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ABSTRAK

Pasar tradisional menjadi tempat strategis dalam penyediaan makanan,
namun kebersihan dan keamanan pangan masih menjadi perhatian.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan prinsip higiene
sanitasi pengolahan makanan pada pedagang Model X di Pasar Kuto Kota
Palembang, berdasarkan Permenkes No. 1096 Tahun 2011. Penelitian ini
menggunakan metode kualitatif deskriptif, dengan teknik pengumpulan
data melalui wawancara mendalam, observasi, dan photovoice. Informan
terdiri dari pemilik usaha, penjamah makanan, dan konsumen tetap. Uji
validitas dilakukan dengan triangulasi sumber dan teknik. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa sebagian prinsip sudah diterapkan, seperti pemilihan
bahan segar dan pemisahan bahan kering dan basah. Namun, ditemukan
praktik yang tidak sesuai seperti penyimpanan makanan yang tidak
tertutup, penggunaan alat masak yang tidak sepenuhnya food grade, serta
penyajian tanpa pelindung diri. Faktor penghambat penerapan higiene
meliputi keterbatasan modal, kurangnya edukasi, dan pengawasan.
Kesimpulannya, penerapan prinsip higiene sanitasi belum sepenuhnya
sesuai dengan standar yang ditetapkan. Perlu adanya pembinaan dan
pengawasan dari pihak terkait agar pedagang dapat meningkatkan praktik
pengolahan makanan yang lebih higienis.

Kata Kunci: higiene, sanitasi, pengolahan makanan, pedagang, pasar

tradisional
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ABSTRACT

Traditional markets serve as strategic centers for food supply; however,
food hygiene and safety remain major concerns. This study aimed to
analyze the implementation of food hygiene and sanitation principles
among Model X food vendors at Kuto Market, Palembang City, based on
Ministry of Health Regulation No. 1096 of 2011. A descriptive qualitative
method was used, with data collected through in-depth interviews,
observations, and photovoice. Informants consisted of business owners,
food handlers, and regular consumers. Data validity was ensured through
source and method triangulation. The findings revealed that some
principles were applied, such as selecting fresh ingredients and separating
dry and wet materials. However, several inappropriate practices were also
identified, including uncovered food storage, the use of cooking utensils
that were not entirely food-grade, and food presentation without personal
protective equipment. Barriers to hygiene implementation included limited
capital, lack of education, and minimal supervision. In conclusion, the
implementation of hygiene and sanitation principles was not entirely consistent
with established standards. Ongoing training and supervision from relevant
authorities are recommended to support food vendors in improving
hygienic food handling practices.
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BAB |
PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Keamanan pangan merupakan isu global yang penting dan mendapat perhatian
luas dari berbagai pihak. Menurut World Health Organization (WHO, 2021),
sekitar 600 juta orang di seluruh dunia mengalami penyakit akibat makanan yang
terkontaminasi setiap tahun, dan 420.000 di antaranya meninggal dunia. Penyakit
bawaan makanan (foodborne diseases) disebabkan oleh berbagai mikroorganisme
patogen seperti bakteri, virus, maupun parasit, kontaminasi bahan kimia, adapun
penyakit yang ditularkan melalui makanan antara lain diare, keracunan samonella,
infeksi Escherichia coli (E.coli), hepatitis A dan keracunan akibat toksin
mikotoksin. Negara berkembang termasuk Indonesia masih menghadapi tantangan
serius dalam pengawasan dan penerapan prinsip higiene sanitasi pengolahan
makanan, di mana terbatasnya edukasi, fasilitas, dan kesadaran pelaku usaha
pangan berkontribusi pada tingginya beban penyakit akibat makanan, lebih dari
90 % beban tersebut berada di negara berpenghasilan rendah dan menengah (WHO,
2023).

