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UPAYA PENERAPAN HIGIENE SANITASI MAKANAN PADA 

PEDAGANG MAKANAN JAJANAN DI LINGKUNGAN 

SEKOLAH DASAR DI KECAMATAN INDRALAYA 

ABSTRAK 

Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang diolah oleh pengerajin 

makanan di tempat penjualan dan di sajikan sebagai makanan siap santap untuk di 

jual bagi umum selain yang di sajikan oleh jasa boga, rumah/restoran dan hotel 

(Depkes, 2003). keracunan yang di sebabkan oleh makanan cenderung meningkat, 

salah satu penyebab terjadinya keracunan makanan tersebut adalah karena kurang 

nya memeperhatikan kebersihan perorangan dan lingkungan dalam proses 

pengelolahan makanan tersebut. Penelitian ini menggunakan metode kualitatif 

memakai teknik pengumpulan data melalui observasi dan wawancara mendalam, 

juga dilakukan dokumentasi dengan jumlah 5 pedagang bakso bakar dari populasi 

seluruh pedagang bakso bakar di Kecamatan Muaradua yang berjumlah 15. 

Penelitian ini memiliki tujuan untuk melihat upaya penerapan hygiene sanitasi 

makanan pada pedagang makanan jajanan bakso bakar mulai dari Pemilihan 

bahan, pengangkutan, pengelolahan, penyimpanan, dan penyajian 

Makanan.Upaya dalam penerapan Hygiene Sanitasi makanan pada pedagang 

makanan jajanan di Kelurahan yang berada di Kecamatan Muardua di dapatkan 

oleh peneliti dengan melakukan observasi secara langsung kelapangan 

menggunakan lembar observasi dan wawancara mendalam di lakukan reduksi 

untuk transkrip, di sajikan dalam bentuk naratif, dan di tarik kesimpulannya 

Berdasarkan hasil penelitian Hygiene Sanitasi dan pemeriksaan boraks pada bakso 

bakar yang di jual di sekitar Kecamatan Muaradua Kab Ogan Komering Ulu 

Selatan, dapat di simpulkan bahwa. Pemilihan bahan baku, Pengangkutan, 

penyimpanan bakso bakar yang dijual sekitar Kecamatan Muaradua Kab Ogan 

Komering Ulu Selatan tahun 2023 memenuhi syarat kesehatan sesuai dengan 

Permenkes No 942 Tahun 2003 sedangkan Hygiene sanitasi pengelolahan dan 

penyajian bakso bakar di sekitar Kecamatan Muaradua Kab Ogan Komering Ulu 

Selatan belum memenuhi syarat kesehatan sesuai dengan Permenkes No 942 

tahun 2003. Kandungan boraks pada bakso bakar yang dijual disekitar Kecamatan 

Muaradua Kab Ogan Komering Ulu Selatan telah memenuhi syarat kesehatan 

menurut permenkes No.1168/MENKES/PER/X/1999, yaitu tidak mengandung 

boraks. 

 

 
Kata Kunci : Makanan jajanan, Hygiene dan Sanitasi, Boraks 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kasus keracunan yang di sebabkan oleh makanan cenderung meningkat, 

salah satu penyebab terjadinya keracunan makanan tersebut adalah karena kurang 

nya memeperhatikan kebersihan perorangan dan lingkungan dalam proses 

pengelolahan makanan tersebut. Pemerintah telah menetapkan standar peraturan 

hygiene dan sanitasi makanan dan minuman supaya layak di konsumsi oleh 

masyarakat, konsep hygiene dan sanitasi dalam kehidupan sehari – hari harus 

sangat di perhatikan karena sangat berpengaruh dalam kesehatan seseorang. 

Makanan merupakan suatu kebutuhan dasar bagi seluruh makhluk hidup manusia. 

Makanan yang di konsumsi harus sehat dalam artian memiliki nilai gizi yang baik, 

seperti vitamin, mineral dan lainnya. Makanan harus bersih dan tidak 

terkontaminasi bahan pencemar serta harus hygiene, bila sala satu faktot tersebut 

terganggu makanan yang di hasilkan dapat menimbulkan gangguan serta dapat 

menyebabkan terjadi nya keracunan makanan (Jatmika & Fadila, 2019) 

Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang diolah oleh 

pengerajin makanan di tempat penjualan dan di sajikan sebagai makanan siap 

santap untuk di jual bagi umum selain yang di sajikan oleh jasa boga, 

rumah/restoran dan hotel (Depkes, 2003). Dalam undang–undang kesehatan No. 

