makanan (fooborne disease) 

di Masyarakat. Lalat dari tempat kotor dan busuk kemudian hinggap di makanan 

sehingga makanan terkontaminasi bermacam-macam mikroorganisme penyebab 

penyakit yang menempel pada kaki dan rambut-rambut halus di sekujur tubuh lalat 

lalu hinggap pada makanan dan minuman. Mikroorganisme akan masuk ke dalam 

tubuh bersamaan dengan makanan itu sehingga terjadilah perpindahan 

mikroorganisme dari lalat ke dalam tubuh manusia (Dita, 2022). 

Menurut Badan Kesehatan Dunia (WHO, 2023) terdapat 200 penyakit 

disebabkan makanan yang terkontaminasi oleh bakteri, virus, parasit atau zat kimia 

seperti logam berat. Kontaminasi makanan dapat terjadi pada proses produksi, 

penyimpanan, pengiriman, konsumsi makanan dan terdapat rata-rata 1.600.000 
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orang jatuh sakit karena makanan yang tidak aman.  Di Indonesia selama tahun 

2021 terdapat 50 kasus kejadian luar biasa (KLB) keracunan pangan dimana 

terdapat 2.569 orang terpapar dan 10 orang korban meninggal dunia. Berdasarkan 

sebarannya KLB keracunan pangan pada tahun 2021 terjadi di 22 provinsi dan 

laporan terbanyak pada provinsi Sulawesi Selatan sebanyak 9 laporan. Penyebab 

KLB KP antara lain berupa masakan rumah tangga, pangan yang diproduksi jasa 

boga, jajanan dan pangan yang diproduksi restoran. Hal mengindikasikan bahwa 

masyarakat umum masih perlu ditingkatkan kembali pemahamannya terhadap 

penerapan cara pengolahan dan penyajian pangan yang baik sehingga pangan aman 

sejak diproduksi, disajikan, hingga dikonsumsi (BPOM, 2021). 

Berdasarkan catatan BPOM Sumatera Selatan (2022), selama tahun 2022 

terdapat kasus keracunan pangan sebanyak 7 kasus di kota Palembang, dan 8 kasus 

di Kabupaten Musi Rawas Utara. Kasus keracunan makanan yang dilaporkan oleh 

petugas rumah sakit berjumlah 15 kasus dengan jumlah pasien sebanyak 33 orang 

dan kejadian luar biasa (KLB) sebanyak 4 kasus di beberapa kabupaten/kota yaitu 

kota Palembang, Kabupaten OKU Timur, Kabupaten Pali dan Kabupaten Musi 

Banyuasin. Pada bulan Mei 2022 terjadi kasus Kejadian Luar Biasa Keracunan 

Pangan (KLB KP) di kota Palembang dimana terdapat 28 jumlah korban mengalami 

gejala mual, muntah, pusing, diare dan demam karena adanya kontaminasi 

mikrobiologi Salmonella dan E. coli pada makanan yang mereka konsumsi. Angka 

keracunan pangan masih tinggi di daerah Sumatera Selatan, hal itu disebabkan 

karena masih banyaknya konsumsi serta pengolahan makanan yang tidak sehat 

sehingga makanan terkontaminasi pathogen penyakit (BPOM, 2022). 

Warung makan merupakan tempat yang digunakan untuk berjualan makanan 

dan minuman siap konsumsi yang dipersiapkan di tempat-tempat umum. Faktor 

yang dapat menimbulkan bahaya kesehatan di warung makan adalah kondisi 

fasilitas penyimpanan, pengolahan dan memasak yang tidak memadai dan adanya 

hewan pengerat, serangga, dan hama lainnya serta kurang terpenuhinya fasilitas 

untuk pembuangan limbah padat dan limbah cair, oleh karena itu untuk mencegah 

datangnya hewan pengerat, serangga dan hama lainnya diperlukan upaya menjaga 

kualitas makanan dan minuman dengan cara memelihara sanitasi warung makan 

(Mundiatun, 2018). 
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Sanitasi merupakan suatu pencegahan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk 

membebaskan makanan dan minuman dari segala bahaya yang dapat mengganggu 

dan merusak Kesehatan (Mundiatun, 2018). Lingkungan yang memiliki tingkat 

sanitasi yang buruk dapat menciptakan kondisi yang tidak sehat, memicu datangnya 

hewan-hewan penyebar penyakit dan dapat menyebabkan penyakit. Oleh sebab itu 

sanitasi warung makan harus memenuhi persyaratan dalam Upaya melindungi, 

menjaga dan meningkatkan derajat Kesehatan Masyarakat. 