Kasus keracunan makanan di Indonesia masih tergolong tinggi dengan ribuan
kejadian setiap tahun (Kemenkes RI, 2022). Penyebab utama adalah kontaminasi
mikroba dan bahan kimia dalam makanan. Kondisi ini menunjukkan perlunya
peningkatan praktik higiene dan sanitasi pengolahan makanan. Penerapan prinsip-
prinsip tersebut sangat penting untuk mencegah penyakit bawaan makanan dan

melindungi kesehatan masyarakat.

Pasar tradisional sebagai sumber utama penyediaan pangan bagi masyarakat
turut menghadapi tantangan besar dalam menjaga kebersihan dan keamanan
makanan. Penelitian oleh Sari dan Wijaya (2021) menunjukkan bahwa banyak
pedagang di pasar tradisional belum sepenuhnya menerapkan prinsip higiene
sanitasi yang baik, seperti penyimpanan bahan makanan yang tidak sesual,
kurangnya pemisahan antara bahan mentah dan matang, serta penggunaan peralatan
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yang tidak higienis. Kondisi ini meningkatkan risiko kontaminasi silang dan
penyakit yang ditularkan melalui makanan (foodborne illness).

Pasar Kuto, Kota Palembang dikenal sebagai salah satu pusat perdagangan dan
kuliner tradisional, termasuk makanan khas seperti model. Pasar ini memiliki peran
penting dalam memenuhi kebutuhan pangan masyarakat sekaligus mendukung
sektor ekonomi lokal. Namun, berdasarkan pengamatan awal, praktik pengolahan
makanan di pasar ini masih menghadapi kendala dalam penerapan prinsip higiene
sanitasi. Pedagang model di Pasar Kuto seringkali belum memperhatikan aspek
penting seperti pemisahan bahan makanan, penyimpanan sesuai suhu, serta

kebersihan peralatan yang digunakan (Putri et al., 2023).

Menurut Hidayat dan Susanti (2020), pelatihan dan pembinaan yang tepat
sangat berpengaruh dalam meningkatkan praktik higiene sanitasi di kalangan
pedagang makanan. Sementara itu, Fauzi dan Rahman (2022) menegaskan bahwa
pengawasan yang konsisten dan penerapan standar sanitasi secara menyeluruh
dapat menurunkan risiko terjadinya penyakit bawaan makanan secara signifikan.
Penelitian oleh Rahmawati (2019) juga menekankan perlunya intervensi dari pihak
berwenang untuk menjamin keamanan pangan di pasar tradisional. Upaya tersebut
sangat dibutuhkan agar kualitas dan keamanan makanan yang dijual dapat terjaga

dengan baik.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan prinsip higiene sanitasi
pengolahan makanan oleh pedagang model di Pasar Kuto, Kota Palembang.
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan gambaran nyata mengenai praktik
pengolahan makanan di lapangan. Selain itu, penelitian menjadi dasar bagi
penyusunan rekomendasi untuk meningkatkan keamanan makanan di pasar
tradisional. Upaya ini penting dilakukan guna melindungi kesehatan masyarakat

dan menjaga citra kuliner tradisional sebagai bagian dari identitas daerah.
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1.2. Rumusan Masalah
Palembang merupakan salah satu kota di Indonesia yang terkenal dengan
makanan khas berbahan dasar ikan seperti pempek, model, tekwan, dan masih
banyak lagi. Pasar Kuto terkenal sebagai salah satu pusat kuliner di Kota
Palembang yang terletak di jalan Dr. M. Isa, Kuto Baru, Kecamatan Ilir Timur II.
Pasar ini dikenal dengan banyaknya pedagang yang menjajakan makanan, mulai
dari makanan tradisional hingga buah durian. Model merupakan salah satu

hidangan yang cukup diminati oleh masyarakat kota Palembang.

