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ABSTRAK 

Keberadaan angka kuman pada peralatan makan disebabkan oleh penanganan yang kurang 

bersih dan tidak sesuai dengan teknik sehingga mendukung perkembangbiakan kuman. 

Tujuan penelitian ini untuk menganalisis hubungan antara hygiene sanitasi dengan 

keberadaan angka kuman pada peralatan makan di warung bakso yang terletak di Indralaya, 

Indralaya Utara, dan Indralaya Selatan. Penelitian ini menggunakan desain cross sectional 

dengan sampel sebanyak 60 sampel warung bakso yang dipilih secara purposive sampling 

sesuai kriteria inklusi warung bakso dan pedagang, serta analisis data yaitu analisis 

univariat dan bivariat berdasarkan uji chi-square. Hasil analisis bivariat menunjukkan 

adanya hubungan bermakna antara keberadaan angka kuman peralatan makan dengan 

teknik pencucian (p-value=0,011), cara pengeringan (p-value=0,031), dan teknik 

penyimpanan (p-value=0,025), serta tidak terdapat hubungan bermakna antara keberadaan 

angka kuman dengan personal hygiene dan keberadaan vektor. Kesimpulan dalam 

penelitian ini bahwa terdapat hubungan antara teknik pencucian, cara pengeringan, dan 

teknik penyimpanan dengan keberadaan angka kuman pada peralatan makan di warung 

bakso Indralaya, Indralaya Utara, dan Indralaya Selatan. Pedagang warung bakso perlu 

meningkatkan kesadaran akan pentingnya personal hygiene, melengkapi fasilitas sanitasi 

di warung bakso, serta memperkuat pengawasan dinas kesehatan agar penerapan lebih 

optimal. 
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ABSTRACT 

The presence of germ counts on eating utensils is caused by less than clean handling and 

not in accordance with techniques that support the growth of germs. The purpose of this 

study was to analyze the relationship between sanitation hygiene and the presence of germ 

counts on eating utensils in meatball stalls located in Indralaya, North Indralaya, and 

South Indralaya. This study used a cross-sectional design with a sample of 60 meatball 

stalls selected by purposive sampling according to the inclusion criteria of meatball stalls 

and traders, and data analysis, namely univariate and bivariate analysis based on the chi-

square test. The results of the bivariate analysis showed a significant relationship between 

the presence of germ counts on eating utensils with washing techniques (p-value = 0.011), 

drying methods (p-value = 0.031), and storage techniques (p-value = 0.025), and there 

was no significant relationship between the presence of germ counts with personal hygiene 

and the presence of vectors. The conclusion of this study is that there is a relationship 

between washing techniques, drying methods, and storage techniques with the presence of 

germ numbers on eating utensils in meatball stalls in Indralaya, North Indralaya, and 

South Indralaya. Meatball stall traders need to increase awareness of the importance of 

personal hygiene, complete sanitation facilities in meatball stalls, and strengthen health 

service supervision so that implementation is more optimal. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1    Latar Belakang 

Pencemaran makanan menjadi permasalahan kesehatan masyarakat yang 

serius di seluruh dunia. Salah satu penyebab suatu makanan menjadi tidak aman 

apabila terdapat kontaminasi pada makanan. Setiap tahun, terdapat jutaan kasus 

penyakit akibat mengonsumsi makanan yang terkontaminasi. Menurut data World 

Health Organisation (WHO) dari tahun 2020, 420.000 kasus orang yang meninggal 

tiap tahun karena mengonsumsi makanan yang terkontaminasi, dan 600 juta orang, 

atau satu dari sepuluh orang di seluruh dunia, menjadi tidak sehat sebagai 

akibatnya. Anak-anak di bawah usia lima tahun menderita 40% dari kasus penyakit 

yang ditularkan melalui makanan, yang mengakibatkan 125.000 kematian setiap 

tahunnya (WHO, 2020). Kontaminan makanan memiliki potensi untuk membuat 

makanan menjadi saluran penyakit seperti food-borne diseases. Penyebab utama 

penyakit bawaan makanan berasal dari bakteri patogen seperti Salmonella, 

Staphylococcus aureus, E.coli, Campylobacter, dan virus seperti Norovirus. 

Kontaminasi oleh bakteri patogen tersebut dapat ditemukan salah satunya pada 

peralatan makan yang kurang bersih dalam penanganannya.  

