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ABSTRAK

Tempat pengolahan makanan (TPM) memiliki potensi yang cukup besar untuk menimbulkan gangguan
kesehatan. Kontaminasi pada makanan yang salah satunya disebabkan dari keberadaan peralatan
makan yang tidak bersih. Peralatan makan merupakan salah satu persyaratan hygiene sanitasi rumah
makan. Kebersihan dan cara penyimpanan peralatan pengelolah makanan harus memenuhi
persyaratan sanitasi. Kondisi penjual makanan sering kali tidak memperhatikan proses pencucian
peralatan makan yang hygiene yang akan memberikan peluang besar terjadinya kontaminasi pada
makanan dan minuman yang disajikan kepada konsumen yang berkunjung. Tujuan penelitian ini untuk
mengidentifikasi angka kuman pada alat makan piring pedagang makanan kaki lima di Jalan Sam
Ratulangi Kecamatan Sirimau Kota Ambon. Penelitian ini bersifat Deskriptif yang dilaksanakan untuk
memperoleh gambaran secar objektif terhadap keberadaan angka kuman pada peralatan makan yang
digunakan sesuai hasil pemeriksaan laboratorium. Sampel yang diambil sebanyak 13 sampel. Hasil
penelitian pada peralatan makan piring terdapat 8 sampel peralatan makan piring yang tidak
memenuhi syarat atau jumlah angka kuman lebih dari 0 CFU/cm?®, sehingga dapat disimpulkan bahwa
sampel peralatan makan piring yang digunakan oleh pedagang makanan kaki lima di Jalan Sam
Ratulangi Kecamatan Sirimau Kota Ambon sebagian besar tidak memenuhi syarat.

Kata kunci: angka kuman; alat makan; pedagang makanan kaki lima

PENDAHULUAN
Latar Belakang

Salah satu faktor yang dapat memengaruhi derajat kesehatan masyarakat adalah penyediaan
makanan dan minuman yang memenuhi syarat kesehatan. Makanan adalah kebutuhan pokok untuk
keberlangsungan hidup karenanya makanan dan minuman harus aman, sehat dan bergizi. Keadaaan
ini berkaitan dengan makanan yang disediakan oleh perusahaan atau perorangan, maupun
kepentingan umum seperti restoran, warung, kantin dan lain-lain.®

Sanitasi makanan dan minuman adalah salah satu usaha pencegahan yang menitikberatkan
kegiatan dan tindakan yang perlu untuk membebaskan makanan dan minuman dari segala bahaya
yang dapat menganggu atau merusak kesehatan, mulai dari sebelum makanan diproduksi, selama
dalam proses pengolahan, penyimpanan, pengangkutan, sampai saat dimana makanan dan minuman
tersebut siap untuk dikonsumsikan kepada masyarakat atau konsumen. Hal ini bertujuan untuk
menjamin keamanan dan kemurnian makanan, mencegah konsumen dari penyakit serta mencegah
penjualan makanan yang merugikan serta pemborosan makanan.®

Higiene Sanitasi makanan merupakan upaya untuk mengendalikan faktor risiko pada kegiatan
atau tindakan bahaya yang dapat mengganggu kesehatan mulai dari sebelum makanan itu diproduksi,
selama dalam proses pengolahan, penyimpanan, pengangkutan, penjualan sampai saat makanan dan
minuman itu di sajikan kepada pelanggan.®

Timbulnya bahaya keracunan dalam makanan dapat terjadi karena makanan telah
terkontaminasi oleh bakteri pathogen yang tertular ke dalam makanan karena perilaku penjamah
makanan yang tidak hygenis, pencucian peralatan yang tidak bersih, kesehatan para pengolah dan
penjamah makanan serta penggunaan air pencuci yang mengandung Escherichia coli.®

