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ABSTRAK 

Kejadian keracunan makanan sering terjadi di berbagai pondok pesantren di 

Indonesia. Penerapan higiene sanitasi makanan penting dilakukan untuk mencegah 

terjadinya penyakit akibat makanan. Tujuan penelitian ini merupakan menganalisis 

penerapan higiene sanitasi dan keberadaan bakteri Escherichia Coli (E.coli) pada 

makanan, peralatan makan dan air bersih di pondok pesantren Ar-Riyadh. Metode 

penelitian kualitatif yang bersifat deskriptif. Informan pada penelitian ini berjumlah 

8 orang. Informasi didapatkan dari wawancara mendalam, lembar observasi dan uji 

laboratorium. Hasil penelitian ini adalah didapatkan hasil pemeriksaan sampel nasi 

putih, kuah soto dan gelas minum dinyatakan negatif E.coli  dan hasil pemeriksaan 

sampel nampan makan dan air bersih dinyatakan positif E.coli. Hal ini 

menunjukkan bahwa  higiene dan sanitasi pesantren tidak memenuhi syarat 

kesehatan berdasarkan Permenkes RI No.1096 Tahun 2011 seperti penjamah 

mengolah makanan langsung menggunakan tangan, tidak menggunakan APD 

lengkap, tidak selalu mencuci tangan pakai sabun, pengolahan makanan dilakukan 

di tempat terbuka, penggunaan peralatan yang tidak semestinya digunakan sebagai 

peralatan masak, penggunaan air mentah pada makanan matang, tidak 

memperhatikan suhu tempat penyimpanan makanan, menggunakan becak sebagai 

kendaraan pengangkutan, ruang penyajian makanan menimbulkan bau tidak sedap, 

penyimpanan dilakukan di tempat terbuka, tidak bersih dan rentan terjadinya 

pencemaran oleh vektor dan hewan penganggu lainnya serta tidak terpenuhinya 

syarat fisik air bersih. Kesimpulan penelitian ini adalah higiene sanitasi makanan 

pada pondok pesantren Ar-Riyadh masih sangat kurang sehingga dapat 

mengakibatkan terjadinya pencemaran bakteri E.coli. Diharapkan adanya 

peningkatan kesadaran dan pengetahuan pengelola pesantren terkait penerapan 

higiene sanitasi makanan. 

Kata Kunci : Air Bersih, Higiene, Makanan, Peralatan Makan, Pesantren, Sanitasi 
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ABSTRACT 

Food poisoning incidents often occur in various Islamic boarding schools in 

Indonesia. The implementation of food hygiene and sanitation is crucial in 

preventing foodborne illnesses. The purpose of this study is to analyze the 

application of food hygiene and the presence of Escherichia coli (E. coli) bacteria 

in food, dining utensils, and clean water at Ar-Riyadh Islamic boarding school. This 

qualitative research adopts a descriptive approach. There were 8 informants in this 

study. Information was gathered through in-depth interviews, observation sheets, 

and laboratory tests. The results of the study showed that samples of white rice, 

soto broth, and glasses tested negative for E. coli, while samples from food trays 

and clean water tested positive for E. coli. This indicates that the hygiene and 

sanitation practices at the Islamic boarding schools do not meet the health 

standards set by the Indonesian Ministry of Health Regulation No. 1096 of 2011. 

Issues identified include direct manual handling of food, inadequate use of personal 

protective equipment, infrequent handwashing with soap, food preparation 

conducted in open areas, improper use of utensils as cooking equipment, use of 

untreated water in food preparation, inadequate attention to food storage 

temperatures, transportation of food using becaks (cycle rickshaws), unpleasant 

odors in the food service area, open and unclean storage practices, and 

vulnerability to contamination by vectors and other pests, as well as failure to meet 

the physical requirements for clean water. In conclusion, the food hygiene and 

sanitation practices at Ar-Riyadh Islamic boarding school are severely lacking, 

which may lead to contamination by E. coli bacteria. It is hoped that there will be 

an increase in awareness and knowledge among the Islamic boarding schools 

management regarding the implementation of food hygiene and sanitation. 

