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ABSTRAK

Gorengan berpotensi adanya bakteri E.coli karena kurangnya penerapan pada prinsip
hygienedan sanitasi makanan. Tujuan penelitian menganalisis hygiene penjamah
makanan, pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan
makanan, penyajian makanan, persediaan air bersih, keberadaan E.coli pada peralatan
makan (penjepit gorengan dan ember pengadukan bahan) dan pada gorengan bakwan,
tahu, dan pisang goreng/molen. Metode penelitian kualitatif bersifat deskriptif dengan
jumlah informan 6 orang. Informasi didapatkan dari wawancara mendalam, lembar
observasi dan uji laboratorium. Hasil penelitian didapatkan semua hasil sampel O
(negatif) E.coli pada peralatan makan (metode swab) dan gorengan, tetapi pada
hygienedan sanitasi menunjukkan belum baik, seperti pada hygiene penjamah
makanan mengolah makanan langsung menggunakan tangan; tidak menggunakan
celemek dan masker; serta penjamah makanan kurang menjaga kebersihan tangan
pada saat melayani pembeli; dan pada sanitasi seperti penjamah makanan menyimpan
cadangan makanan di sekitar gerobak; pada pengolahan makanan dilakukan di tempat
terbuka; dan penyagjian makanan diletakkan langsung pada gerobak. Kesimpulan
didapatkan semua hasil sampel 0 (negatif) E.coli pada peralatan dan gorengan.
Tetapi, kurangnya hygiene pada penjamah makanan dan penerapan prinsip hygiene
dan sanitasi makanan yang kurang baik, sehingga memungkinkan terjadinya
pencemaran. Saran peningkatan kesadaran dan pengetahuan penjamah makanan
terkait hygiene penjamah makanan serta makanan yang baik dan sehat.

Kata kunci : E.coli, gorengan, hygiene dan sanitasi, makanan jgjanan, peralatan
makan
Kepustakaan : 67 (1996 — 2021)
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ABSTRACT

Fried food has the potential for the presence of e.coli bacteria due to the lack of
application of the principles of food sanitation hygiene. The purpose of the study was
to analyze the hygiene of food handlers, selection of food ingredients, food storage,
food processing, food presentation, clean water supply, presence of e.coli on
tableware (fried tongs and mixing bucket) and fried bakwan, tofu, and fried bananas.
/molen. The qualitative research method is descriptive with 6 informants. Information
was obtained from in-depth interviews, observation sheets and laboratory tests. The
results showed that all samples of 0 (negative) E.coli on tableware (swab method) and
fried foods, but on sanitation hygiene showed not good, such as the hygiene of food
handlers processing food directly by ™ not using aprons and masks; and food
handlers do not maintain hand hygiene when serving buyers; and in sanitation such as
food handlers storing food reserves around carts; on food processing carried out in the
open; and serving food is placed directly on the cart. The conclusion was obtained
that all samples were O (negative) E.coli on equipment and fried foods. However, the
lack of hygiene in food handlers and the application of the principles of food
sanitation and hygiene are not good, thus alowing contamination to occur.
Suggestions for increasing awareness and knowledge of food handlers regarding food
handler hygiene and good and healthy food.

Keywords: E.coli, fried food, sanitation hygiene, snack food, tableware
Literature: 67 (1996 — 2021)
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia dalam kehidupan, Faktor
yang perlu diperhatikan pada makanan salah satunya hygiene penjamah makanan
ataupun proses pengolahan makanan tersebut (Nasution, 2020). Seperti makanan
tersebut dalam keadaan bersih, tidak terkontaminasi dan terhindar dari penyakit
(Satyaningsih and Munandar, 2017). Makanan jgjanan memiliki peran potensial
dapat menyebabkan adanya penyakit dan kesehatan terganggu. Salah satu
pengaruh yang mengakibatkan kesehatan terganggu karena makanan yaitu
pencemaran atau pencemaran pada makanan (Ur et a., 2017). Salah satu yang
paling mempengaruhi sumber pencemaran pangan didapat dari pekerja, sampah,
serangga, peralatan, tikus, dan faktor lingkungan seperti air dan udara. Dari
semua penyebab kontaminasi pangan tersebut, pekerja merupakan pemicu
penting dalam pengaruh pencemarnya (Novelia et al., 2020). Salah satu mikroba
yang dapat menjadi pencemar makanan adalah bakteri E.coli.

