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ABSTRAK
Latar Belakang: IRTP Tempe yang berada di Desa Sambirembe, diketahui sanitasi industri lokasi dan
lingkungan yang tidak terawat, bangunan dan fasilitas yang kotor, tidak ada fasilitas hygiene sanitasi
seperti sarana cuci tangan. Personal hygiene penjamah yang tidak menggunakan alat pelindung diri dan
makan pada saat proses produksi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kondisi sanitasi dan
personal hygiene penjamah industri tempe di Desa Sambirembe, Kecamatan Karangrejo, Kabupaten
Magetan.
Metode: Jenis penelitian ini adalah deskriptif dengan pendekatan cross sectional. Dalam penetuan
sampel menggunakan teknik total sampling. Populasi sampel industri tempe sejumlah 5 IRTP. Data
yang diperoleh selanjutnya diolah dan disajikan dalam bentuk tabel kemudian dianalisis secara
deskriptif.
Hasil: Kondisi sanitasi IRTP Tempe termasuk kategori cukup (40%). Personal hygiene penjamah
termasuk kategori cukup (38%).
Kesimpulan: Bahwa kondisi sanitasi dan personal hygiene penjamah termasuk kategori cukup.
Kata kunci : Sanitasi industri rumah tangga pangan, personal hygiene, escherichia coli

ABSTRACT

Background: Tempe IRTPs located in Sambirembe Village, it is known that industrial sanitation of the
location and the environtment is not maintained, the buildings and facilities are dirty, there are no
sanitary hygiene facilities such as hand washing facilities. Personal hygiene of the handlres who do not
use personal protective equipment and eat during the production process. The purpose of this study was
to determine the sanitation and personal hygiene conditions of the tempe industrial handlres in
sambirembe Village, Karangrejo district, Magetan Regency.

Methods: This type of research is descriptive with a cross sectional approach. In determining the sample
using the total sampling technigue. The sample population of the tempe industri is 5 IRTPs. The data
obtained were then be processed and presented in tabular form and than analyzesed descriptively.
Results: The results showed that the IRTP Tempe sanitation condition was in the sufficient category
(40%). Personal hygiene of the handlres is categorized as sufficiet (38%).

Conclusion:That the sanitation conditions and personal hygiene of the handlres are in the sufficient
category.

Keywords : Sanitation of food household industry, personal hygiene, escherichia coli
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PENDAHULUAN

Keamanan Pangan adalah upaya untuk
mencegah pangan dari cemaran fisik, kimia,
maupun bilogi yang dapat membahayakan
kesehatan manusia sehingga kondisi makanan
aman dan terjamin saat dikonsumsi.® Faktor
yang mempengaruhi terjadinya kontaminasi
makanan salah satunya adalah kontaminasi
silang, dimana pencemaran tersebt terjadi saat
penjamah kurang mejaga kebersihan diri, cara
pengolahan makanan yang tidak memenuhi
syarat hygiene sanitasi lingkungan.?

Keamanan pangan tidak terlepas dari
personal hygiene penjamah dan kondisi sanitasi
produksi. Hygiene sanitasi yang buruk dapat
mempengaruhi kualitas produk makanan yang
dihasilkan yang akan berdampak pada
kesehatan manusia dan menimbulkan food
borne disease seperti diare. Terjadinya diare
dapat dipengaruhi oleh air bersih yang tidak
memenuhi syarat baku mutu karena sumur
terletak di sebelah kamar mandi dan jamban
yang mengakibatkan air terkontaminasi oleh
tinja. Bakteri yang terdapat dalam tinja adalah
Escherichia Coli yaitu bakteri yang hidup di
kotoran manusia maupun hewan.® Laporan
Dinas Kesehatan Kabupaten Magetan mengenai
kasus diare tahun 2021 terdapat 17.716 kasus.
Hal ini diperoleh dari akumulasi data setiap
puskesmas.

Terdapat 5 industri tempe di Desa
Sambirembe, Kecamatan Karangrejo,
Kabupaten  Magetan. Laporan  tahunan
BadanPOM (2020) menyatakan bahwa selama
tahun 2020, hasil pemeriksaan sanitasi IRTP
diketahui 400 sarana (26,10%) telah
menerapkan CPPOB dan 1125 sarana (73,15%)
belum menerapkan CPPOB dan 13 sarana
(0,85%) tutup atau tidak dapat diperiksa.*

Survei pendahuluan yang telah dilakukan
pada 5 industri tempe di Desa Sambirembe,
Kecamatan Karangrejo, Kabupaten Magetan
menemukan penjamah yang tidak
menggunakan pakaian kerja, tidak
menggunakan alat pelindung diri seperti
celemek, penutup kepala serta sarung tangan,
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terdapat penjamah yang makan pada saat proses
produksi. Kondisi sanitasi pada perspektif
lokasi dan bangunan kotor dan berdebu yang
diakibatkan dari bekas abu sisa untuk perebusan
kedelai, pada perspektif bangunan dan fasilitas
terdapat sarang laba-laba, atap yang berlubang
dan kondisi lantai yang tidak kedap air serta
berlendir. Dari segi fasilitas dan kegiatan
hygiene sanitasi tidak terdapat sarana fasilitas
cuci tangan yang dilengkapi sabun dan lap
pengering. Jamban atau toilet dalam keadaan
tidak terawat, kotor, untuk air yang digunakan
dalam proses produksi menggunakan air sumur.
Tempat produksi tempe berdekatan dengan
kandang sapi dan kandang ayam.

