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ABSTRACT

Snack food sold at fried food sellers generally lack hygiene sanitation, this is sourced from the
selection of food ingredients, food storage, food processing, storage of cooked / finished food and serving of
food that is less hygienic, especially those related to personal hygiene of food handlers. The purpose of this
study was to analyze the application of sanitation hygiene to fiied food sellers in Timbangan Village, North
Indralaya District. This research is qualitative, the source of information of this research is 11 people. The
variables studied included food handlers personal hygiene, selection, storage of materials, processing, storage
of cooked / finished food and food serving. The instruments used in the study were interview guidelines,
observation sheets, and document review as a comparison. The results showed that the application of sanitation
hygiene to fried food sellers did not meet the requirements. From the personal aspect of hygiene the health
check has never been carried out unless the food handler reports illness, the training has not been carried out,
so the food handler is still behaving poorly while touching food. From the application stage of the principle of
Jfood sanitation hygiene several stages have not been carried out properly, checks on the quality of food
ingredients at the time of receipt have not been carried out, storage of food ingredients has not used standards,
and ways of processing food and sanitation and equipment that have not met the requirements. It was concluded
that the application of sanitary hygiene did not meet the requirements of the RI Decree No. Kepmenkes. 942 of
2003 concerning food sanitation. It is hoped that health workers can provide training on food sanitation
hygiene for street food sellers.
Keywords : Principles of Sanitary Hygiene, Food Guidance, Fried Seller

ABSTRAK
Makanan jajanan yang dijual pada penjual gorengan umumnya kurang terjaga higiene sanitasinya, ini
" bersumber dari pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan, penyimpanan
makanan masak/jadi dan penyajian makanan yang kurang higienis terutama yang berkaitan dengan kebersihan
perorangan pejamah makanan. Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis penerapan higiene sanitasi pada
penjual gorengan di Kelurahan Timbangan Kecamatan Indralaya Utara, Penelitian ini bersifat kualitatif, sumber
informasi penelitian ini berjumlah 11 orang. Variabel yang diteliti meliputi personal higiene pejamah makanan,
pemilihan, penyimpanan bahan, pengolahan, penyimpanan makanan masak/jadi dan penyajian makanan.
Instrumen yang digunakan dalam penelitian adalah pedoman wawancara, lembar observasi, dan telaah dokumen
sebagai pembanding. Hasil penelitian menunjukkan penerapan higiene sanitasi pada penjual gorengan belum
memenuhi syarat. Dari aspek personal higiene pemeriksaan kesehatan belum pernah dilakukan kecuali pejamah
makanan melaporkan sakit, pelatihan belum dilakukan, sehingga pejamah makanan masih berprilaku kurang
baik selama menjamah makanan. Dari tahap penerapan prinsip higiene sanitasi makanan beberapa tahapan
belum dilakukan dengan baik, pemeriksaan kualitas bahan makanan pada saat penerimaan belum dilakukan,
penyimpanan bahan makanan belum menggunakan standar, dan cara pengolahan makanan serta sanitasi dan alat
yang belum memenuhi persyaratan. Disimpulkan bahwa penerapan higiene sanitasi belum memenuhi
persyaratan pada pedoman Kepmenkes RI No. 942 Tahun 2003 tentang sanitasi makanan jajanan. Diharapkan
petugas kesehatan dapat memberikan pelatihan mengenai higiene sanitasi makanan terhadap penjual makanan
jajanan.
Kata Kunci  Prinsip Higiene Sanitasi, Pejamah Makanan, Penjual Gorengan
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Makanan adalah bahan yang biasanya berasal dari hewan atau tumbuhan
yang dimakan oleh makhluk hidup untuk memberikan tenaga dan nutrisi.
Makanan merupakan hal yang sangat penting bagi kehidupan manusia karena
mengandung zat gizi seperti karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral.
Setiap makhluk hidup membutuhkan makanan karena tanpa makanan makhluk
hidup akan sulit dalam mendapatkan energi, membantu pertumbuhan tubuh dan
otak (Utami, 2011). Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang diolah
oleh pengrajin makanan di tempat penjualan dan atau disajikan sebagai makanan
siap santap untuk dijual bagi umum selain yang disajikan jasa boga, rumah
makan/restoran, dan hotel (Kepmenkes RI, 2003).

Kualitas makanan harus diperhatikan dari segi zat-zat gizi yang
terkandung di dalamnya dan bebas dari cemaran mikroba yang dapat berfungsi
sebagaimana mestinya. Makanan yang tercemar oleh mikroorganisme akan
mengakibatkan gangguan kesehatan karena mikroorganisme tersebut dapat
memproduksi racun yang dapat menyebabkan timbulnya suatu penyakit (Mulia,
2005).