 

Keywords: Clean Water, hygiene, Food, Cutlery, Islamic Boarding School, 

Sanitation 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Menurut WHO (World Health Organization) diperkirakan sebanyak 70% dari 

sekitar 1,5 miliar penyakit berpotensi ditularkan melalui makanan (foodborne 

disease). Keracunan pangan menjadi penyebab penyakit diare yang pada setiap 

tahunnya menyebabkan kematian bagi sekitar tiga juta anak yang berusia di bawah 

5 tahun (Lestari, 2020). Menurut Kemenkes RI pada tahun 2012, berdasarkan data 

statistik mengenai penyakit bawaan makanan di negara maju menunjukkan bahwa 

60% dari kasus keracunan makanan disebabkan oleh penanganan makanan yang 

higiene sanitasinya tidak memenuhi persyaratan sehingga terjadi kontaminasi pada 

hidangan makanan di tempat penjualan makanan. Di negara berkembang data tidak 

cukup valid, tetapi cukup alasan untuk percaya bahwa keadaannya sama atau lebih 

parah (Rahmani and Handayani, 2016). 

Pada tahun 2000–2015, terdapat 61.119 kasus keracunan makanan yang 

dilaporkan di Indonesia dengan tingkat mortalitas sebesar 0,4%. Jenis pangan yang 

sering menimbulkan keracunan makanan adalah masakan rumah tangga (46,9%), 

makanan jasa boga (18,9%), dan makanan jajanan (18,3%), sedangkan untuk 

patogen yang paling banyak ditemukan adalah Escherichia coli (20%), Bacillus 

cereus (19,4%), dan Staphylococcus sp (18,3%) (Luthfiyani, 2021). Pada 2017, 

berdasarkan data dari Direktorat Kesehatan Lingkungan dan Public Health 

Emergency Operation Center (PHEOC) Kementerian Kesehatan (Kemenkes) 

mencatat Kejadian luar biasa (KLB) keracunan pangan berjumlah 163 kejadian, 

7132 kasus dengan Case Fatality Rate (CFR) 0,1%. KLB keracunan pangan 

termasuk urutan ke-2 dari laporan KLB yang masuk ke PHEOC, Nomor 2 setelah 

KLB difteri. Hal ini menunjukkan bahwa KLB keracunan pangan masih menjadi 

masalah kesehatan masyarakat yang harus diprioritaskan penanganannya 

(Kemenkes RI, 2018). 

Keamanan dan kandungan gizi suatu makanan merupakan salah satu 

permasalahan yang harus mendapat perhatian khusus dalam penyelenggaraan 

kesehatan secara keseluruhan. Hal ini disebabkan makanan merupakan kebutuhan 

pokok manusia yang secara langsung memegang peranan dalam peningkatan 
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kesehatan dan kesejahteraan manusia. Oleh karena itu makanan sebaiknya 

memenuhi standar kesehatan yaitu aman, sehat, bergizi serta tidak menimbulkan 

gangguan terhadap penyakit (Alfan, 2016). Penyakit yang dapat timbul akibat 

makanan disebut Foodborne Disease. Penyakit yang erat kaitannya dengan 

penyediaan makanan yang tidak higienis dan sering terjadi adalah penyakit dengan 

gejala diare, gastrointestinal dan keracunan makanan. Adanya bakteri Escherichia 

coli dalam sumber air atau makanan merupakan indikasi pasti kontaminasi tinja 

manusia (Setyorini, 2013).  

Di Indonesia, prevalensi diare merupakan masalah kesehatan masyarakat 

dengan kasus yang tinggi berdasarkan data Kemenkes RI prevalensi diare pada 

tahun 2018 sebanyak 37,88% atau sekitar 1.516.438 kasus pada balita. Prevalensi 

tersebut mengalami kenaikan pada tahun 2019 menjadi 40% atau sekitar 1.591.944 

kasus pada balita dan pada tahun 2021 (Ditjen P2P Kemenkes RI, 2020). Selain itu, 

Riskesdas melaporkan prevalensi diare lebih banyak terjadi pada kelompok balita 

yang terdiri dari 11,4 % atau sekitar 47.764 kasus pada laki-laki dan 10,5% atau 

sekitar 45.855 kasus pada perempuan (Nugraha, Juliansyah and Pratama, 2022). 

Berdasarkan data dari Dinas Kesehatan Sumatera Selatan (Dinkes Sumsel) 

diketahui bahwa jumlah kasus diare merupakan kasus penyakit terbanyak nomor 

dua setelah hipertensi yang terjadi di Sumatera Selatan. Pada tahun 2019 kejadian 

diare telah terjadi sebanyak 174.808 kasus, pada tahun 2020 sebanyak 90.094 kasus 

dan pada tahun 2021 sebanyak 94.653 kasus (Dinkes Sumsel, 2021) 

