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ABSTRAK 

 

 Higiene sanitasi merupakan hal yang sangat berpengaruh terhadap kualitas 

makanan. Bakso merupakan makanan yang banyak digemari dari semua kalangan 

mulai dari anak-anak hingga dewasa, apabila fasilitas higiene sanitasi tempat dan 

higiene pengolahan bakso buruk maka rentan terkontaminasi bakteri salah satunya 

escerichia coli. Penelitian ini bertujun untuk Analisis Higiene Sanitasi Dan 

Keberadaan Bakteri Escherichia Coli Pada Bakso di Pasar Indralaya Tahun 2019. 

Penelitian ini bersifat deskripif yang disertai dengan pemeriksaan laboratorium 

dengan populasi 21 warung bakso, pengambilan sampel secara purposive 

sampling berjumlah 3 warung bakso yaitu warung bakso 01, 02, an 03. Informan 

dalam penelitian ini berjumlah 9 orang, yaitu 3 pemilik warung dan 3 pekerja dan 

3 pembeli di warung bakso. Berdasarkan hasil penelitian di Laboratorium 

menunjukkan keberadaan Escerichia Coli pada sampel bakso yang berasal dari 

masing-masing warung makan adalah negatif. Fasilitas higiene sanitasi ketiga 

warung makan tidak memenuhi persyaratan higiene sanitasi. Persyaratan higiene 

penyelenggaraan makanan yang memenuhi syarat hanya pemilihan bahan 

makanan dan pengolahan makanan, sedangkan untuk penyimpanan makanan 

masak, dan penyajian makanan tidak terpenuhi persyaratannya. Oleh karena itu, 

disarankan kepada pengelola warung makan untuk melakukan upaya perbaikan 

terhadap fasilitas higiene sanitasi warung makan, lebih memperbaiki tempat 

penyimpanan makanan masak, menyediakan tempat khusus untuk pengangkutan 

makanan, dan memprhatikan penjamah makanan dalam proses penyajian. 

 

Kata kunci :Bakso, Escerichia Coli, Higiene, Sanitasi, Warung bakso 

Daftar pustaka : 30 (1990-2018) 
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ABSTRACT 

Hygiene and sanitation is of great influence on the quality of the food. Meatballs 

is a much-loved foods from all walks of life ranging from children to adults, 

where hygiene and sanitation facilities and hygiene of the place a bad meatball 

processing then susceptible bacterial contamination of one escerichia coli. This 

study bertujun for Sanitation Hygiene Analysis And Presence Bacteria This 

research is descriptive accompanied by laboratory tests with a population of 21 

stalls meatballs, sampling purposive sampling totaling 3 meatball stall ie 

meatball stall 01, 02, 03. An Escherichia Coli Meatballs in Indralaya Market at 

Year 2019. informant in this study amounted to 9, ie 3 shopkeepers and 3 workers 

and 3 buyers meatball stall. Based on the research in the laboratory showed the 

presence of Escerichia Coli the meatball samples derived from each diner is 

negative. Third sanitary hygienic facilities diner not meet the requirements of 

hygiene and sanitation. The implementation of the food hygiene requirements only 

qualified materials selection of food and food processing, while to cook food 

storage and food preparation requirements are not met. Therefore, it is suggested 

to the managers of the diner to make efforts to improve the hygiene and sanitation 

of the food stalls facilities, further improve food storage cookbook, providing a 

special place for the transport of food 

Keywords: Meatballs, Escerichia Coli, Hygiene, Sanitation, Meatballs Stalls 

Bibliography: 30 (1990-2018) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

 Keracunanan pangan terutama yang disebabkan oleh bakteri patogen 

masih menjadi masalah yang serius dalam dunia kesehatan. Berdasarkan data 

World Health Organization (WHO) tahun 2015, kasus keracunan makanan 

didunia terjadi pada lebih kurang 600 juta atau 1 dari 10 orang mengalami 

keracunan setiap tahunnya. Kasus keracunan tertinggi terjadi di wilayah Asia 

Tenggara dengan angka kejadian 150 juta kasus pertahun (BPOM, 2016). 