Dalam persyaratan mikrobiologi, adanya E.coli pada air dan makanan
mempunyai korelasi besar keberadaan bibit penyakit (patogen) dan merupakan
indikasi terjadinya kontaminasi tinja manusia pada makanan atau air tersebut.
Bakteri E.coli pada makanan jajanan bisa terjadi karena minimnya sanitasi
tempat penjualan jajanan (Afriyanti, 2019). Sanitasi yang tidak baik dapat
menjadi penyebab adanya keberadaan E.coli, yang mana E.coli bisa ditularkan
dari tangan ke mulut atau melalui infeksi pasif lewat makanan, air, susu dan
produk lainnya.

Jajanan gorengan merupakan salah satu makanan yang sering dijumpai
masyarakat, biasanya dagangan gorengan dijual dipinggir jalan menggunakan
gerobak dan menjajakan dagangannya di tempat terbuka sehingga terdapat
kemungkinan adanya kontaminasi makanan atau pencemaran baik yang dapat

menyebabkan penyakit diare yaitu secara fisik, kimia, maupun biologis (Marbun,
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2010). Pada penelitian ini, peneliti akan meneliti gorengan tahu, bakwan, dan
pisang molen/goreng, gorengan tersebut berpotensi adanya bakteri E.coli karena
pada saat digoreng hanya garing di bagian luar saja jika menggunakan suhu
panas yang tidak benar dan akan menjadi pertumbuhan bakteri. Bakteri E.coli
yang ada pada pangan atau minuman yang dikonsumsi bisa menimbulkan
gangguan misalnya kolera, disentri, diare, gastroenteritis, dan penyakit saluran
pencernaan lainnya (Satyaningsih and Munandar, 2017).

Penyakit diare menjadi peringkat kedua penyebab kematian balita, secara
global, sekitar 1,7 miliar kasus penyakit diare pada anak setiap tahun. Terdapat
780 juta orang memiliki akses air minum yang buruk, dan 2,5 miliar memiliki
sanitasi yang tidak baik. Sebagian besar penyakit diare dapat dicegah melalui air
minum, sanitasi dan kebersihan yang memadai, karena sebagian besar infeksi
diare disebabkan oleh kontaminasi yang bersumber dari makanan dan minuman
yang dikonsumsi (WHO, 2017). Menurut data BPJS, diketahui bahwa terdapat
344.528 kasus diare di tahun 2017 dan 243.983 kasus diare di tahun 2018
(Nuraini et a., 2019). Menurut Dinas Kesehatan Kota Paembang, pada tahun
2016 tercatat sebanyak 37.896 penderita diare, dan pada tahun 2017 penderita
diare terjadi peningkatan yaitu sebanyak 41.957 orang, tetapi tidak menimbulkan
korban jiwa (Dinkes, 2017).

Menurut penelitian yang dilakukan Rahmayani and Simatupang (2019a),
bahwa hygiene penjamah, penyimpanan bahan pengolahan dan penyajian
makanan/minuman signifikan dengan keberadaan bakteri E.coli pada jajanan.
Penelitian Istiani and Agustiani (2021), menemukan bahwa pangan yang
terkandung bakteri E.coli disebabkan hygiene penjamah yang buruk dengan
kebiasaan tidak mencuci tangan sebelum mengolah makanan, dan juga tidak
sedikit pedagang kaki lima yang tidak memakai wadah/tempat yang bersih pada
saat mengolah makanan sehingga pada meja terdapat makanan yang menempel
dan bisa mengkontaminasi makanan yang selesai diolah. Sedangkan berdasarkan
penelitian Novelia et al. (2020) menyebutkan bahwa fasilitas sanitasi yang belum
memenuhi syarat (SPAL) dan lokasi bangunan dekat sumber pencemar
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1.2

berpengaruh terhadap hygienedan sanitasi makanan. Serta penelitian yang
dilakukan Ur et a. (2017), faktor hygienedan sanitasi dan waktu terpgan
makanan menjadi salah satu pemicu yang bisa berpengaruh jenis dan jumlah
bakteri pada makanan. Sedangkan penelitian Nussy (2021), mendapatkan
prinsip-prinsip hygienedan sanitasi makanan yang cukup baik, hanya saja pada
kegiatan penyimpanan bahan baku, pengolahan dan penyajian makanan masih
ditemukan beberapa aspek yang belum memenuhi prinsip hygienedan sanitasi
makanan.