Kejadian keracunan pangan masih terus berulang dengan penyebab utama 

cemaran mikrobiologi. Cemaran ini berkaitan dengan masalah kebersihan atau 

higiene dan sanitasi yang dihasilkan dari perilaku individu yang bertugas 

menyiapkan dan menyajikan makanan atau minuman (Alwi, Ismail and Palupi, 

2019). Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 

1096/Menkes/PER/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga, higiene sanitasi 

merupakan upaya untuk mengendalikan faktor risiko terjadinya kontaminasi 

terhadap makanan, baik yang berasal dari bahan makanan, orang, tempat dan 

peralatan agar aman dikonsumsi. Makanan yang dikonsumsi harus higienis, sehat 

dan aman yaitu bebas dari cemaran fisik, kimia dan bakteri (Peraturan Menteri 

Kesehatan RI, 2011). Higiene dan sanitasi sangat erat kaitannya antar satu sama 
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lain. Apabila higiene sudah baik karena penjamah bersedia mencuci tangan sebelum 

mengolah makanan, tetapi jika sanitasinya tidak memadai karena tidak tersedianya 

air bersih, maka mencuci tangan menjadi tidak sempurna. 

Manusia merupakan sumber potensi terbesar penularan mikroba penyebab 

penyakit yang secara tidak langsung dipindahkan pada orang lain melalui makanan. 

Oleh karena itu, penjamah makanan memiliki peran penting dalam menjamin 

keamanan pangan pada penyelenggaraan makanan institusi. Pengetahuan, sikap dan 

perilaku penjamah makanan selama menjalankan tugasnya dapat mempengaruhi 

kualitas makanan yang dihasilkan (Meikawati, Astuti and susilowati, 2010). Alat 

makan juga merupakan salah satu faktor yang memegang peranan di dalam 

menularkan penyakit, sebab alat makan yang tidak bersih dan mengandung 

mikroorganisme dapat menularkan penyakit lewat makanan (foodborne disease) 

(Fadhila, Wahyuningsih and D., 2015).  

Menurut penelitian yang dilakukan Nildawati (2020) menunjukkan bahwa 

higiene dan sanitasi merupakan hal yang penting dalam menentukan kualitas 

makanan dimana Escherichia coli sebagai salah satu indikator terjadinya 

pencemaran makanan yang dapat menyebabkan penyakit akibat makanan 

(foodborne diseases). Escherichia coli dalam makanan dan minuman merupakan 

indikator terjadinya kontaminasi akibat penanganan makanan dan minuman yang 

kurang baik. Kurangnya pengetahuan para penjamah makanan mengenai cara 

mengelola makanan dan minuman yang sehat dan aman, menambah besar resiko 

kontaminasi makanan dan minuman yang dijajakannya (Nildawati et al., 2020).  

Hal ini sejalan dengan penelitian Lailiyah, Rusmiati dan Mardoyo (2016) bahwa 

perilaku penjamah makanan masih kurang baik karena sebagian besar tidak 

menerapkan higiene sanitasi makanan dengan benar seperti pada saat proses 

pengolahan makanan tidak menggunakan apron/celemek, saat mengolah makanan 

memelihara kuku yang panjang, pada saat akan mengolah makanan tidak mencuci 

tangan terlebih dahulu dan pada waktu mengambil makanan yang telah dimasak 

tidak menggunakan sendok/penjepit. Hal ini dikarenakan sebagian besar penjamah 

makanan tersebut tidak mempunyai pengetahuan tentang cara pengolahan makanan 

yang baik (Lailiyah, Rusmiati and Mardoyo, 2016). 
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Pada penelitian yang dilakukan Junita dan Merita (2021) didapatkan hasil 

bahwa karakteristik personal higiene penjamah makanan di pondok pesantren 

masih kurang dari standar baik dari sarana prasarana, maupun kesadaran dan 

perilaku higiene sanitasi. Sanitasi penyelenggaraan makanan belum tertata, dan 

bersifat spontanitas tanpa perencanaan. Kejadian foodborne disease di pondok 

pesantren memiliki resiko yang tinggi yaitu 24 dari 26 santri pernah mengalami 

gejala/indikasi (Junita and Merita, 2021).  

Banyaknya kasus keracunan makanan menimbulkan tuntutan akan jaminan 

keamanan pangan terus bertambah sejalan dengan meningkatnya kesadaran 

masyarakat tentang pentingnya kesehatan pangan yang dikonsumsinya. Konsumen 

telah menyadari bahwa produk yang aman dikonsumsi diperoleh dari bahan baku 

yang dengan kualitas baik, ditangani secara benar, serta diolah dan di distribusikan 

secara tepat sehingga pada akhirnya dihasilkan produk yang aman dikonsumsi. Hal 

ini menjadi latar belakang dari higiene dan sanitasi makanan yang sangat penting 

diterapkan dalam pengolahan makanan khususnya di pondok pesantren (Jaya and 

Meilan, 2017). 