Faktor penting yang mempengaruhi kualitas makanan dinilai dari kebersihan 

di peralatan makan. Tidak boleh ada sisa makanan pada peralatan makan, dan 

peralatan apa pun yang mungkin bersentuhan dengan makanan harus dijaga 

kebersihannya  (Marisdayana et al., 2017). Terjadinya perkembangbiakan jumlah 

koloni kuman, penularan penyakit, dan keracunan makanan semuanya dipengaruhi 

oleh kebersihan peralatan makan yang buruk. Pada peralatan makan, khususnya 

mangkok akan mudah terkontaminasi kuman akibat penanganan yang kurang baik 

karena mangkok berkontak langsung dengan makanan yang disajikan dan 

mempunyai permukaan yang lebih luas sehingga lebih banyak area untuk 

menampung kuman (Trigunarso, 2020). 

Personal hygiene yang buruk pada pedagang seperti kondisi tangan yang 

kotor, kuku yang panjang, merokok, serta bersin tanpa menutup mulut dan hidung 
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dapat menyebabkan perpindahan kuman dari tubuh pedagang apabila langsung 

menyentuh permukaan mangkok yang akan digunakan oleh konsumen  (Yuni, 

2015). Tangan yang dicuci dengan air dan sabun diketahui dapat meminimalisir 

bakteri, itu dikarenakan tangan sebagai jalan bakteri pindah menuju benda yang lain 

(Itsna et al., 2018). Bakteri seperti Salmonella spp, Escherichia coli, dan 

Staphylococcus aureus  dapat bertahan hidup di tangan penjamah makanan jika 

tidak mencuci tangan dengan benar, kemudian menempel pada peralatan makan 

saat menyiapkan atau menyajikan makanan. Keberadaan vektor seperti lalat, tikus, 

atau kecoa berkaitan erat dengan adanya angka kuman di alat makan dengan 

membawa atau memindahkan berbagai patogen dari satu tempat ke peralatan 

makan, baik melalui kontak langsung maupun tidak langsung (Maunah & Ulfa, 

2020). Adapun teknik pencucian peralatan makan yang tidak sesuai prosedur seperti 

tidak menghilangkan sisa makanan dan noda akan menjadi sumber nutrisi bagi 

pertumbuhan kuman (Mulya et al., 2021). Peralatan makan seringkali tidak 

dikeringkan dengan baik sehingga masih terdapat air bekas pencucian, sehingga 

peralatan masih dalam keadaan lembab menyediakan sumber air yang dibutuhkan 

oleh mikroorganisme untuk berkembang biak (Scallan et al., 2011). Teknik 

penyimpan peralatan makan yang kotor, tidak tertutup dan tidak bersih  akan 

memicu tumbuhnya jamur, serta mikroorganisme menempel pada alat yang 

seharusnya sudah bersih setelah melewati proses pencucian dan pengeringan 

(Motarjemi & Lelieveld, 2014).  

Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera Selatan, merupakan penyumbang jumlah 

kasus penyakit akibat kontaminasi makanan yaitu sebanyak 4.801 kasus (BPS 

Sumatera Selatan, 2020). Tingginya kasus penyakit ini mengindikasikan adanya 

kelemahan dalam praktik hygiene dan sanitasi pada pedagang yang menjual 

makanan. Kabupaten Ogan Ilir, khusunya Kecamatan Indralaya dikenal juga 

sebagai kota pendidikan dengan populasi mahasiswa yang tinggi, menjadikan 

jajanan bakso sebagai salah satu pilihan makanan populer dan terjangkau bagi 

kalangan mahasiswa. Banyaknya aktivitas jual beli di warung bakso berpotensi 

meningkatkan risiko kontaminasi pada peralatan makan jika tidak ditangani dengan 

baik. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai Hubungan Hygiene 
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Sanitasi Dengan Keberadaan Angka Kuman Pada Peralatan Makan di Warung 

Bakso Indralaya, Indralaya Utara, dan Indralaya Selatan. 

1.2    Rumusan Masalah 

Pencemaran makanan menjadi hal yang tidak aman sehingga berbahaya untuk 

kesehatan. Salah satu penyebab makanan bisa terkontaminasi yaitu adanya jumlah 

angka kuman yang tidak sesuai dengan persyaratan peralatan makan dan 

kebersihan, seperti pada jajanan bakso. Warung bakso seringkali tidak 

memperhatikan praktik hygiene sanitasi dalam penanganan peralatan makan sesuai 

dengan persyaratan yang berlaku. Selain itu, personal hygiene pedagang, 

keberadaan vektor, teknik pencucian, pengeringan. dan penyimpanan peralatan 

makan termasuk faktor yang menjadi penyebab terdeteksinya angka kuman pada 

peralatan makan  di warung bakso. Maka dari itu, peneliti perlu menganalisis 

penerapan hygiene sanitasi dan keberadaan angka kuman pada peralatan makan 

warung bakso di Indralaya, Indralaya Utara, dan Indralaya Selatan.  

