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ABSTRAK 

Escherichia coli merupakan indikator terjadinya pencemaran makanan 

yang dapat menyebabkan penyakit bawaan makanan. Adanya kontaminasi 

Escherichia coli pada makanan dapat disebabkan karena personal hygiene 

penjamah makanan dan sanitasi makanan yang kurang baik. Tujuan penelitian ini 

untuk mengetahui hubungan antara personal hygiene dan sanitasi makanan 

dengan keberadaan Escherichia coli pada makanan siap saji di TPM. Penelitian 

ini menggunakan metode penelitian literature review yang berfungsi untuk 

mengkaji, meringkas, dan menafsirkan semua penelitian yang relevan dengan 

topik dan pertanyaan penelitian. Penelusuran melalui database Sciencedirect, 

DOAJ, dan Portal Garuda. Waktu publikasi dibatasi dari tahun 2015-2020. Hasil 

literature review menunjukkan ada hubungan personal hygiene, pemilihan bahan 

makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan, dan penyimpanan 

makanan jadi/masak dengan keberadaan Escherichia coli pada makanan siap saji 

di TPM, dan tidak ada hubungan pengangkutan makanan serta penyajian makanan 

dengan keberadaan Escherichia coli pada makanan siap saji di TPM. Dapat 

disimpulkan bahwa personal hygiene penjamah makanan, pemilihan bahan 

makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan, dan penyimpanan 

makanan jadi/masak merupakan variabel yang paling berpotensi dalam 

mengkontaminasi makanan. Saran yang dapat diberikan dalam penelitian ini yaitu 

diharapkan penjamah makanan memperhatikan personal hygiene dan sanitasi 

makanan untuk mencegah keberadaan Escherichia coli pada makanan.  
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ABSTRACT 

Escherichia coli is an indicator of food contamination that can cause 

foodborne disease. Escherichia coli contamination in food can be caused by 

personal hygiene of food handlers and poor food sanitation. The purpose of this 

study was to determine the relationship between personal hygiene and food 

sanitation with the existence of Escherichia coli on fast food at TPM. This study 

uses the Literature Review research method that serves to review, summarize, and 

interpret all research relevant to the topic and research question. Search through 

Sciencedirect database, DOAJ, and Garuda Portal. The time for publication is 

limited from 2015- 2020. The results of the literature review showed that there 

was a relationship between personal hygiene, food ingredients selection, 

ingredients food storage, food processing, and food storage with the existence of 

Escherichia coli, and no relationship between food carrier and food serving with 

the existence of Escherichia coli on fast food at TPM. It can be concluded that 

personal hygiene of food handlers, food ingredients selection, ingredients food 

storage, food processing, and food storage are the variables that have the most 

potential to contaminate food. The recommendation that can be given in this study 

is food handlers are expected to pay attention to personal hygiene and food 

sanitation to prevent the presence of Escherichia coli in food.  

 

Keywords : Personal Hygiene, Food Sanitation, Presence of Escherichia coli. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Makanan berperan penting di dalam kehidupan. Miliaran orang berisiko 

terhadap makanan yang tidak aman, dan jutaan orang menjadi sakit, sementara 

ratusan dan ribuan orang meninggal setiap tahun (Fung et al., 2018). Artinya 

kondisi kesehatan dan status gizi seseorang dipengaruhi oleh kualitas makanan 

yang dimakannya. Maka setiap orang harus dilindungi dari makanan yang tidak 

memenuhi syarat kebersihan dan persyaratan sanitasi makanan agar tidak 

berpengaruh terhadap kesehatan (Ratnasari et al., 2018). 

Makanan dapat menjadi media yang baik untuk berkembangbiaknya bakteri 

karena ada kandungan kadar air dan nilai protein yang tinggi (Romanda et al., 

2017). Pencemaran makanan yang paling potensial yaitu disebabkan oleh bakteri 

E.coli. Dalam persyaratan mikrobiologi E.Coli dipilih sebagai indikator 

tercemarnya air atau makanan, karena keberadaan E.Coli dalam sumber air atau 

makanan merupakan indikasi pasti terjadinya kontaminasi tinja manusia (Chandra, 

2006). Adanya E.Coli menunjukkan suatu tanda praktek sanitasi yang tidak baik 

karena bakteri E.Coli dapat berpindah melalui kegiatan tangan ke mulut atau 

dengan pemindahan pasif lewat makanan, air, susu dan produk-produk lainnya 

(Ur et al., 2017). Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia 

nomor 1096/Menkes/Per/VI/2011 angka kuman E.Coli pada makanan harus 

0/gram sampel makanan dan pada minuman angka kuman E.Coli harus 0/100 ml 

sampel minuman.  