Pondok pesantren merupakan lembaga pendidikan keagamaan yang 

mempunyai kekhasan tersendiri dan berbeda dengan pendidikan lainnya. (Lailiyah, 

Rusmiati and Mardoyo, 2016). Meskipun begitu, para santri yang berada di pondok 

pesantren pada dasarnya sama saja dengan siswa didik di sekolah-sekolah umum 

karena sama-sama merupakan generasi penerus pembangunan yang perlu mendapat 

perhatian khusus terutama kesehatan dan pertumbuhannya. Penyelenggaraan 

makanan di pondok pesantren bertujuan memudahkan santri dalam memenuhi 

kebutuhan pangannya (Taqhi, 2014). 

Berdasarkan observasi awal yang dilakukan penulis pada hari bulan Januari 

2023, didapatkan bahwa Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II 

didirikan sejak tahun 1973 dan merupakan pesantren tertua di kota Palembang. Di 

awal tahun 2023 ini, pondok pesantren Ar-Riyadh memiliki 300 orang santri laki-

laki. Mengenai persediaan air bersih, pondok pesantren Ar-Riyadh masih 

menggunakan air sungai Musi Palembang sebagai sumber air utama mereka dalam 

keperluan mandi dan mencuci. Air sungai Musi akan melewati proses penjernihan 

dengan menggunakan alat khusus dan diberi campuran bahan kimia berupa tawas. 
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Akan tetapi, setelah dilakukannya proses penjernihan, jika diamati dari segi fisik 

warna air sungai Musi Palembang tersebut masih cukup keruh.  

Semua penjamah makanan di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan 

Seberang Ulu II berjenis kelamin perempuan. Perilaku penjamah makanan yang ada 

di Pondok Pesantren Ar-Riyadh masih kurang baik karena sebagian besar tidak 

menerapkan higiene sanitasi makanan dengan benar antara lain tempat pengolahan 

makanan dan tempat pencucian yang digunakan kurang bersih, penjamah makanan 

tidak memakai APD lengkap saat mengolah makanan, tidak adanya kulkas sebagai 

tempat penyimpanan bahan makanan maupun makanan masak, penggunaan air 

mentah pada makanan yang telah matang, penggunaan benda yang tidak semestinya 

sebagai peralatan masak serta membiarkan bahan mentah dan peralatan makan 

berada di luar ruangan. Hal ini dikarenakan sebagian besar penjamah makanan 

kurang mempunyai pengetahuan tentang higiene sanitasi makanan. 

Berdasarkan penjelasan hasil observasi awal diatas, penulis tertarik untuk 

melakukan penelitian pada Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu 

II Kota Palembang terkait dengan analisis higiene sanitasi dan keberadaan E.coli 

pada makanan santri di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II 

Kota Palembang yang mengacu pada Peraturan Menteri Kesehatan Republik 

Indonesia Nomor 1096/Menkes/PER/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga.  

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan hasil pengamatan observasi awal, peneliti menemukan bahwa 

Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II Kota Palembang masih 

belum menerapkan higiene dan sanitasi makanan yang sesuai dengan standar 

kesehatan. Hal ini dikarenakan belum terpenuhinya higiene penjamah seperti 

penjamah makanan tidak memakai alat pelindung diri (APD) yang lengkap dan 

paenjamah menggunakan tangan secara langsung dalam mengolah makanan. Dari 

segi prinsip higiene sanitasi makanan seperti tidak adanya kulkas sebagai tempat 

penyimpanan bahan makanan maupun makanan masak, tempat pengolahan yang 

kurang bersih dan memiliki banyak celah, penggunaan benda yang tidak semestinya 

sebagai peralatan masak serta membiarkan penyimpanan peralatan makan berada 

di luar ruangan atau tempat terbuka. Dan terakhir dari segi persediaan air bersih di 

pondok pesantren jika dilihat secara fisik tampak keruh. Dari masalah-masalah 
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tersebut dapat disimpulkan bahwa makanan yang dikonsumsi para santri di Pondok 

Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II Kota Palembang tidak terjaga 

kebersihannya dan rentan terkontaminasi bakteri khususnya bakteri Escherichia 

coli. Oleh karena itu, peneliti merasa perlu untuk menganalisis higiene sanitasi dan 

keberadaan bakteri Escherichia Coli (E.coli) pada makanan santri di Pondok 

Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II Kota Palembang. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum  

Tujuan umum dari penelitian ini adalah menganalisis penerapan higiene 

sanitasi dan keberadaan bakteri Escherichia Coli (E.coli) pada makanan (nasi putih 

dan kuah soto), peralatan makan (nampan makan dan gelas) dan air bersih di 

Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II Kota Palembang tahun 

2023. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Menganalisis higiene penjamah makanan di di Pondok Pesantren Ar-

Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II Kota Palembang tahun 2023. 