Pencegahan pencemaran makanan pada setiap tahap pengolahan makanan 

agar menghasilkan makanan yang sehat dan aman untuk dikonsumsi dapat 

dilakukan dengan memilih makanan yang segar dan tidak rusak, menyimpan bahan 

makanan sesuai suhu dan tempat yang tepat, mencuci alat pengolahan dengan 

bersih dan menggunakan sabun, menyimpan makanan yang telah diolah sesuai 

dengan jenis makanan dan pada tempat yang tertutup, pada saat distribusi harus 

dalam keadaan bersih dan tertutup serta makanan disajikan pada tempat dan 

peralatan makanan yang bersih (Nurmasari Widyastuti, 2019). 

Standar baku mutu Kesehatan Lingkungan untuk vektor lalat adalah <2 untuk 

mewujudkan lingkungan yang sehat. Indeks populasi lalat adalah angka rata-rata 

populasi lalat di suatu lokasi dengan pengukuran selama 30 detik dan 10 kali 

pengulangan di setiap lokasinya sehingga didapatkan nilai pengukuran 5 tertinggi 

kemudian diambil rata-ratanya yang hasilnya dijadikan sebagai indeks populasi 

lalat pada lokasi tersebut (PERMENKES, 2017). 

Penyimpanan bahan makanan menjadi salah satu faktor yang mempengaruhi 

keberadaan lalat. Dalam penelitian Kadir (2022) terdapat lalat yang beterbangan di 

dalam tempat penyimpanan makanan pada beberapa rumah makan karena 

kurangnya penerapan higiene sanitasi pada lingkungan sekitar. Kebiasaan hidup 

lalat yang selalu berpindah dapat mengontaminasi seluruh permukaan yang 

dihinggapinya termasuk makanan dan minuman.  

Tempat penyimpanan jadi yang tidak memenuhi syarat memiliki hubungan 

dengan angka kepadatan lalat pada penelitian yang dilakukan oleh Novitry (2021) 

tempat penyimpanan makanan jadi yang berada dalam keadaan tidak terlindungi 

dari debu dan serangga dapat menyebabkan terjadinya pencemaran pada makanan. 

Penyajian makanan yang tidak memenuhi syarat dapat mengundang Binatang 
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yang dapat mengontaminasi makanan dan menyebabkan penyebaran penyakit. 

Hasil penelitian Suryaningsih (2020) mendapatkan bahwa sebanyak 20 kantin 

(66,7%) dengan kondisi tempat penyajian yang kurang memenuhi syarat dan 

dimana sebanyak 22 makanan yang disajikan (73%) belum terhindar dari 

kontaminasi vektor penyakit dan berhubungan dengan keberadaan bakteri E.coli. 

Penelitian oleh Pawenang (2017) menunjukkan bahwa terdapat hubungan 

antara tempat pencucian peralatan dengan tingkat kepadatan lalat, Tempat 

pencucian yang masih dalam keadaan buruk seperti adanya cecaran makanan dan 

genangan air dapat menjadi tempat perkembangbiakan lalat. Tempat pencucian 

peralatan yang tidak memenuhi syarat dapat menurunkan kualitas makanan yang 

disajikan.  

Penelitian Rahmadhani (2019), menjelaskan bahwa 96,43% kantin belum 

memenuhi syarat sanitasi penyajian makanan. Menjajakan makanan dalam keadaan 

terbuka dapat meningkatkan risiko tercemarnya makanan oleh lingkungan, baik 

melalui udara, debu, dan asap kendaraan yang beterbangan. Terdapat juga penutup 

makanan yang tidak bersih dan dapat mencemari makanan, serta mengangkut 

makanan dengan wadah yang tidak tertutup. Makanan yang akan diangkut 

seharusnya menggunakan wadah bersih dan tertutup sehingga terhindar dari debu 

dan pencemaran. 

Pelabuhan sebagai pintu masuk negara memiliki aktivitas keluar masuk 

barang maupun orang, hal ini menjadikan Pelabuhan sebagai tempat yang ideal 

untuk keluar masuk atau penyebaran penyakit (Candra, 2016). Tingginya aktivitas 

di pelabuhan mempengaruhi kualitas sanitasi lingkungan yang dimana semakin 

tinggi aktivitas di pelabuhan maka semakin tinggi pula masalah yang mungkin 

dapat terjadi seperti masalah sanitasi dan penularan penyakit. Pelabuhan Boombaru 

memiliki beberapa warung makan pada wilayah perimeter Pelabuhan sebagai 

pemenuhan kebutuhan manusia di bidang pangan. Berdasarkan hasil pengukuran 

kepadatan lalat di Pelabuhan Boombaru pada Juli 2023 didapatkan hasil rata-rata 

kepadatan lalat 5-8 ekor yang masuk ke dalam kategori sedang dan tinggi.  
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1.2    Rumusan Masalah  