Penyakit akibat makanan yang paling sering terjadi adalah penyakit diare. 

Perkembangan kasus diare di Indonesia menunjukkan gejala yang tidak tetap dan 

selalu berubah-ubah atau dengan kata lain mengalami fluktuatif. Pada tahun 2018 

CFR sebesar 4,76% dengan 36 orang meninggal dari jumlah kasus 756 orang 

(Depkes, 2018). Berdasarkan Data Badan Pusat Statistik (BPS) Provinsi Sumatera 

Selatan tahun 2019 dari sepuluh penyakit utama, diare merupakan penyakit 

peringkat ketiga dengan jumlah kasus mencapai 174.808 kasus atau memiliki 
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persentase sebesar 14,94%. Selain itu, untuk kabupaten Ogan Ilir pada tahun 2018 

terdapat 11.336 kasus penyakit diare (Dinkes, 2018).  

Selain penyebab diare, E.Coli juga merupakan penyebab keracunan pada 

makanan. Berdasarkan laporan tahunan dari BPOM tahun 2019, jumlah orang 

yang terpapar sebanyak 7.244 orang dan 3.281 orang di antaranya mengalami 

gejala sakit dan 5 orang meninggal dunia. Berdasarkan data tersebut dapat 

diketahui nilai Attack Rate (AR) sebesar 45,29% dan Case Fatality Rate (CFR) 

sebesar 0,07% (BPOM, 2020).  

Masih adanya kasus penyakit diare dan keracunan makanan tersebut 

menunjukkan bahwa masih ada penyebaran bakteri E.Coli melalui makanan. 

Penyebaran penyakit melalui makanan dikaitkan dengan praktik penjamah 

makanan yang tidak tepat (Baluka et al., 2015). Hal ini sejalan dengan penelitian 

yang dilakukan Yunus et al. (2015) yang menyatakan bahwa ada hubungan yang 

signifikan antara personal hygiene penjamah makanan dengan kontaminasi 

Escherichia coli pada makanan siap saji di rumah makan padang kota Manado 

dan kota Bitung dengan nilai p= 0,002 dan OR= 25,200 (95% CI; 2,482-255,850), 

artinya bahwa personal hygiene penjamah makanan yang buruk beresiko memiliki 

peluang 25,200 kali untuk terjadinya kontaminasi Escherichia coli pada makanan 

dibandingkan dengan personal hygiene penjamah makanan yang baik.  

Dalam pengelolaan makanan juga harus menerapkan prinsip sanitasi 

makanan yang dimulai dari pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan 

makanan, pengolahan makanan, penyimpanan makanan jadi/masak, pengangkutan 

makanan, dan penyajian makanan (Depkes, 2011). Pengelolaan makanan dengan 

sanitasi makanan yang buruk juga dapat memicu terjadinya pencemaran makanan 

yang akan mengakibatkan gangguan kesehatan karena adanya mikroorganisme 

yang dapat memproduksi racun dan menyebabkan timbulnya suatu penyakit 

(Mulia, 2005). Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Tindaon (2016) 

menunjukkan bahwa ada hubungan antara pemilihan bahan makanan dengan nilai 

p= 0,006 dan PR= 2,025 ( 95% CI; 1,410-2,908), yang artinya pemilihan bahan 

makanan yang buruk beresiko memiliki peluang 2,025 kali untuk terjadinya 

kontaminasi Escherichia coli pada makanan jajanan dibandingkan dengan 

pemilihan bahan makanan yang baik. Pengolahan makanan dengan nilai p=0,001 
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dan PR= 3,515 ( 95% CI; 1,240-9,964), artinya pengolahan makanan yang buruk 

beresiko memiliki peluang 3,515 kali untuk terjadinya kontaminasi Escherichia 

coli pada makanan jajanan dibandingkan dengan pengolahan makanan yang baik.  