Makanan selain dapat memenuhi kebutuhan hidup dapat pula menjadi sumber penularan
penyakit apabila tidak dikelola secara higienis. Kontaminasi tidak terjadi pada sumber makanan dan air
saja, melainkan peralatan makanan yang tidak memenuhi syarat kesehatan juga menjadi
penyebabnya.® Faktor yang perlu diperhatikan dalam pengolahan makanan adalah kualitas peralatan
yang digunakan dalam mengolah bahan makanan, maupun yang digunakan untuk menyajikan kepada
konsumen.® Peralatan makan merupakan bagian yang tidak terpisahkan dari prinsip-prinsip
penyehatan makanan (food hygiene), alat makan yang terlihat bersih belum merupakan jaminan telah
memenuhi persyaratan kesehatan karena dalam alat makan yang telah tercemar oleh kuman
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menyebabkan alat makan tersebut tidak memenuhi persyaratan kesehatan.” Untuk mendapatkan
makanan dan minuman yang memenuhi syarat, maka perlu diadakan pengawasan hygiene sanitasi
terhadap peralatan yang digunakan dalam pengolahan serta penyajian untuk makana dan minuman
mengingat bahwa makanan dan minuman merupakan media yang berpotensi dalam penyebaran
penyakit.®

Kontaminasi pada makanan yang salah satunya disebabkan dari keberadaan peralatan makan
yang tidak bersih akan mengakibatkan terjadinya penyakit akibat kontaminasi bakteri yang terdapat
dalam peralatan makan yang digunakan yang dapat menimbulkan penyakit yang dikenal dengan food
borne disease, dimana masuknya makanan kedalam tubuh mengakibatkan kontaminasi yang tidak
diinginkan masuk kedalam tubuh dikarenakan makanan terkontaminasi oleh mikroba, terdapatnya
mikroba ini menimbulkan terjadinya penyakit infeksi saluran cerna.

Menurut Tohir (2015) faktor-faktor yang mempengaruhi tingginya angka kuman pada alat makan,
antara lain: bahan pencuci, kualitas air pencuci, cara pencucian, adanya sumber pencemar kuman,
debu di udara, adanya sinar matahari langsung yang masuk ke dalam tempat penirisan dan kondisi
rak/tempat penyimpanan peralatan makan yang kurang bersih.®

Food safety berperan sangat penting untuk mencegah foodborne disease yang merupakan salah
satu masalah kesehatan serius di negara-negara maju maupun berkembang seperti Indonesia. Data
WHO tahun 2020 menunjukkan bahwa sekitar 600 juta orang jatuh sakit secara global karena makanan
terkontaminasi dan memakan 420.000 Kkorban jiwa setiap tahunnya. Di Indonesia
sendiri, data yang diperoleh dari BPOM tahun 2019 mengungkap bahwa kasus keracunan pangan
nasional mencapai 20 juta kasus per tahun.(?

Pada bulan Juli hingga September 2017, Sentra Informasi Keracunan Nasional (SIKerNas)
terdapat insiden keracunan makanan di berbagai wilayah indonesia yang mendominasi produk
makanan yaitu keracunan yang disebabkan oleh makanan olahan jasaboga 9 insiden dengan 422
korban, makanan olahan jajanan (PKL) sebanyak 6 insiden dengan 88 korban, makanan olahan dalam
kemasan 2 insiden 37 orang korban, serta penyebab keracunan oleh makanan yang tidak diketahui
sebanyak 1 insiden dengan 7 korban dan 1 diantaranya meninggal dunia.

Sekitar 70% kasus keracunan makanan di dunia disebabkan oleh makanan siap santap yaitu
makanan yang sudah di olah, terutama oleh usaha catering, rumah makan, kantin, restoran maupun
makanan jajanan. Keracunan makanan biasanya diakibatkan oleh makanan tersebut telah
terkontaminasi bakteri atau mikroba. Meskipun kejadian luar biasa keracunan fluktuatif, namun memiliki
kecenderungan yang selalu meningkat. Kasus keracunan makanan sering disebabkan karena
kebersihan yang kurang dalam mengolah makanan, menurut Profil Kesehatan tahun 2011-2013, angka
kematian akibat keracunan makan tahun 2012 meningkat 176,27% dari tahun 2011. Sementara tahun
2014 lalu mengalami peningkatan 131,133% dari tahun sebelumnya.