36 tahun 2009 pasal 48 disebutkan bahwa penyelenggaraan dan peningkatan 

upaya kesehatan di laksanakan melalui 15 macam kegeiatan, salah satu di 

antaranya adalah pengawasan terhadap makanan dan minuman agar mendukung 

peningkatan derajat kesehatan masyarakat. Keamanan Pangan adalah upaya 

pengendalian faktor pangan, manusia, tempat dan peralatan serta membebaskan 

pangan dari zat-zat yang dapat menimbulkan gangguan kesehatan bahkan 

keracunan pangan. Oleh sebab itu sangat di perlukannya aspek hygiene sanitasi 

dalam makanan supaya bisa menciptakan makanan serta minuman yang bermutu, 

ada banyak aspek yang berfungsi dalam sanitasi makanan di antaranya adalah air, 

tempat pengelolahan makanan, perlengkapan serta pengelolahan makanan 

(Rahmayani, 2018) 



Terlepas dari masalah hygiene dan sanitasi makanan, tentunya masalah 

kesehatan dalam makanan tak terlepas dari kandungan yang terdapat dalam 

makanan tersebut, banyak juga terjadi kasus keracunan makanan yang di sebab 

kan oleh kandungan yang terdapat di dalam makanan , salah satu nya adalah 

terdapat bahan tambahan pangan ( BTP ) berbahaya contoh nya adalah boraks. 

Menurut Badan Pom RI (2014) bahwa boraks merupakan senyawa dengan nama 

kimia natrium tetraborat yang berbentuk kristal lunak. Boraks bila dilarutkan 

dalam air akan terurai menjadi natrium hidroksida dan asam borat. (Nopiyanti et 

al., 2018). 

Dosis pemakaian tertinggi yaitu 10-20 gr/kg untuk berat badan orang 

dewasa dan untuk berat badan anak-anak kurang dari 5 gr/kg, gejala awal 

keracunan boraks bisa berlangsung beberapa jam hingga seminggu setelah 

mengonsumsi atau kontak dalam dosis toksis. Boraks banyak di gunakan di 

beberapa produk makanan, salah satu nya adalah ikan laut, mie, bakso, bakso 

bakar. Penambahan boraks dalam makanan bertujuan untuk memberikan tekstur 

pada makanan menjadi padat, kenyal,renyah serta memberikan rasa gurih dan 

dapat membuat makanan tersebut tahan lama, dan efek dari mengonsumsi borak 

dalam jangka panjang sangat lah berbahaya karena boraks dapat menyebabkan 

depresi, srikular, sianosis kejang hingga mengalami koma. Sementara menurut 

penelitian Nevrianto (1991) dalam (Tubagus & Citraningtyas, 2013), efek negatif 

yang di timbulkan dapat berjalan lama meskipun yang di gunakan dalam jumlah 

yang sedikit. Jika tertelan boraks dapat menyebabkan efek pada sistem saraf pusat, 

ginjal dan hati. Konsentrasi tertinggi dicapai selama ekskresi. Analisi boraks dapat 

di lakukan dengan berbagai metode dan dari beberapa metode tersebut memiliki 

kelebihan dan kekurangan nya masing – masing, metode –metode tersebut adalah 

metode uji nyala api, titrasi volumetrik maupun spektofotometri (Hartati, 2017). 

Menurut Suhanda ( 2012 ) dalam (Swastike et al., 2017) menyatakan bahwa 

sudah sangat lama boraks di salah gunakan oleh produsen nakal untuk pembuatan 

makanan seperti krupuk beras, mie, lontong, ketupat, bakso dan bubur ayam. 

Berdasarkan dari beberapa penelitian bakso merupakan salatah makanan yang 

mengandung Boraks, di sisi lain bakso merupakan makanan jajanan yang di 
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gemari oleh beberapa kelompok umur dan berbagai golongan masyarakat dari 

anak-anak sampai orang dewasa hal ini lah yang membuat produsen bakso 

berlomba-lomba membuat/menghasilkan bakso yang berkualitas enak, kenyal 

awet atau tahan lama serta menarik pembeli salah satunya dengan menambah kan 

bahan tambahan pangan ( BTP ) Juliana (2005) dalam (Maros & Juniar, 2016). 