Pelabuhan Boombaru merupakan salah satu Pelabuhan yang ada di Sumatera 

Selatan yang menyediakan warung makan di area perimeter Pelabuhan yang harus 

dijaga sanitasi lingkungannya. Aktivitas di Pelabuhan sangat mempengaruhi 

kualitas sanitasi lingkungan, semakin tinggi aktivitas di pelabuhan maka semakin 

tinggi juga masalah yang mungkin dapat terjadi seperti masalah sanitasi dan 

penularan penyakit. Keberadaan lalat bergantung dengan kondisi sanitasi 

lingkungan. Lingkungan yang buruk dapat menjadi tempat hidup dan berkembang 

biak yang baik bagi lalat. Warung makan yang terkelompok menyebabkan 

mudahnya perpindahan lalat dari tempat satu ke tempat lain. Dilihat dari kondisi 

warung makan yang belum memenuhi syarat sanitasi ditandai dengan adanya 

warung makan yang belum menyediakan tempat sampah, kurangnya sarana air 

bersih, tidak terdapatnya peralatan pencegah terhadap vektor lalat, tikus, kecoak 

dan hewan lainnya. Permasalahan lainnya adalah pada warung makan secara jelas 

terdapat lalat yang beterbangan diatas meja dan diatas makanan penjual yang 

dibiarkan begitu saja tanpa adanya upaya pencegahan. Cara penyimpanan dan juga 

penyajian makanan yang tidak ditutup dengan baik memungkinkan mudahnya lalat 

hinggap pada makanan yang akan dikonsumsi. Tingginya angka kepadatan lalat 

pada warung makanan menandakan kurangnya penerapan sanitasi pada warung 

makan, maka dari itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui 

kondisi sanitasi dasar warung makan dan kepadatan lalat di warung makan wilayah 

perimeter Pelabuhan Boombaru Palembang dalam upaya perbaikan sanitasi warung 

untuk meminimalisir kepadatan lalat di warung makan agar tidak mengganggu 

kesehatan Masyarakat. 

 

1.3    Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Menganalisis kondisi sanitasi dasar warung makan dan tingkat kepadatan 

lalat di wilayah perimeter Pelabuhan Boombaru Palembang.  
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1.3.2  Tujuan Khusus 

A. Menganalisis pemilihan bahan makanan di wilayah perimeter Pelabuhan 

Boombaru Palembang. 

B. Menganalisis penyimpanan bahan makanan di wilayah perimeter Pelabuhan 

Boombaru Palembang. 

C. Menganalisis pengolahan makanan di wilayah perimeter Pelabuhan 

Boombaru Palembang. 

D. Menganalisis penyimpanan makanan jadi di wilayah perimeter Pelabuhan 

Boombaru Palembang. 

E. Menganalisis pengangkutan makanan di wilayah perimeter Pelabuhan 

Boombaru Palembang. 

F. Menganalisis penyajian makanan di wilayah perimeter Pelabuhan 

Boombaru Palembang. 

G. Menganalisis kepadatan lalat di wilayah perimeter Pelabuhan Boombaru 

Palembang. 

 

1.4    Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat kepada: 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Penulis dapat mengetahui cara mengukur angka kepadatan lalat, menambah 

pengetahuan dan pengalaman serta lebih dapat memperdalam pengetahuan dan 

dapat mengembangkan ilmu pengetahuan yang telah didapatkan dalam perkuliahan 

sesuai keadaan di lapangan. Mendapatkan pengalam secara langsung untuk dapat 

mengaplikasikan ilmu pengetahuan yang dimiliki dalam objek kerja. 

 

1.4.2 Bagi Pemilik Warung Makan 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan dalam bidang 

kesehatan lingkungan dan dapat menjadi informasi bagi pedagang mengenai 

sanitasi dasar warung makan dan dampak yang disebabkan oleh keberadaan lalat. 
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1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah manfaat dalam ilmu kesehatan 

Masyarakat dan dapat menjadi referensi tentang hubungan sanitasi dasar warung 

makan dengan kepadatan lalat. 

 

1.4.4 Bagi Peneliti Selanjutnya 

Penelitian ini dapat menjadi bahan bacaan sekaligus referensi bagi peneliti 

selanjutnya mengenai kondisi sanitasi dasar warung makan dan tingkat kepadatan 

lalat di wilayah Pelabuhan. 

 

1.5   Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Tempat 

Lingkup tempat yang digunakan dalam penelitian ini adalah semua warung 

makan yang berada di wilayah perimeter Pelabuhan Boombaru Palembang. 

 

1.5.2 Lingkup Waktu 

Lingkup waktu penelitian ini akan dilakukan pada bulan Mei-Juni 2024. 

 

1.5.3  Lingkup Materi 

Lingkup materi dalam penelitian ini adalah menganalisis tingkat kepadatan 

lalat dan kondisi sanitasi dasar warung makan di wilayah perimeter Pelabuhan 

Boombaru Palembang.   
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