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ABSTRAK

Keracunan makanan dapat dipicu karena adanya pencemaran terhadap makanan.
Cemaran makanan terjadi selain karena kondisi sarana sanitasi pembuatan
makanan juga dipengaruhi oleh cemaran terhadap bahan baku pembuatan
makanan tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kondisi sarana
sanitasi dalam proses pembuatan pentol bakso pada Industri Rumah Tangga (IRT)
X yang berlokasi di Kelurahan Kayuara. Penelitian ini merupakan jenis penelitian
kualitatif menggunakan cara observasional dan wawancara mendalam untuk
mendapatkan gambaran dan menganalisis kondisi sarana sanitasi IRT pembuatan
pentol bakso, jumlah informan pada penelitian ini sebanyak 11 orang, yang terdiri
dari 1 informan kunci (pemilik industri) dan 10 informan biasa (4 karyawan, 4
penjual dan 2 pembeli). Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa kondisi
sarana sanitasi dan bahan baku dalam proses pembuatan pentol bakso IRT X
sudah sesuai dengan standar kesehatan Permenkes N0.1096 tahun 2011, mulai
dari pemilihan lokasi industri yang jauh dari sumber pencemar, penyediaan sarana
air dan cuci tangan, dapur dibuat terpisah dengan ruang lain, pemilihan bahan
baku serta proses pembuatan pentol bakso. Kesimpulan dari penelitian ini yakni
pihak industri maupun penjual pentol bakso telah melaksanakan aturan Permenkes
N0.1096 dalam menerapkan kebiasaan cuci tangan, menjaga kebersihan dapur,
pemilihan bahan baku, pembuatan dan distribusi pentol bakso. Namun belum
sesuai standar kesehatan mengenai kondisi sarana bangunan dan peralatan
produksi. Saran bagi pihak industri agar memperbaiki kondisi sarana bangunan
IRT serta mengganti peralatan yang sudah tidak layak digunakan serta rutin
membersihkannya. dan untuk penjual di beberapa cabang masih terdapat penjual
yang tidak menggunakan sarung tangan, seragam yang tidak bersih serta
kendaraan khusus pendistribusian yang tidak higienis.

Kata Kunci : Sarana Sanitasi, Pentol Bakso
Kepustakaan : 62 (1994-2022)
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ABSTRACT

Food poisoning can be triggered by the contamination of food. Food
contamination occurs in addition to the condition of the sanitation facilities for
making food, it is also influenced by contamination of the raw materials for
making the food. This study aims to analyze the condition of sanitation facilities
in the process of making meatball sticks in the X Home Industry (IRT) located in
Sekayu City. This research is a type of qualitative research using observational
methods and in-depth interviews to get a picture and analyze the condition of the
IRT sanitation facilities for making meatball pentol, the number of informants in
this study was 11 people, consisting of 1 key informant (industrial owner) and 10
regular informants (4 employees, 4 sellers, and 2 buyers). The results of this study
indicate that the condition of sanitation facilities and raw materials in the process
of making X's meatball pentol is in accordance with the health standards of
Minister of Health Regulation No. 1096 of 2011, starting from selecting industrial
locations far from pollutant sources, providing water and handwashing facilities,
the kitchen is made separate from other rooms, the selection of raw materials and
the process of making meatball pentol. The conclusion of this study is that the
industry and sellers of meatball pens have implemented the regulation of the
Minister of Health No. 1096 in implementing the habit of washing hands,
maintaining Kitchen cleanliness, selecting raw materials, manufacturing and
distributing meatball pens. However, it is not yet in accordance with health
standards regarding the condition of building facilities and production equipment.
Suggestions for the industry to improve the condition of IRT building facilities
and replace equipment that is no longer suitable for use and routinely clean it. and
for sellers in several branches, there are still sellers who do not use gloves,
unclean uniforms, and unhygienic distribution vehicles.

Keywords : Sanitation Facilities, Meatball Pentol
TraderLiterature : 62 (1994-2022)
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perkembangan penyakit bawaan makanan terus menjadi sumber morbiditas
dan kematian yang signifikan, dan kondisi lingkungan serta penjamah makanan
memainkan peran penting dalam memastikan keamanan dan kelayakan pangan di
semua lini produksi, pemrosesan makanan, penyimpanan bahan mentah dan
makanan jadi (Chukwu Ocha, 2009). Keracunan makanan di dunia dengan
prevalensi tinggi masih terjadi di negara berkembang, sanitasi makanan
diperlukan untuk keberhasilan pengelolaan keracunan makanan yang terjadi (Joob
and Wiwanitkit, 2015). Berdasarkan Data Tahunan Informasi Obat dan Makanan
pada 2019 mengatakan data keracunan makanan yang terjadi di Indonesia dari
aplikasi SPIMKer-KLB KP terdapat 6.205 data keracunan. Terjadinya keracunan
makanan disebabkan karena adanya pencemaran terhadap makanan tersebut.
Umumnya terjadi karena kondisi sarana sanitasi pembuatan makanan tersebut
tidak sesuai dengan aturan yang termuat di dalam Permenkes RI Nomor.1096
tahun 2011 tentang sanitasi jasaboga seperti kondisi bangunan belum memenubhi
persyaratan, sanitasi/hygiene yang kurang, penanganan limbah dan sampah yang
buruk, penyimpanan peralatan produksi yang tidak baik serta cara pengolahan
makanan yang dirasa masih kurang (Riyanto and Abdillah, 2012).