Jalan Lunjuk Jaya, Kecamatan llir Barat | Kota Palembang merupakan
salah satu tempat yang banyak menjual makanan jajanan yang beragam, salah
satunya makanan gorengan. Hasil dari pengamatan awal peneliti pada penjual
gorengan di Lunjuk Jaya bahwa hygienedan sanitasi belum sepenuhnya
dilaksanakan dengan baik. Hal ini dapat dilihat dari pedagang menjajakan
jajanannya pada gerobak yang tidak tertutup sepenuhnya dan penyediaan air
bersih yang kurang untuk mencuci tangan pada saat berjualan, mengolah
makanan di tempat berjualan secara terbuka dan kurang menjaga kebersihan
tangan dimana kemungkinan tinggi tercemarkan oleh bakteri E.coli yang bisa
mempunyai akibat tidak baik untuk kesehatan manusia, salah satunya terjadinya
diare, serta tempat berjualan makanan di tempat yang padat lalu lintas yang
menyebabkan banyak asap dan debu menempel pada makanan tersebut
(Yuspasari, 2012).

Maka dari itu, sebagai upaya meningkatkan kesadaran diri terutama bagi
penjamah makanan, sangat pentingnya dilakukan penelitian mengenai
hygienedan sanitasi pada para pedagang gorengan dan pemeriksaan keberadaan
Escherichia coli pada peralatan yang digunakan saat pengolahan hingga
penyajian gorengan dan pada makanan yang disgjikan pada tahun 2022.

Rumusan M asalah
Hasil dari pengamatan awal peneliti pada dagangan gorengan di Jalan

Lunjuk Jaya, Kecamatan Ilir Barat | sanitasi yang diterapkan pedagang belum
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cukup balk dengan tingkat produks yang lumayan banyak. Seperti proses
pengolahan makanan gorengan dilakukan di tempat berjualan secara terbuka dan
peralatan seadanya, air bersih untuk mencuci tangan yang digunakan tidak dari
air yang mengalir dan kurang menjaga kebersihan tangan, gerobak kurang dijaga
kebersihannya, penjual meletakkan makanan gorengan dibiarkan terbuka dan
tidak sepenuhnya tertutup dimana besar kemungkinan gorengan tersebut
terkontaminasi bakteri dan kotoran, tidak menggunakan masker, dan pedagang
juga kurang memperhatikan kebersihan tangan dimana besar kemungkinannya
juga terkontaminasi oleh bakteri E.coli. Permasalahan tersebut akan dikaji secara
mendalam oleh peneliti dan rumusan masalah yang dapat diangkat yaitu
“Analisis hygiene dan sanitasi makanan dan keberadaan Escherichia coli pada
gorengan di Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan Ilir Barat | Kota Palembang Sumatera

Selatan”.
1.3 Tujuan Penéelitian

1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan umum dari penelitian ini yaitu untuk menganalisis hygiene dan
sanitasi serta keberadaan bakteri Escherichia coli gorengan di Jalan Lunjuk
Jaya, Kecamatan Ilir Barat | Kota Palembang, Sumatera Selatan.

1.3.2 Tujuan Khusus

1. Menganalisis hygiene penjamah makanan gorengan di Jalan Lunjuk Jaya,
Kecamatan Ilir Barat | Kota Palembang, Sumatera Selatan.

2. Menganalisis pemilihan bahan makanan gorengan di Jalan Lunjuk Jaya,
Kecamatan llir Barat | Kota Palembang, Sumatera Selatan.

3. Menganalisis penyimpanan bahan makanan gorengan di Jalan Lunjuk
Jaya, Kecamatan Ilir Barat | Kota Palembang, Sumatera Selatan.

4. Menganalisis pengolahan bahan makanan gorengan di Jalan Lunjuk Jaya,
Kecamatan Ilir Barat | Kota Palembang, Sumatera Selatan.
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Menganalisis penyajian makanan gorengan di Jalan Lunjuk Jaya,
Kecamatan Ilir Barat | Kota Palembang, Sumatera Selatan.

. Menganalisis sanitasi persediaan air bersih pada proses pengolahan

makanan gorengan di Jalan Lunjuk Jaya, Kecamatan Ilir Barat | Kota
Palembang, Sumatera Selatan.

. Menganalisis keberadaan bakteri Escherichia coli pada peralatan makan

(penjepit makanan dan ember pengadukan bahan) di jalan Lunjuk Jaya,
Kecamatan Ilir Barat | Kota Palembang, Sumatera Selatan.

. Menganalisis keberadaan bakteri Escherichia coli pada gorengan bakwan

tahu, dan pisang goreng/molen di jalan Lunjuk Jaya, Kecamatan Ilir
Barat | Kota Palembang, Sumatera Selatan.

1.4 Manfaat Penedlitian

141 Bagi Penditi

1.

Memperoleh pengetahuan dan mengaplikasikan teori dari perkuliahan di
kampus dan dengan meneliti hygienedan sanitasi dan pengujian bakteri
E.coli pada peralatan makan dan gorengan di laboratorium.