 Berdasarkan data BPOM RI (2017) terdapat 57 berita keracunan pangan 

yang diperoleh dari media massa dan PHEOC. Sebanyak 53 kejadian luar biasa 

(KLB) keracunan pangan yang dilaporkan oleh 34 BPOM di seluruh Indonesia. 

Laporan tersebut diperoleh dari Dinas Kesehatan Propinsi maupun 

Kabupaten/Kota di 34 Propinsi. dilaporkan jumlah orang yang terpapar sebanyak 

5.293 orang, sedangkan kasus KLB keracunan pangan yang dilaporkan sebanyak 

2.041 orang sakit dan 3 orang meninggal dunia. Ditinjau dari segi etiologi, 

penyebab KLB Keracunan Pangan 58,49 % disebabkan oleh mikrobiologi, salah 

satunya adalah kontaminasi makanan/minuman dengan bakteri Escerichia Coli. 

 Keracunan makanan terjadi ketika bakteri atau patogen jenis tertentu yang 

membawa penyakit mengontaminasi makanan, sehingga dapat menyebabkan 

penyakit. Salah satu bakteri yang bisa terkontaminasi dengan makanan adalah 

Escerichia Coli yang mana hal ini terutama dapat disebabkan oleh kondisi higiene 

dan sanitasi baik penjamah makanan, tempat berjualan, maupun bahan makanan 

itu sendiri yang tidak memenuhi syarat kesehatan (Naria Evi, 2005).   

 Kontaminasi yang terjadi pada makanan diakibatkan oleh beberapa faktor 

seperti : fasilitas higyne sanitasi yang buruk serta higiene pengolahan makanan 

mulai dari pemilihan bahan, penyimpanan bahan, pengolahan bahan, 

penyimpanan makanan, pengangkutan, serta penyajian makanan. Escherichia coli 

adalah spesies bakteri yang ditemukan dalam usus manusia dan hewan sehat dan 

diperlukan untuk membantu dalam pemecahan selulosa dan penyerapan vitamin K 

yang membantu pembekuan darah. Namun, bakteri ini seringkali juga menjadi 

penyebab diare dan sering digunakan sebagai mikroorganisme indikator sanitasi, 
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terutama dalam pengujian kualitas air dan untuk menilai sanitasi pada industri 

pengolahan pangan. Sesuai dengan Standart Nasional Indonesia (SNI) 

No.7388:2009 Batas Maksimum Cemaran Mikroba Dalam Pangan khususnya 

dalam produk olahan daging yaitu  Escerichia Coli (<3/g). 

 Foodborne disease merupakan penyakit yang disebabkan karena 

mengkonsumsi makanan atau minuman yang terkontaminasi berbagai macam 

mikroorganisme atau mikroba patogen. Selain itu, zat kimia beracun, atau zat 

berbahaya lain dapat menyebabkan foodborne disease jika zat-zat tersebut 

terdapat dalam makanan. Makanan yang berasal dari hewan maupun tumbuhan 

dapat berperan sebagai media pembawa mikroorganisme penyebab penyakit pada 

manusia (Deptan RI, 2007). 

Penyakit bawaan makanan dianggap sebagai efek samping dari upaya 

memenuhi kebutuhan nutrisi manusia dari bahan makanan. Daging dan produk 

olahannya tidak diragukan lagi dianggap sebagai makanan bergizi yang 

merupakan sumber protein yang baik (Kumar et al., 2015).  Namun, kontaminasi 

mikroorganisme patogen mungkin terjadi selama produksi, pemrosesan, distribusi 

atau persiapan bahan makanan ini. Beberapa bakteri patogen seperti Escherichia 

coli dianggap sebagai sumber umum untuk penyakit bawaan makanan di 

Indonesia ,Apabila terjadi Kontaminasi bakteri Escerichia Coli pada makanan 

maka dapat mengganggu kesehatan berupa Demam, Kegagalan Ginjal, Infeksi 

Saluran Kemih (ISK), neonatal meningitis, dan gangguan pada saluran 

pencernaan dengan gejala mual, perut mulas, muntah dan diare (Naria E, 2005).   