Berdasarkan observasi awal yang dilakukan pada pedagang Model X di Pasar
Kuto, penerapan prinsip higiene sanitasi pengolahan makanan belum berjalan
dengan optimal. Pedagang tidak memiliki area khusus untuk penerimaan bahan
makanan pada tahap pemilihan. Penyimpanan bahan makanan dan penjamah
makanan kurang memperhatikan suhu penyimpanan yang sesuai. Lemari pendingin
juga tidak dilakukan pemeriksaan fungsinya secara rutin, sehingga dapat

memengaruhi kualitas dan keamanan bahan makanan.

Dalam pengolahan makanan, pedagang Model X tidak memiliki area khusus
dan beberapa penjamah menggunakan aksesoris seperti cincin saat mengolah
makanan, yang dapat menjadi sumber kontaminasi. Penyimpanan makanan jadi
tidak dipisahkan dari bahan makanan, dan tidak ada tempat penyimpanan khusus
untuk makanan jadi. Pengangkutan makanan dilakukan tanpa alat angkut dan jalur
khusus, melainkan melalui area yang bercampur dengan aktivitas lain. Pada saat
penyajian, penjamah tidak menggunakan alat pelindung diri seperti celemek,
masker, dan penutup kepala, serta makanan disajikan dalam keadaan terbuka tanpa

pelindung.

Karena belum ditemukan penelitian yang membahas penerapan prinsip higiene
sanitasi di Pasar Kuto, Kota Palembang, peneliti tertarik untuk meneliti lebih dalam
tentang hal ini. Penelitian ini bertujuan memberikan gambaran penerapan prinsip
higiene sanitasi pengolahan makanan pada pedagang Model X. Rumusan masalah

dalam penelitian ini adalah “Bagaimana penerapan prinsip higiene Ssanitasi
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pengolahan makanan pada pedagang Model X di Pasar Kuto, Kota Palembang?”
Dengan penelitian ini diharapkan dapat memberikan rekomendasi untuk

meningkatkan keamanan pangan di pasar tradisional tersebut.

1.3. Tujuan
1.3.1. Tujuan Umum
Menganalisis Penerapan Prinsip Higiene Sanitasi Pengolahan Makanan Pada

Pedagang Model X Di Pasar Kuto, Kota Palembang

1.3.2. Tujuan Khusus

1. Menganalisis penerapan prinsip pemilihan bahan makanan pada pedagang
model di Pasar Kuto, Kota Palembang.

2. Menganalisis penerapan prinsip penyimpanan bahan makanan pada pedagang
model di Pasar Kuto, Kota Palembang.

3. Menganalisis penerapan prinsip pengolahan makanan pada pedagang model di
Pasar Kuto, Kota Palembang.

4. Menganalisis penerapan prinsip penyimpanan makanan jadi pada pedagang
model di Pasar Kuto, Kota Palembang.

5. Menganalisis penerapan prinsip pengangkutan makanan pada pedagang model
di Pasar Kuto, Kota Palembang.

6. Menganalisis penerapan prinsip penyajiaan makanan pada pedagang model di

Pasar Kuto, Kota Palembang.

1.4. Manfaat Penelitian
1.4.1. Bagi Peneliti
Penelitian ini dapat belajar mengimplentasikan secara teori dengan berdasarkan
kejadian atau fenomena di masyarakat terkait penerapan higiene sanitasi pada

makanan.
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1.4.2. Bagi Pedagang Makanan Model di Pasar Kuto
Mengedukasi dan memberikan masukan kepada pedagang model serta agar
pedagang lebih memperhatikan penerapan higiene sanitasi untuk menjaga

kebersihan makanan yang dijual.

1.4.3. Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi yang bermanfaat bagi
informasi penelitian mengenai Penerapan Prinsip Higiene Sanitasi Pengolahan

Makanan Pada Pedagang Model.

1.5. Ruang Lingkup
Dalam penelitian ini adalah untuk menganalisis penerapan prinsip higiene
sanitasi makanan pada pedagang model di Pasar Kuto, Kota Palembang, mulai dari
melihat pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan
makanan, penyimpanan makanan jadi, pengangkutan makanan hingga penyajian

makanan.
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