Dalam undang-undang Rl Nomor 36 Tahun 2009 yang membahas mengenai
kesehatan telah diatur bahwa makanan serta minuman yang diproduksi oleh suatu
badan usaha dan nantinya akan diedarkan ke masyarakat luas diwajibkan
memenuhi standar atau kriteria aman untuk dikonsumsi masyarakat (konsumen).
Adapun permasalahannya jika tubuh manusia terus-menerus dalam waktu panjang
sering mengonsumsi makanan yang tidak aman untuk dikonsumsi, maka nantinya
tubuh manusia akan rentan terkena gangguan permasalahan terhadap kesehatan
(Lestari, 2020). Untuk itu penerapan GMP (Good Manufacture Process) yang
benar dengan diperhatikannya aspek keamanan mutu makanan diantaranya
menghindari terjadinya pencemaran terhadap makanan yang disebabkan oleh

cemaran mikroba, kimia dan fisik lainnya kemudian mematikan atau mencegah
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munculnya jasad renik patogen serta pengendalian selama proses produksi
berlangsung (Prasad et al., 2020).

Di Provinsi Sumatera Selatan sendiri masih tinggi kejadian keracunan pangan,
hal ini disebabkan masih banyaknya pengolahan makanan yang tidak
memperhatikan sanitasi tempat pengolahan makanan tersebut dibuat. Data dari
(Dinkes Sumsel, 2014) menunjukkan tren kenaikan dan penurunan Angka
Kejadian Luar Biasa (KLB) dari keracunan makanan. Pada tahun 2010 terjadi 190
kejadian, tahun 2011 hanya berkurang 177 kejadian, tahun 2012 mencapai
puncaknya 312 kejadian, dan tahun 2013 berkurang 233 kejadian. Menurut data
resmi, frekuensi keracunan makanan meningkat menjadi 306 kasus pada tahun
2014,

Menurut (Heriana et al., 2015) biasanya, insiden keracunan makanan muncul
ketika makanan diproduksi dalam jumlah besar. Salah satu contohnya adalah
perusahaan manufaktur pentol bakso yang bergerak di bidang food home sector.
Di tahun 2019 pernah terjadi kasus keracunan makanan olahan di Kelurahan
Kayuara yang menyebabkan puluhan warga dilarikan ke rumah sakit (iNews
Sumsel.id, 2019). Karena adanya beberapa makanan olahan yang tidak higienis
tersebut, hal ini sangat beresiko bagi kesehatan. Anak muda mana yang lebih
rentan terhadap masalah kesehatan akibat kurangnya pemahaman tentang
kebersihan makanan yang mereka konsumsi? Seringkali, anak sekolah membeli
jajanan dari pedagang kaki lima yang menjual produknya di dekat sekolah.
Penjamah makanan akan bersentuhan langsung dengan makanan dan peralatan
sehingga penyebaran mikroba patogen dapat terjadi sepanjang proses produksi
makanan, mulai dari pengolahan hingga distribusi dan penyajian, sehingga
penjamah makanan dan kondisi fasilitas sanitasi makanan berperan penting dalam
kebersihan makanan yang disajikan (Kalisari and Setiyani, 2013).

Berdasarkan hasil observasi awal oleh peneliti di Kabupaten Musi Banyuasin
terdapat satu industri pentol bakso dengan merk dagang Pentol Bakso X yang
telah ada sejak tahun 2009 dan memiliki 4 (empat) cabang tersebar di Kelurahan
Kayuara, belum sesuai standar kesehatan dari Permenkes No0.1096. Selain
mengkaji bagaimana cara mengolah pentol bakso hingga dapat dijual kepada
masyarakat umum di fasilitas dengan bangunan yang tidak bersih, ventilasi yang
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berdebu, dan tempat sampah yang tidak memadai, peneliti juga mengkaji
bagaimana kebiasaan cuci tangan penjamah makanan di industri tersebut.
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji kondisi sarana sanitasi yang digunakan
dalam produksi pentol bakso di Industri Rumah Tangga (IRT) X di Kelurahan
Kayuara. Berdasarkan uraian yang ada diatas, peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul “Analisis Kondisi Sarana Sanitasi dalam Proses
Pembuatan Pentol Bakso pada Industri Rumah Tangga (IRT) X di Kelurahan
Kayuara”.
1.2. Rumusan Masalah
Kondisi sarana sanitasi tempat pengolahan makanan menjadi hal penting