Tempat Pengelolaan Makanan (TPM) memiliki potensi yang cukup besar untuk menimbulkan
gangguan kesehatan atau penyakit bahkan keracunan akibat dari makanan yang dihasilkannya. TPM
adalah usaha pengelolaan makanan yang meliputi jasaboga atau katering, rumah makan dan restoran,
depot air minum, kantin, dan makanan jajanan. Persentase tempat pengolahan makanan yang
memenuhi syarat kesehatan secara nasional pada tahun 2019 adalah 37,92%. Capaian ini meningkat
dari tahun sebelumnya yaitu 26,41 pada tahun 2018. Capaian ini sudah memenuhi target Renstra tahun
2018 untuk TPM yang memenuhi syarat kesehatan yaitu sebesar 32%. Provinsi dengan persentase
tertinggi TPM yang memenuhi syarat kesehatan adalah DI Yogyakarta (66,21%), DKI Jakarta (61,25%),
dan Kepulauan Bangka Belitung (59,37%). Sedangkan provinsi dengan persentase terendah TPM yang
memenuhi syarat kesehatan adalah Aceh (10,08%), Sumatera Utara (10,24%), dan NTT (16,19).
Maluku (45,01%).9

Berdasarkan penyebab keracunan, dilaporkan lima kelompok penyebab keracunan terbanyak
adalah binatang (47,34%), minuman (13,19%), obat (9,92%), makanan (7,63%), dan kimia (7,01%).
Kelompok penyebab keracunan karena makanan, paling banyak terjadi karena pangan olahan rumah
tangga (265 kasus), kemudian diikuti dengan Makanan Olahan Jasaboga sebanyak 97 kasus.®?

Sedangkan menurut penelitian Brilian dan Laily (2017)*® menyatakan bahwa tingginya angka
kuman dapat mengkontaminasi makanan yang disajikan pada peralatan makan tersebut, mengingat
peralatan sebagai sumber kontaminan makanan yang menyebabkan makanan tidak aman untuk
dikonsumsi.

Angka kuman adalah perhitungan jumlah bakteri yang didasarkan pada asumsi bahwa setiap sel
bakteri hidup dalam suspensi akan tumbuh menjadi satu koloni setelah diinkubasikan dalam media
biakan dan lingkungan yang sesuai. Setelah masa inkubasi jumlah koloni yang yang tumbuh dihitung
dari hasil perhitungan tersebut merupakan perkiraan atau dugaan dari jumlah dalam suspensi
tersebut.Angka kuman alat makan ini digunakan sebagai indikator kebersihan peralatan makan yang
telah dicuci.®
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Dengan membuktikan apakah lingkungan tempat penjualan makanan dan hygiene perorangan
dalam mengelola kebersihan alat makan dalam kondisi yang baik maka perlu pemeriksaan angka
kuman usap alat makan di laboratorium dengan metode ALT (Angka Lempeng Total).

Tempat penyediaan makanan yang memproduksi dan menjual berbagai jenis makanan seperti
restoran/ rumah makan dan ternpat-tempat umum pengolahan makanan lainnya seperti pedagang kaki
lima banyak sekali di sepanjang Jalan Sam Ratulangi Kecamatan Sirimau Kota Ambon. Tempat ini
cukup strategis karena berada di pusat kota dan berdekatan dengan Pelabuhan Yos Sudarso Ambon.
Pedagang makanan kaki lima di daerah ini mulai berjualan pada malam hari. Diketahui bahwa (100%)
responden tidak pernah mengikuti pelatihan tentang praktik sanitasi pedagang makanan yang baik dan
benar.

Berdasarkan uraian diatas dan mengingat pentingnya pengawasan terhadap penyehatan
makanan dan peralatan makan maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang “Identifikasi
angka kuman pada alat makan piring pedagang makanan kaki lima di Jalan Sam Ratulangi Kecamatan
Sirimau Kota Ambon”.

Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi angka kuman pada Alat Makan Piring Pedagang
Makanan Kaki Lima di Jalan Sam Ratulangi Kecamatan Sirimu Kota Ambon

METODE

Jenis penelitian yang peneliti pakai adalah penelitian observasional yang bersifat deskriptif
dengan data analisa laboratorium untuk mengidentifikasi angka kuman pada peralatan makan
Pedagang Makanan Kaki Lima di Jalan Sam Ratulangi Kecamatan Sirimu Kota Ambon. Waktu
penelitian dilakukan pada bulan Januari 2022. Lokasi pengambilan sampel dilakukan di lokasi
penjualan pedagang makanan kaki lima di Jalan Sam Ratulangi Kota Ambon dan pemeriksaan Angka
Kuman pada peralatan makan dilakukan di Balai Teknik Kesehatan Lingkungan Pengendalian Penyakit
(BTKL-PP) Kota Ambon. Populasi dalam penelitan adalah peralatan makan yang digunakan oleh
pedagang makanan kaki lima di Jalan Sam Ratulangi Kecamatan Sirimau Kota Ambon yang berjumlah
13 sampel piring. Sampel dalam penelitian ini merupakan total papulasi. Data yang diperoleh dari hasil
pemeriksaan laboratorium total angka kuman pada peralatan makan dimana data tentang pemeriksaan
angka kuman pada piring yang diperoleh dengan cara usap/swab menggunakan alat coloni counter,
memenuhi syarat jika tidak terdapat kuman pada peralatan makan dan tidak memenuhi syarat jika
terdapat kuman pada peralatan makan. Data yang di kumpulkan dari hasil laboratorium, kemudian
diolah secara manual dengan bantuan komputer.

HASIL

Tabel 1. Distribusi hasil identifikasi angka kuman pada alat makan piring pedagang makanan kaki
lima di Jalan Sam Ratulangi (Belakang Ambon Plaza) Kecamatan Sirimu Kota Ambon Tahun 2022

No Sampel Jumlah Angka Kumankol/cm? Keterangan
1 Titik 1 4 TMS
2 Titik 2 2 TMS
3 Titik 3 0 MS
4 Titik 4 4 TMS
5 Titik 5 4 TMS
6 Titik 6 571 TMS
7 Titik 7 393 TMS
8 Titik 8 0 MS
9 Titik 9 339 TMS
10 Titik 10 3,81 TMS
11 Titik 11 0 MS
12 Titik 12 0 MS
13 Titik 13 0 MS

Berdasarkan tabel dibawah, dapat dilihat bahwa hasil identifikasi angka kuman pada 13 sampel
Alat Makan Piring Pedagang Makanan Kaki Lima di Jalan Sam Ratulangi (Belakang Ambon Plaza)
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Kecamatan Sirimau Kota Ambon, sebagian besar tidak memenuhi syarat Permenkes No.
1096/Menkes/Per/V1/2011 yakni lebih dari 0 CFU/cm?,

PEMBAHASAN

Makanan yang saniter apabila diletakkan pada alat makan yang terkontaminasi mikroorganisme
terhadap bahan makanan maka makanan yang diletakkan akan terkontaminasi juga, apalagi jika
didukung oleh lingkungan yang memungkinkan untuk perkembangannya. Dalam keadaan tubuh yang
rendah, hal ini dapat memungkinkan terjadinya penularan penyakit melalui makanan yang ditemukan
pada kuman atau bakteri patogen yang sangat berbahaya terhadap kesehatan manusia.

Faktor manusia dalam hal ini penjamah makanan mempunyai peran yang sangat besar dalam
proses pengolahan makanan dan minuman dikarenakan penjamah makanan dapat memindahkan
bakteri Escherichia coli pada makanan atau minuman apabila penjamah makanan tidak menjaga
hygiene perorangan, seperti tidak mencuci tangan sebelum melakukan aktivitas. Higiene penjamah
makanan merupakan kunci keberhasilan dalam pengolahan makanan yang aman dan sehat. Perilaku
hygiene perorangan yang baik dapat dicapai dengan menanamkan pada diri pekerja tentang
pentingnya menjaga kesehatan dan kebersihan diri.(*®

Faktor peralatan merupakan salah satu faktor yang memegang peran penting dalam penularan
penyakit, sebab alat makan yang tidak bersih serta mengandung mikroorganisme dapat menularkan
penyakit melalui makanan, sehingga proses pencucian alat makan dengan penerapan metode yang
tepat sangat penting dalam upaya penurunan angka kuman terutama pada alat makan.®®

Berdasarkan hasil identifikasi angka kuman pada sampel Alat Makan Piring Pedagang Makanan
Kaki Lima di Jalan Sam Ratulangi (Belakang Ambon Plaza) Kecamatan Sirimau Kota Ambon, sebagian
besar tidak memenuhi syarat Permenkes No. 1096/Menkes/Per/VI1/2011 yakni lebih dari 0 CFU/cm?.