Bakso adalah jenis makanan yang terbuat dari daging yang di haluskan dan 

di campur berbagai bumbu dan bahan kimia lain sehingga menghasilan kan bakso 

yang berbentuk bulat padat dan kenyal. Proses pemasakan bakso bakar di lakukan 

dengan pengolesan bumbu khusus terlebih dahulu sebelum di bakar, bumbu 

khusus yang di oleskan adalah salah satu penentu enak tidak nya rasa bakso. Hasil 

penelitian yang di lakukan oleh YLKI pada tahun 1990 di temukan 52,38% boraks 

dalam bakso yang di jual di Jakarta Selatan. Peneltian ponco (2002) 42,60% 

bakso yang di jaja kan di pasar Perumnas II Bekasi positif mengandung boraks 

dari 32 sampel bakso yang diperiksa penelitian ini sudah sangat jelas membukti 

kan bahwa masih sangat banyak penggunan boraks pada bakso yang di jajakan di 

lingkungan kita Mujianto dkk (2005) dalam (Maros & Juniar, 2016) 

Berdasarkan survei pendahuluan yang telah di lakukan, pedagang bakso 

bakar biasa nya menjajakan dagangan nya dengan berkeliling pada tempat-tempat 

strategis dan banyak peminatnya, ada yang di pinggir jalan raya, pasar tradisional 

taman, hingga ke sekolah sekolah. Tempat jualan yang berpindah pindah inilah 

yang dapat membuat makanan dagangan tidak memenuhi syarat kesehatan, 

dengan keadaan demikian dapat menyebabkan kemungkinan besar bakso bakar 

tercemar. Pencemaran dapat terjadi pada setiap tahapan mulai dari pada saat 

tahapan pengelolahan, proses penyimpanan, pengangkutan, pemilihan dan sampai 

tahapan penyajian. Pedagang bakso bakar terkadang sering kali tidak 

memperhatikan hygiene sanitasi daganganya, tempat penjualan bakso bakar tidak 

di tutupi, sehingga sangat berkemungkinan terkontaminasi udara yang kotor 

ataupun lalat, dan terkadang tekstur dari bakso bakar yang mereka jual sangat 

kenyal. 

Ketertarikan anak-anak sampai orang dewasa membeli bakso bakar di 

karenakan harga yang relatif murah dan rasa nya yang enak sehingga banyak 



orang yang menyukai makanan ini (Maros & Juniar, 2016). Berdasarkan latar 

belakang di atas, alasan inilah yang melatar belakangi peneulis untuk melakukan 

penelitian tentang hygiene sanitasi dan penggunaan zat kimia boraks pada bakso 

bakar yang di jajakan di Kec Muaradua Kab Ogan Komering Ulu Selatan Provinsi 

Sumatera Selatan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Bakso bakar merupakan makanan jajanan yang banyak di gemari, di mana 

pada saat proses pengolahan sampai penyajian kemungkinan terdapat bahan 

pencemar dan ditambahkan bahan tambahan pangan yang tidak di izinkan 

pemerintah seperti boraks. Dan oleh karena itu perlu di lakukan penelitian hygiene 

sanitasi bakso bakar dan ingin mengetahui ada apa tidak nya kandungan boraks 

pada bakso bakar tersebut. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum penelitian ini adalah untuk mengetahui gambaran hygiene 

sanitasi dan melakukan pengujian laboratorium untuk melihat ada apa tidaknya 

kandungan boraks pada bakso bakar yang di jual di sekitar Kelurahan yang ada di 

Kecamatan Muaradua Kabupaten Ogan Komering Ulu Selatan 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus dari penelitian ini adalah 

 
1. Untuk mengetahui hygiene sanitasi pemilihan bahan bakso bakar 

2. Untuk mengetahui hygiene sanitasi pengangkutan bakso bakar 

3. Untuk mengetahui hygiene sanitasi pengelolahan bakso bakar 

4. Untuk mengetahui hygiene sanitasi penyimpanan bakso bakar 

5. Untuk mengetahui hygiene sanitasi Penyajian bakso bakar 

6. Melakukan pengujian laboratorium untuk mengetahui ada apa tidak nya 

kandungan boraks pada bakso 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Hasil penelitian ini dapat menambah wawasan dan pengetahunan peneliti 

dalam mengaplikasikan ilmu yang telah di dapat serta menambah 

pengalaman dalam bekerja di lapangan. 

1.4.2 Bagi Masyarakat 

Dapat di jadikan sebagai sumbangan pemikiran bahwa pentingnya menjaga 

Hygiene Sanitasi makanan, agar potensi perkembangbiakan penyakit yang 

berhubungan dengan makanan dapat di cegah dan di harapkan penelitian ini bisa 

menjadi informasi bagi masyarakat dalam memilih makanan olahan yang aman di 

konsumsi terhindar dari bahan-bahan yang berbahaya. 

1.4.3 Bagi Institusi 

Hasil Penelitian ini di harap kan bisa bermanfaat untuk penelitian 

selanjutnya terutama bagi jurusan kesehatan lingkungan sebagai salah satu upaya 

pemantauan Hygiene Sanitasi dan juga terhadap penggunaan bahan pengawet 

berbahaya pada makanan yang di larang di indonesia. 
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