yang harus diperhatikan. Jika sanitasi dasar yang ada di industri rumah tangga
tidak sesuai dengan Permenkes No. 1096/Menkes/Per/\V/1/2011 tentang hygiene
sanitasi jasa boga, dikhawatirkan hal ini dapat mempengaruhi kualitas makanan
serta menjadi pemicu terjadinya pencemaran makanan (pencemaran secara fisik,
kimia bahkan mikrobiologi) sebelum produk olahan makanan tersebut sampai ke
konsumen/pembeli. Jika hal ini terjadi tentu dapat membahayakan kesehatan
konsumen dan dapat menghilangkan kepercayaan konsumen terhadap produk
olahan makanan yang ada di industri rumah tangga tersebut.

Rumusan masalah pada penelitian ini mengenai bagaimana kondisi sarana
sanitasi dalam proses pembuatan pentol bakso pada Industri Rumah Tangga (IRT)

X di Kelurahan Kayuara ?
1.3. Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum
Secara umum penelitian ini dilakukan untuk menganalisis kondisi sarana
sanitasi dalam proses pembuatan pentol bakso pada Industri Rumah Tangga (IRT)
X yang ada di Kelurahan Kayuara.
1.3.2 Tujuan Khusus
A. Menganalisis kondisi sarana bangunan di area pembuatan pentol bakso X.
B. Menganalisis fasilitas sanitasi cuci tangan di area pembuatan pentol bakso
X.
C. Menganalisis sarana sanitasi kebersihan dapur di area pembuatan pentol
bakso X.
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1.4.

D. Menganalisis kondisi sarana sanitasi peralatan produksi di area pembuatan
pentol bakso X.

E. Menganalisis tahapan pemilihan bahan baku pembuatan pentol bakso X

F. Menganalisis tahapan pembuatan pentol bakso di Industri Rumah Tangga
(IRT) X

G. Menganalisis tahapan pendistribusian pentol bakso di Industri Rumah
Tangga (IRT) X

Manfaat Penelitian

1.4.1. Bagi Peneliti

A. Peneliti dapat mengaplikasikan ilmu maupun teori yang telah didapatkan
selama perkuliahan di Fakultas Kesehatan Masyarakat, program studi
Kesehatan Lingkungan, Universitas Sriwijaya.

B. Menambah wawasan dan pengalaman peneliti di bidang kesehatan

lingkungan khususnya sarana sanitasi IRT pembuatan pentol bakso.

1.4.2. Bagi Industri Rumah Tangga Pentol Bakso
Penelitian ini diharapkan dapat membantu pemilik usaha dan karyawan di

Industri Rumah Tangga (IRT) produsen pentol bakso dalam memahami

pentingnya penerapan fasilitas sanitasi industri rumah tangga yang baik sesuai

dengan Permenkes No. 1096 Tahun 2011 tentang higiene dan sanitasi jasa boga

dalam mencegah kontaminasi makanan.

1.5

1.4.3. Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat

A. Dapat digunakan sebagai sumber untuk studi selanjutnya.

B. Dapat menjadi sumber pengetahuan bagi civitas akademika Fakultas
Kesehatan Masyarakat tentang keadaan sarana sanitasi IRT pentol bakso di
Kelurahan Kayuara.

C. Sebagai sarana evaluasi pemahaman mahasiswa selama studi di Fakultas

Kesehatan Masyarakat.
Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Lingkup Lokasi

Penelitian ini akan dilakukan di industri asal pemasok pentol X yang

berlokasi di JI Lingkar Randik, Kayuara, Kabupaten Musi Banyuasin, Kecamatan
Sekayu, Sumatera Selatan.
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1.5.2 Lingkup Materi

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan pendekatan deskriptif.

1.5.3 Lingkup Waktu

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Januari sampai Februari 2022.

1.5.4 Lingkup Penelitian

Kajian ini dilakukan untuk menilai kondisi sarana sanitasi Industri Rumah
Tangga (IRT) X di Kota/Sekayu dalam produksi pentol bakso. Penelitian ini
merupakan salah satu bentuk penelitian kualitatif berdasarkan metode
observasional untuk memperoleh gambaran dan menilai keadaan fasilitas pada
home industry. Selain itu, wawancara mendalam dilakukan dengan menggunakan
alat bantu dokumentasi berupa alat tulis, kertas, perekam suara, dan kamera
handphone.
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