Higiene sanitasi adalah upaya untuk mengendalikan faktor risiko
terjadinya kontaminasi terhadap makanan, baik yang berasal dari bahan makanan,
orang, tempat dan peralatan agar aman dikonsumsi (Depkes, 2011). Makanan
yang terkontaminasi dapat disebabkan oleh higiene sanitasi makanan yang tidak
memenuhi syarat kesehatan. Makanan dan minuman yang memenuhi syarat
kesehatan harus perlu diadakan pengawasan terhadap higiene dan sanitasi.
Terutama usaha diperuntukkan untuk umum seperti restoran, rumah makan,
ataupun pedagang kaki lima mengingat bahwa makanan dan minuman merupakan
media yang potensial dalam penyebaran penyakit (Depkes, 2004).

Badan Kesehatan Dunia (WHO) (2006) juga menjelaskan bahwa makanan
yang kaya karbohidrat atau tepung yang mengalami penggorengan atau proses
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pemasakan dengan suhu yang tinggi dapat merangsang pembentukan senyawa
karsinogenik yang menjadi pemicu kanker, yaitu akrilamida. Jajanan gorengan
yang tinggi lemak trans juga akan membuat seseorang rentan terserang batuk dan
memperlambat  pengosongan lambung. Lemak trans akan  merangsang
tenggorokan dan membuatnya gatal sehingga mudah terserang batuk, bahkan
menyebabkan amandel.

Pola makan makanan yang serba instan saat ini memang sangat digemari
sebagian masyarakat perkotaan. Gorengan dan jenis makanan murah meriah lain
kini juga mudah didapat karena banyak dijual di pinggir jalan. Gorengan yang
disajikan di pinggir jalan ramai biasanya tidak ditempatkan dalam wadah tertutup.
Sehingga debu, asap kendaraan dan kotoran menempel dimakanan berminyak dan
masuk ke dalam tubuh. Makanan gorengan yang dibungkus rapat dan dijual di
tempat yang tidak banyak dilewati kendaraan bermotor, akan lebih aman
dikonsumsi (Ardalina, 2012).

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara awal, lokasi kelurahan
Timbangan merupakan lokasi yang sangat strategis dengan aktivitas masyarakat
dan mobilitas yang tinggi. Penjual makanan jajanan banyak dijumpai di wilayah
ini, salah satunya penjual gorengan yang memakai gerobak. Terdapat banyak
penjual gorengan di sepanjang jalan lintas tersebut dan dilalui oleh kendaraan
bermotor maupun mobil dengan jarak kurang lebih hanya satu meter dari tempat
berjualan ke tepi jalan. Sebagian besar konsumen dari jajanan adalah masyarakat
sekitar maupun orang-orang yang melintasi jalan lintas sumatera. Selain itu, di
daerah kelurahan Timbangan terdapat universitas dan beberapa sekolah sehingga
banyak mahasiswa maupun anak-anak sekolah yang mengkonsumsi jajanan
gorengan. Selain harga nya murah, jajanan gorengan juga praktis untuk
dikonsumsi.

Hasil penelitian Marbun (2009), menyatakan kadar timbal (Pb) dalam
gorengan yang dijual pada kawasan padat lalu lintas tanpa menggunakan penutup
sesaat setelah di angkat dari kuali adalah 0,8748 ppm. Kadar timbal (Pb) dalam
gorengan yang dijual pada kawasan padat lalu lintas tanpa menggunakan penutup
setelah tiga jam terpajan setelah diangkat dari kuali adalah 1,0935 ppm. Dan kadar

timbal (Pb) dalam gorengan yang dijual pada kawasan padat lalu lintas tanpa
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menggunakan penutup setelah 6 jam terpajan setelah diangkat dari kuali adalah
1,3122 ppm. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Arisman (2000), di Kota
Palembang didapatkan hasil bahwa hanya 6,6% penjamah makanan yang
mengenakan celemek pada saat bekerja dan ditemukan 11,1% penjamah makanan
yang mempunyai perilaku suka menggaruk kepala dan hidung pada saat sedang
bekerja.

Menurut penelitian Agustina (2009), distribusi karakteristik responden
antara lain terdapat 73,9% responden berusia 24-54 tahun, 52,2% responden
berjenis kelamin laki-laki, 47,8% responden telah bekerja sebagai pedagang
makanan jajanan tradisional selama 1-10 tahun, terdapat responden dengan tingkat
pendidikan tertinggi yaitu tamat akademik sebanyak 4,3%, serta responden
dengan pendidikan terendah yaitu tidak sekolah sebanyak 8,7%. Hanya terdapat
34,8% responden yang sanitasi peralatannya sudah baik, sedangkan sisanya
sebesar 65,2% responden memiliki sanitasi yang tidak baik dari segi peralatannya.
Terdapat 69,6% responden yang sanitasi penyajiannya yang sudah baik,
sedangkan 30,4% responden menyajikan makanan jajanan dalam keadaan sanitasi
yang tidak baik. Terdapat 52,2% responden memiliki sarana penjaja yang sudah
baik dan terdapat 47,8% responden yang memiliki sarana penjaja yang sanitasinya
tidak baik.