Jumlah kuman pada peralatan makan dapat dipengaruhi oleh beberapa hal diantaranya adalah
air yang digunakan, teknik pencucian dan penyimpanan peralatan makan setelah dicuci, selain itu juga
dapat disebabkan oleh para penjamah makanan tidak memperhatikan atau menerapkan perilaku hidup
bersih dan sehat (PHBS) dalam penanganan makanan.

Sesuai hasil pengamatan di lokasi penelitian, para penjamah menggunakan 2 ember untuk
melakukan pencucian peralatan makan dengan penggosokan alat makan yang di lakukan
menggunakan spons dan kain bekas, rata-rata air pembilasan pada saat pencucian peralatan makan
hanya di ganti kalau sudah keruh dan banyak endapan kotoran, setelah di cuci peralatan makan ada
yang di tiriskan dikeranjang, rak atau tatakan, baki, dan ada yang langsung di gunakan kembali. Rata-
rata peralatan dilap dengan kain (serbet). Dan untuk penyimpanan peralatan makan rata-rata tidak
dalam keadaan terbuka dan di tutup hanya menggunakan kain lap (serbet). Sehingga menjadi titik kritis
cemaran bakteriologis pada peralatan makan tersebut.

Selain itu, penelitian yang dilakukan oleh Cahyaningsih (2012) menunjukkan bahwa dari 40
sampel yang diperiksa sebanyak 28 sampel piring yang permukaannya mengandung angka kuman
melebihi NAB (Nilai Ambang Batas).")

Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Budon (2013) menunjukkan bahwa jumlah kuman pada
semua peralatan makan yang digunakan di kantin tidak ada yang memenuhi syarat sesuai dengan
Permenkes 1096/Menkes/Per/V1/2011.%® Begitu juga hasil penelitian Telew, (2018) menunjukkan hasil
pemeriksaan jumlah angka kuman pada alat makan sendok dan garpu dengan metode usap alat makan
di Rumah Makan Kelurahan Mahakeret Barat dan Mahakeret Timur melalui pemeriksaan laboratorium
dari 6 rumah makan (100%) yang diperiksa semuanya dinyatakan tidak memenuhi syarat.*® Selain itu,
hasil penelitian lain menyatakan bahwa teknik pencucian dan kondisi personal hygiene berhubungan
dengan cara signifikan dengan jumlah kuman pada piring.?®

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa sampel peralatan makan piring yang
digunakan oleh pedagang makanan kaki lima di Jalan Sam Ratulangi (belakang Ambon Plaza)
Kecamatan Sirimau Kota Ambon sebagian besar tidak memenuhi syarat karena jumlah angka kuman
lebih dari 0 CFU/cm?.

Peranan peralatan makan dalam penanganan makanan merupakan bagian yang tak terpisahkan
dari prinsip-prinsip penyehatan makanan (food hygiene). Setiap peralatan makan haruslah selalu dijaga
kebersihannya setiap saat digunakan. Kebersihan alat makan merupakan bagian yang sangat penting
dan berpengaruh terhadap kualitas makanan dan minuman. Alat makan yang tidak dicuci dengan
bersih dapat menyebabkan organisme atau bibit penyakit yang tertinggal akan berkembang biak dan
mencemari makanan yang akan diletakkan di atasnya. Semua peralatan makanan yang mempunyai
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peluang bersentuhan dengan makanan harus selalu dijaga dalam keadaan bersih dan tidak ada sisa
makanan yang tertinggal pada bagian-bagian alat makan tersebut. Apabila hal tersebut dibiarkan, akan
memberi kesempatan kuman yang tidak dikehendaki untuk berkembang biak dan membusukkan
makanan.
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