2. Menganalisis penerapan higiene sanitasi pada tahap pemilihan bahan 

makanan di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II 

Kota Palembang tahun 2023. 

3. Menganalisis penerapan higiene sanitasi pada tahap penyimpanan bahan 

makanan di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II 

Kota Palembang tahun 2023. 

4. Menganalisis penerapan higiene sanitasi pada tahap pengolahan 

makanan di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II 

Kota Palembang tahun 2023. 

5. Menganalisis penerapan higiene sanitasi pada tahap penyimpanan 

makanan masak di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang 

Ulu II Kota Palembang tahun 2023. 

6. Menganalisis penerapan higiene sanitasi pada tahap pengangkutan 

makanan di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II 

Kota Palembang tahun 2023. 
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7. Menganalisis penerapan higiene sanitasi pada tahap penyajian makanan 

di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II Kota 

Palembang tahun 2023. 

8. Menganalisis sanitasi kebersihan peralatan makan di Pondok Pesantren 

Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II Kota Palembang tahun 2023. 

9. Menganalisis sanitasi ketersediaan air bersih di Pondok Pesantren Ar-

Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II Kota Palembang tahun 2023. 

10. Menganalisis keberadaan bakteri E.coli pada makanan (nasi putih dan 

kuah soto) melalui uji laboratorium di Pondok Pesantren Ar-Riyadh 

Kecamatan Seberang Ulu II Kota Palembang tahun 2023. 

11. Menganalisis keberadaan bakteri E.coli pada peralatan makanan 

(nampan makan dan gelas) melalui uji laboratorium di Pondok 

Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II Kota Palembang 

tahun 2023. 

12. Menganalisis keberadaan bakteri E.coli pada ketersediaan air bersih 

melalui uji laboratorium di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan 

Seberang Ulu II Kota Palembang tahun 2023. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

1. Menambah pengetahuan, wawasan dan pengalaman di bidang kesehatan 

lingkungan khususnya higiene sanitasi makanan dan pengujian bakteri 

E.coli pada makanan, peralatan makan dan air bersih di pondok pesantren. 

2. Meningkatkan keterampilan peneliti dalam penulisan karya ilmiah. 

3. Sebagai syarat lulus dalam menempuh gelar Strata-1 Sarjana Kesehatan 

Masyarakat. 

1.4.2 Bagi Pesantren 

Sebagai bahan informasi, evaluasi, dan saran bagi pihak pesantren untuk 

membenahi dan memperhatikan higiene penjamah makanan, penerapan prinsip 

higiene sanitasi makanan mulai dari pemilihan bahan makan hingga penyajian 

makanan, serta keberadaan bakteri E.coli pada makanan,  peralatan makan dan air 

bersih di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan Seberang Ulu II Kota 

Palembang. 
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1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Sebagai bahan referensi bacaan atau acuan bagi peneliti yang akan meneliti 

terkait dengan higiene sanitasi makanan dan uji laboratorium keberadaan bakteri 

E.coli pada makanan,  peralatan makan dan air bersih. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi Penelitian 

Lokasi penelitian ini dilakukan di Pondok Pesantren Ar-Riyadh Kecamatan 

Seberang Ulu II, Kota Palembang, Sumatera Selatan. 

1.5.2 Ruang Lingkup Materi Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis higiene sanitasi dan keberadaan 

bakteri E.coli pada makanan,  peralatan makan dan air bersih di Pondok Pesantren 

Ar-Riyadh Seberang Ulu II Palembang yang dilakukan pada bulan Januari tahun 

2023. Sumber data didapatkan melalui uji laboratorium keberadaan bakteri E.coli 

pada sampel di Laboratorium Balai Teknik Kesehatan Lingkungan Dan 

Pengendalian Penyakit (BTKLPP) Kelas I Palembang. Penelitian ini merupakan 

penelitian kualitatif yang bersifat deskriptif dengan metode wawancara mendalam 

dan observasi. 

1.5.3 Ruang Lingkup Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari - Juli 2023. 
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