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis personal hygiene 

penjamah makanan dan sanitasi makanan. Penelitian ini berjenis penelitian 

literature review, yang bertujuan untuk mendapatkan gambaran pustaka teori yang 

sebelumnya telah dilakukan guna menyediakan pemahaman yang lebih 

komprehensif mengenai hubungan personal hygiene penjamah makanan dan 

sanitasi makanan dengan keberadaan Escherichia coli pada makanan siap saji di 

TPM (Tempat Pengelolaan Makanan). 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas. Rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah “Apakah ada hubungan personal hygiene dan sanitasi 

makanan dengan keberadaan Escherichia coli pada makanan siap saji di TPM 

(Tempat Pengelolaan Makanan)”.  

1.3. Tujuan Penelitian 

1.3.1. Tujuan Umum 

Secara umum tujuan dalam penelitian ini untuk mengetahui hubungan 

antara personal hygiene dan sanitasi makanan dengan keberadaan 

Escherichia coli pada makanan siap saji di TPM (Tempat Pengelolaan 

Makanan). 

1.3.2. Tujuan Khusus 

1. Mengidentifikasi personal hygiene penjamah makanan. 

2. Mengidentifikasi sanitasi makanan, meliputi pemilihan bahan 

makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan, 

penyimpanan makanan jadi/masak, pengangkutan makanan dan 

penyajian makanan. 

3. Menganalisis keberadaan Escherichia coli pada makanan siap saji di 

TPM (Tempat Pengelolaan Makanan). 
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4. Menganalisis hubungan antara personal hygiene penjamah makanan 

dengan keberadaan Escherichia coli pada makanan siap saji di TPM 

(Tempat Pengelolaan Makanan). 

5. Menganalisis hubungan antara sanitasi makanan yang meliputi 

pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan 

makanan, penyimpanan makanan jadi/masak, pengangkutan makanan, 

dan penyajian makanan dengan keberadaan Escherichia coli pada 

makanan siap saji di TPM (Tempat Pengelolaan Makanan). 

1.4. Manfaat Penelitian 

1.4.1. Bagi Pemerintah 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi masukan bagi Dinas 

Kesehatan khususnya dalam hal pengawasan sanitasi makanan dan 

minuman agar program yang telah disusun dapat berhasil diterapkan. 

1.4.2. Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi ilmiah 

mengenai kesehatan lingkungan khususnya hygiene sanitasi makanan dan 

minuman bagi mahasiswa Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

1.4.3. Bagi Peneliti 

Sebagai sarana untuk mengaplikasikan ilmu yang telah didapat selama 

kuliah di bidang Kesehatan Lingkungan. Selain itu, penelitian ini 

diharapkan dapat menambah pengetahuan dan pengalaman penulis serta 

dapat menambah keterampilan dalam bidang Kesehatan Lingkungan 

khususnya mengenai hygiene sanitasi makanan dan minuman, serta untuk 

melengkapi syarat bagi penulis untuk menjadi sarjana Kesehatan 

Lingkungan. 

1.4.4. Bagi Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan masyarakat 

tentang pentingnya menerapkan hygiene sanitasi yang baik dalam 

mengelola makanan untuk menghindari terjadinya kontaminasi bakteri 

terhadap makanan yang dihasilkan. 
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1.5. Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1. Lingkup Lokasi 

Penulisan Literature Review hubungan personal hygiene dan sanitasi 

makanan pada makanan siap saji di TPM (Tempat Pengelolaan Makanan) 

ini menggunakan literatur yang telah di publish dengan ruang lingkup 

lokasi penelitian TPM (Tempat Pengelolaan Makanan) dalam literatur 

yang ditemukan. 

1.5.2. Lingkup Materi 

Lingkup materi pada penelitian ini membahas tentang hubungan 

hygiene dan sanitasi makanan dengan keberadaan Escherichia coli pada 

makanan siap saji di TPM (Tempat Pengelolaan Makanan).  

1.5.3. Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan dengan penelusuran jurnal selama bulan 

Mei hingga bulan Juni tahun 2021. 
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