Menambah wawasan dan pengalaman peneliti di bidang kesehatan
lingkungan khususnya hygienedan sanitasi makanan uji bakteri E.coli di
laboratorium.

Sebagai bahan acuan pembanding saat dilakukan penelitian serupa dengan
variabel yang berbeda untuk peneliti selanjutnya.

1.4.2 Bagi Fakultas K esehatan M asyarakat

1.

Menambah referensi bacaan bagi peneliti yang akan melakukan penelitian
selanjutnya.

Dapat dijadikan acuan informasi civitas akademik Fakultas Kesehatan
Masyarakat terkait hygienedan sanitasi makanan dan uji bakteri E.coli di
laboratorium.
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3. Meningkatkan informasi tentang penerapan kesehatan lingkungan
terutama yang berkaitan dengan hygienedan sanitasi makanan dan uji
bakteri E.coli di laboratorium.

1.4.3 Bagi Pedagang Gorengan

1. Memberikan informasi dan masukan kepada pedagang gorengan tentang
hygiene penjamah makanan agar lebih memperhatikan kebersihan diri di
Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan llir Barat | Kota Palembang, Sumatera
Selatan.

2. Memberikan informasi dan masukan kepada pedagang gorengan tentang
prinsip hygienedan sanitasi makanan seperti; pemilihan bahan makanan,
penyimpanan bahan gorengan, pengolahan gorengan, dan penyajian
gorengan di Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan Ilir Barat | Kota Palembang,
Sumatera Selatan.

3. Memberikan informasi dan masukan kepada pedagang tentang persediaan
air bersih selama pengolahan makanan di Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan
[lir Barat | Kota Palembang, Sumatera Selatan.

4. Memberikan informasi dan masukan kepada pedagang tentang keberadaan
bakteri E.coli pada peralatan makan (penjepit makanan dan ember
pengadukan bahan) dan pada gorengan bakwan, tahu, dan pisang
goreng/molen di Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan Ilir Barat | Kota
Palembang, Sumatera Selatan.

1.4.4 Bagi Konsumen Gorengan
1. Memberikan informasi kepada konsumen mengenai hygiene penjamah
makanan di Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan llir Barat | Kota Palembang,
Sumatera Selatan.
2. Memberikan informasi kepada konsumen mengenai beberapa prinsip
hygienedan sanitasi pada makanan (pemilihan bahan makanan,

penyimpanan bahan, pengolahan gorengan, dan penyajian gorengan) di
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Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan llir Barat | Kota Palembang, Sumatera
Selatan.

3. Memberikan informasi kepada konsumen mengenai persediaan air bersih
selama pengolahan makanan di Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan Ilir Barat |
Kota Palembang, Sumatera Selatan.

4. Memberikan informasi kepada konsumen mengenai keberadaan bakteri
E.coli pada peralatan makan (penjepit gorengan/ember pengadukan bahan)
di Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan Ilir Barat | Kota Palembang, Sumatera
Selatan.

5. Memberikan informasi kepada konsumen mengenai keberadaan bakteri
E.coli pada gorengan di Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan Ilir Barat | Kota
Palembang, Sumatera Selatan.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian

151

152

153

154

Ruang Lingkup Lokas
Lokasi penelitian ini dilakukan pada penjualan gorengan di jalan Jalan
Lunjuk Jaya Kecamatan Ilir Barat | Kota Palembang, Sumatera Selatan.

Ruang Lingkup M ateri

Penelitian ini diutamakan pada materi Kesehatan Lingkungan (KL)
dengan konsep penerapan hygiene dan sanitasi pada makanan dan keberadaan
Escherichia coli pada peralatan makan (penjepit makanan) dan pada makanan

gorengan.

Ruang Lingkup Waktu
Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan April hingga Mei tahun
2022.

Ruang Lingkup Pendlitian
Pengumpulan data pada penelitian ini bertujuan untuk menganalisis

hygiene dan sanitasi serta keberadaan Escherichia coli pada peralatan makan
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(penjepit gorengan dan ember pengadukan bahan) dan pada gorengan bakwan,
tahu dan pisang molen/goreng di Jalan Lunjuk Jaya Kecamatan llir Barat |
Kota Palembang, Sumatera Selatan Tahun 2022 yang dilakukan pada bulan
April hingga Mei 2022. Sumber data diketahui dengan menguji keberadaan
Escherichia coli pada beberapa sampel yang diuji di Balai Teknik Lingkungan
dan Pengendalian Penyakit (BTKL-PP) Kelas | Palembang. Penelitian ini
menggunakan Desain Kualitatif bersifat deskriptif, dan menggunakan teknik

wawancara mendalam dan observasi.
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