 Escerichia Coli merupakan bakteri yang berasal dari limbah manusia dan 

hewan. Selama hujan, air membawa limbah dari kotoran hewan dan manusia 

meresap ke dalam tanah atau mengalir dalam sumber air. E. coli dapat masuk ke 

dalam anak sungai, danau, atau air tanah. Apabila sumber air tanah dan perairan 

ini digunakan sebagai sumber air minum dan tidak tidak melalui proses 

pengolahan air yang baik maka E. Coli mungkin sekali berakhir dalam air. 

Penyebaran Escerichia Coli secara pasif dapat terjadi melalui makanan atau 

minuman (Melliawati. R, 2009). 

Pasar indralaya merupakan pasar terbesar di kabupaten ogan ilir, dimana 

banyak dijumpai warug-warung makan yang menjual beraneka ragam jenis 
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makanan salah satunya adalah bakso. Bakso merupakan makanan jajanan yang 

paling populer. Penggemar makanan jajanan ini merata mulai dari anak-anak 

sampai orang dewasa sehingga pedagang makanan jajanan ini banyak di temui di 

mana-mana. Bakso biasanya di sajikan sebagai makanan bersama dengan mie, 

kuah kaldu serta sayur dan bumbu sebagai pelengkapnya. Sehingga dalam 

semangkuk mie bakso sudah terdapat karohidrat, dan vitamin. Dalam pengolahan 

makanan diharapkan agar makanan yang kita olah dapat menjadi makan yang 

disukai, baik serta aman untuk di konsumsi. Tetapi pada kenyataan di lapangan 

para pedagang kurang memperhatikan keamanan maupun kebersihan dari 

makanan yang dijualnya. 

 Dalam penelitian Serli Dona, tentang Survei Cemaran Escherichia Coli, 

Salmonella Sp Dan Total Mikroba Pada Produk Olahan Daging Bakso Dan Sosis 

Sapi Di Pasar Tradisional Kota Bandar Lampung tahun 2016. Menunjukkan hasil 

bahwa Pengujian Escherichia coli positif pada sampel dari Pasar Tamin yaitu 

dengan nilai rata- rata masing- masing sampel 7,67 x 103 koloni/gram (sampel 

bakso) dan 1,67 x 103 koloni/gram (sampel sosis) dan telah melebihi standar SNI. 

Dalam penelitian Adityia, L, tentang Uji Kualitas Mikrobiologis Pada 

Makanan Jajanan di Kampus II Universitas Islam Negeri (UIN) Alauddin 

Makassar tahun 2015. Menunjukkan hasil bahwa pada sampel bakso 

menunjukkan bahwa sampel tidak layak untuk dikonsumsi dengan jumlah 

cemaran bakteri E. coli berada di atas ambang batas yakni 120 E. coli/gram. Serta 

kandungan bakteri Escherichia coli pada makanan jajanan lain yang dijual di 

Kampus II UIN Alauddin Makassar, kualitasnya rendah dan sudah melebihi 

ambang ambang batas baku mutu Badan Standarisasi Nasional dan SNI-7388-

2009 yaitu batas maksimum nilai MPN Escherichia coli = < 3 E.coli/gram. 

Berdasarkan observasi yang dilakukan pada tiga warung bakso di pasar 

indralaya ditemukan bahwa Penerapan higiene dan sanitasi belum dilakukan 

secara optimal karena terdapatt warung bakso yang berada di pinggir jalan dan 

terbuka sehingga rentan terkontaminasi zat pencemar seperti debu, masih terdapat 

penjual yang menggunakan air yang ditampung pada ember untuk mencuci 

peralatan dan dihunakan berulang-ulang, terdapat selokan yang tidak mengalir di 

depan warung. Selain itu Penerapan hygiene penjual belum dilakukan secara 



18 
 

Universitas Sriwijaya 

optimal yakni penjual tidak mencuci tangan dan atau mencuci tangan 

menggunakan air yang sebelumnya digunakan untuk mencuci piring serta 

mencuci tangan tidak menggunakan  sabun. Terdapat Penjual bakso berbicara 

pada saat mengolah dan menghidangkan makanan.  

 Berdasarkan latar belakang diatas maka peneliti mengangkat judul 

Analisis Higiene Sanitasi dan Keberadaan Bakteri Escherichia Coli Pada Bakso 

Di Pasar Indralaya Tahun 2019. 