Khusus nya pada penjual gorengan, penjamah makanan menunjukkan
perilaku yang tidak sehat dalam menjamah makanan, misalnya menjajakan
makanan dalam keadaan gerobak terbuka yang dapat menyebabkan gorengan
terpapar langsung dengan debu dan polusi asap yang dikeluarkan oleh kendaraan
yang melintasi jalan lintas tersebut dan vektor seperti lalat pun akan mudah masuk
ke wadah makanan. Kemudian kebersihan diri penjamah makanan masih kurang
terlihat dari kebersihan pakaian, kuku, maupun rambut, dan tidak menggunakan
celemek ataupun alat pelindung lain seperti kaus tangan. Selain itu pedagang
sering kali menggaruk-garuk ataupun merokok dan tidak mencuci tangan ketika
akan menjamah makanan. Tempat penyimpanan bahan makanan dan makanan
yang sudah diolah menggunakan tempat yang tidak tertutup, sehingga
memudahkan vektor seperti lalat untuk masuk, serta dapat terpapar oleh debu dan

polusi yang dikeluarkan dari kendaraan yang lewat. Saat penyajian gorengan
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kepada pembeli, penjual seringkali langsung memasukkan cabai menggunakan
tangan kosong ke dalam plastik berisi gorengan. Pada pengolahan gorengan,
penjual menggunakan peralatan masak secara berulang tanpa dicuci terlebih
dahulu dan menggunakan minyak secara berulang. Berdasarkan hal tersebut
peneliti ingin menganalisis bagaimana penerapan higiene sanitasi pada penjual

gorengan di kelurahan Timbangan kecamatan Indralaya Utara Tahun 2019.

1.2 Rumusan Masalah

Hasil pengamatan awal di penjual gorengan di kelurahan Timbangan
menunjukkan bahwa masih ada penjamah makanan yang berjualan tidak
memperhatikan praktik higiene seperti tidak memakai celemek dan kaus tangan
saat mengolah makanan. Kemudian terdapat prinsip-prinsip higiene sanitasi
makanan yang belum memenuhi syarat pada pedoman Kepmenkes RI No. 942
Tahun 2003 tentang makanan jajanan. Berdasarkan hal tersebut peneliti ingin
menganalisis bagaimana penerapan higiene sanitasi pada penjual gorengan di

kelurahan Timbangan kecamatan Indralaya Utara Tahun 2019.

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Menganalisis Penerapan Higiene Sanitasi pada Penjual Gorengan di
Kelurahan Timbangan Kecamatan Indralaya Utara Tahun 2019.
1.3.2 Tujuan Khusus
1. Menganalisis tahap pemilihan bahan makanan pada penjual gorengan di
Kelurahan Timbangan Kecamatan Indralaya Utara Tahun 2019.
2. Menganalisis tahap penyimpanan bahan makanan pada penjual gorengan
di Kelurahan Timbangan Kecamatan Indralaya Utara Tahun 2019.
3. Menganalisis tahap pengolahan makanan pada penjual gorengan di
Kelurahan Timbangan Kecamatan Indralaya Utara Tahun 2019.
4. Menganalisis tahap penyimpanan makanan pada penjual gorengan di
Kelurahan Timbangan Kecamatan Indralaya Utara Tahun 2019.
5. Menganalisis tahap penyajian makanan pada penjual gorengan di

Kelurahan Timbangan Kecamatan Indralaya Utara Tahun 2019.
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6. Menganalisis higiene perorangan (personal hygiene) pada penjual
gorengan di Kelurahan Timbangan Kecamatan Indralaya Utara Tahun

2019.

14 Manfaat Penelitian
1.4.1 Bagi Peneliti

Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan dan pengalaman
penulis serta dapat menambah keterampilan dalam bidang Kesehatan Lingkungan
khususnya mengenai higiene sanitasi pada makanan dan minuman, serta untuk
melengkapi syarat bagi penulis untuk menjadi Sarjana Kesehatan Masyarakat.
1.4.2 Bagi Penjual Gorengan

Sebagai bahan masukan untuk lebih menjaga kebersihan di tempat jual
gorengan, serta menambah informasi bagi penjual gorengan mengenai bagaimana
penerapan higiene sanitasi yang baik bagi pelaku usaha makanan jajanan.
1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi tambahan informasi penelitian dan
dokumentasi penelitian lebih lanjut mengenai Penerapan Higiene Sanitasi pada
Usaha Makanan Jajanan.
1.4.4 Bagi Masyarakat

Bagi masyarakat dapat lebih selektif dan bijak dalam memilih penjual

makanan jajanan yang akan dibeli.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Lingkup Lokasi

Penelitian ini dilakukan di penjual gorengan yang terdapat di kelurahan
Timbangan kecamatan Indralaya Utara.
1.5.2 Lingkup Waktu

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2019.
1.5.3 Lingkup Materi

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan melakukan observasi
dan wawancara mengenai penerapan higiene sanitasi pada penjual gorengan di

kelurahan Timbangan kecamatan Indralaya Utara.
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