1.3     Tujuan  

1.3.1  Tujuan Umum 

          Untuk menganalisis hubungan antara hygiene sanitasi dengan keberadaan 

angka kuman pada peralatan makan di warung bakso Indralaya, Indralaya Utara, 

dan Indralaya Selatan.  

1.3.2  Tujuan Khusus 

1. Mengetahui distribusi frekuensi angka kuman peralatan makan di 

warung bakso Indralaya, Indralaya Utara, dan Indralaya Selatan.  

2. Mengetahui distribusi frekuensi personal hygiene pedagang bakso di 

warung bakso Indralaya, Indralaya Utara, dan Indralaya Selatan.  

3. Mengetahui distribusi frekuensi keberadaan vektor di warung bakso 

Indralaya, Indralaya Utara, dan Indralaya Selatan.  

4. Mengetahui distribusi frekuensi teknik pencucian peralatan makan di 

warung bakso Indralaya, Indralaya Utara, dan Indralaya Selatan.  

5. Mengetahui distribusi frekuensi cara pengeringan peralatan makan di 

warung bakso Indralaya, Indralaya Utara, dan Indralaya Selatan.  
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6. Mengetahui distribusi frekuensi teknik penyimpanan peralatan makan di 

warung bakso Indralaya, Indralaya Utara, dan Indralaya Selatan.  

7. Menganalisis hubungan antara personal hygiene dengan keberadaan 

angka kuman pada peralatan makan di warung bakso Indralaya, Indralaya 

Utara, dan Indralaya Selatan.  

8. Menganalisis hubungan antara keberadaan vektor dengan keberadaan 

angka kuman pada peralatan makan di warung bakso Indralaya, Indralaya 

Utara, dan Indralaya Selatan.  

9. Menganalisis hubungan antara teknik pencucian dengan keberadaan 

angka kuman pada peralatan makan di warung bakso Indralaya, Indralaya 

Utara, dan Indralaya Selatan.  

10. Menganalisis hubungan antara cara pengeringan dengan keberadaan 

angka kuman pada peralatan makan di warung bakso Indralaya, Indralaya 

Utara, dan Indralaya Selatan.  

11. Menganalisis hubungan antara teknik penyimpanan dengan keberadaan 

angka kuman pada peralatan makan di warung bakso Indralaya, Indralaya 

Utara, dan Indralaya Selatan.  

1.4     Manfaat Penelitian  

1.4.1   Bagi Peneliti 

1. Peneliti mendapatkan lebih banyak pengetahuan, wawasan, dan 

pengalaman melalui penelitian ini, yang merupakan sebuah proses 

pembelajaran. 

2. Peneliti mampu menerapkan ilmu yang didapat selama menjalani 

perkuliahan di Fakultas Kesehatan Masyarakat khususnya tentang 

hygiene sanitasi peralatan makan. 

1.4.2   Bagi FKM UNSRI 

1. Penelitian ini dapat menghasilkan lebih banyak bacaan atau sumber 

informasi. 

2. Penelitian ini dapat menambah ilmu untuk civitas akademika pada 

pengembangan penelitian tentang kesehatan masyarakat, terkhusus 
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mengenai hygiene sanitasi peralatan makan terhadap keberadaan angka 

kuman. 

1.4.3   Bagi Pedagang Bakso  

1. Sebagai bahan masukan dan pengingat akan pentingnya menjaga 

personal hygiene, terutama dalam hal meningkatkan kebersihan 

peralatan makan, yang perlu dicuci dan disimpan di tempat tertutup untuk 

mencegah bakteri yang dapat membahayakan kesehatan konsumen. 

2. Hasil penelitian ini diharapkan dapat membantu para penjual bakso 

dalam memberikan informasi, nasihat, atau rekomendasi kepada penjual 

bakso dan juga penilaian terhadap kepatuhan mereka dalam menerapkan 

praktik hygiene sanitasi peralatan makan yang baik dan benar.  

1.5     Ruang Lingkup Penelitian  

1.5.1   Ruang Lingkup Lokasi 

Penelitian ini dilakukan di  warung makan bakso Indralaya, Indralaya Utara, 

dan Indralaya Selatan, Sumatera Selatan. 

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus-Januari 2025. 

1.5.3 Ruang Lingkup Materi 

Ruang lingkup materi pada penelitian ini mengenai hygiene sanitasi dengan 

keberadaan angka kuman pada peralatan makan di warung bakso. 
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