1.2 Rumusan Masalah 

 Pasar indralaya merupakan pasar terbesar di kabupaten ogan ilir, dimana 

banyak dijumpai warug-warung makan yang menjual beraneka ragam jenis 

makanan salah satunya adalah bakso. Bakso merupakan jenis makanan yang 

populer dan disukai masyarakat mulai dari anak-anak sampai dewasa. 

Berdasarkan observasi yang  dilakukan pada tiga warung bakso di pasar indralaya 

ditemukan bahwa Penerapan higiene dan sanitasi belum dilakukan secara optimal 

karena terdapatt warung bakso yang berada di pinggir jalan dan terbuka sehingga 

rentan terkontaminasi zat pencemar seperti debu, masih terdapat penjual yang 

menggunakan air yang ditampung pada ember untuk mencuci peralatan, terdapat 

selokan yang tidak mengalir di depan warung. Selain itu Penerapan hygiene 

penjual belum dilakukan secara optimal yakni penjual tidak mencuci tangan dan 

atau mencuci tangan menggunakan air yang sebelumnya digunakan untuk 

mencuci piring serta mencuci tangan tidak menggunakan  sabun. Terdapat Penjual 

bakso berbicara pada saat mengolah dan menghidangkan makanan. 

Berdasarkan penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Adityia, L, tentang Uji 

Kualitas Mikrobiologis Pada Makanan Jajanan. Menunjukkan hasil bahwa pada 

sampel bakso menunjukkan bahwa sampel tidak layak untuk dikonsumsi dengan 

jumlah cemaran bakteri E. coli berada di atas ambang batas yakni 120 E. 

coli/gram.  Maka yang menjadi rumusan masalah dalam penelitian ini adalah 

Analisis Higiene Sanitasi dan Keberadaan Bakteri Escherichia Coli Pada Bakso 

Di Pasar Indralaya Tahun 2019. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Menganalisis Higiene Sanitasi dan Keberadaan Bakteri Escherichia Coli Pada 

Bakso Di Pasar Indralaya Tahun 2019. 

1.3.2 Tujuan Khusus  

Adapun tujuan khusus dalam penelitian ini adalah : 

1. Menganalisis fasilitas higiene sanitasi warung bakso di pasar indralaya. 

2. Menganalisis  pemilihan bahan dasar bakso di pasar indralaya. 

3. Menganalisis penyimpanan bahan dasar bakso di pasar indralaya. 

4. Menganalisis pengolahan dari bahan mentah menjadi menjadi pentol bakso 

di pasar indralaya. 

5. Menganalisis penyimpanan bakso  di pasar indralaya. 

6. Menganalisis pengangkutan bakso di warung bakso pasar indralaya. 

7. Menganalisis penyajian bakso di warung bakso pasar indralaya. 

8. Menganalisis keberadaan bakteri Escerichia Coli pada bakso di warung 

bakso pasar indralaya. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Mahasiswa  

Memperluas pengetahuan, wawasan, dan pengalaman penelitian 

khususnya yang berkaitan dengan Higiene Sanitasi dan  keberadaan 

Escerichia Coli pada bakso di pasar indralaya. 

2. Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Sebagai bahan pertimbangan untuk penelitian selanjutnya yang berkaitan 

dengan higiene sanitasi dan keberadaan keberadaan Escerichia Coli pada 

bakso di pasar indralaya. 

3. Pengelola Warung Makan 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi dan 

pengembangan pengetahuan mengenai higiene sanitasi dan keberadaan 

Escerichia Coli pada bakso di pasar indralaya. 

1.5 Ruang Lingkup Bahasan 

 Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis higiene sanitasi dan 

keberadaan bakteri Escherichia Coli Pada Bakso di Pasar Indralaya Tahun 2019. 
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yang dilakukan pada bulan september 2019. Sumber data didapatkan melalui uji 

keberadaan Escherichia Coli pada sampel di laboraturium Balai Teknik 

Kesehatan Lingkungan Dan Pengendalian Penyakit (BTKLPP) Kelas 1 

Palembang. Penelitian ini menggunakan Desain kualitatif yang bersifat deskriptif 

dengan metode wawancara mendalam dan observasi. 
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