Berdasarkan penelitian sebelumnya dari 9
home industri tempe yang di teliti sebanyak 5
home Industri tempe Kota Bengkulu yang tidak
memenuhi syarat dan 7 Home Industri yang
tidak memenuhi syarat Sanitasi lingkungan
pengelolah tempe®, sehingga pentingnya
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kondisi sanitasi dan personal hygiene penjamah
IRTP tempe di Desa Sambirembe Kecamatan
Karangrejo Kabupaten Magetan.

METODE

Metode yang digunakan dalam penelitian
ini menggunakan observasi dengan analisis
deskriptif. Penelitian ini dilaksanakan di Desa
Sambirembe, Kecamatan Karangrejo,
Kabupaten Magetan pada bulan November
2021 sampai Mei 2022. Populasi penelitian
sebanyak 5 industri tempe dan sumber air bersih
yang digunakan. Metode pengumpulan data
menggunakan instrument dengan cara observasi
atau pengamatan terhadap kondisi sanitasi IRTP
dan personal hygiene serta dengan cara uji
laboratorium  untuk  mengetahui  kualitas
bakteriologis Escherichia coli pada sumber air
yang digunakan.
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HASIL
Kondisi Sanitasi IRTP
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Tabel 1. Rekapitulasi Penilaian Kondisi Sanitasi IRTP Tempe di Desa Sambirembe, Kecamatan
Karangrejo, Kabupaten Magetan

Komponen penilaian

No IRTP  Lokasi dan Bagunani dan  Fasilitasi dan ~ Suplai Air ~ Jumlah  Presentase  Kat.
Lingkungan Fasilitas Kegiatan
Produksi Hygiene
Sanitasi
1. 1 0 30 20 50 100 25% K
2. 2 0 40 40 50 130 33% C
3. 3 0 30 20 50 100 25% K
4, 4 0 50 70 100 320 1% B
5. 5 100 60 40 50 150 37% C
Jumlah 100 210 190 250 160 40% C

Berdasarkan tabel 1 dapat diketahui bahwa
kondisi sanitasi IRTP Tempe termasuk kategori
cukup dengan nilai 160 (40%). Hal ini
disebabkan oleh seluruh perspektif komponen

Personal Hygiene Penjamah IRTP

yang dinilai belum terpenuhi. Perspektif lokasi
dan lingkungan produksi menjadi penilaian
terendah yang sebagian besar industri belum
memenuhi komponen tersebut.

Tabel 2. Rekapitulasi Penilaian Personal Hygiene Penjamah IRTP Tempe di Desa Sambirembe,
Kecamatan Karangrejo, Kabupaten Magetan

Komponen Penilaian

No IRTP K. Kuku dan K. K. pakaian Jumlah Persentase Kat
Tangan rambut

1. 1 60 60 0 120 40% C

2. 2 60 0 50 110 36% C

3. 3 20 0 50 70 23% K

4. 4 40 60 50 150 50% C

5. 5 50 20 50 120 40% C
Jumlah 230 140 200 114 38% C

Berdasarkan tabel 2 dapat diketahui bahwa
personal hygiene penjamah IRTP Tempe di
Desa Sambirembe, Kecamatan Karangrejo,
Kabupaten Magetan mendapatkan nilai 114
(38%) dalam kategori cukup.Hal ini disebabkan

oleh seluruh perspektif komponen belum
terpenuhi. Perspektif kebersihan rambut mejadi
penilaian terendah yang mayoritas penjamah
makanan belum memenuhi komponen tersebut.
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PEMBAHASAN

Observasi yang telah dilakukan pada
komponen penilaian lokasi dan lingkungan
produksi terdapat aspek yang belum terpenuhi
yaitu lokasi dan lingkungan produksinya dalam
kondisi tidak terawat, kotor dan berdebu.
Sejalan dengan penelitian pada industri rumah
tangga di Siantan Hulu yang menyatakan lokasi
dan lingkungan yang tidak terawat, kotor, dan
berdebu terdapat vektor lalat dan kecoa.®
Lingkungan yang kotor serta lembab menjadi
tempat pertumbuhan bakteri dan
mikroorganisme dengan baik dan menyebabkan
kontaminasi pada makanan yang dihasilkan.
Penelitian lain menyebutkan bahwa lokasi dan
lingkungan yang kotor dapat meyebabkan
keberadaan bakteri Escherichia coli seluruhnya
sebesar 27(73%) pedagang pada makanan
lalapan pecel lele.” Lokasi dan lingkungan
produksi harus dijaga dengan cara pembersihan
secara rutin agar lokasi dan lingkungan
produksi tidak menjadi tempat
perkembangbiakan  vektor dan binatang
pengganggu lainya yang dapat
mengkontaminasi  produk  pangan  yang
dihasilkan.

Bangunan dan fasilitas dinding dan langit-
langit dalam kondisi tidak terawat, Kkotor,
berdebu serta berlindir yang berpotensi
menyebabkan penjamah terpeleset. Penelitian
di Kelurahan Nan Balimo Solok menyebutkan
bahwa 3 IRTP (60%) dengan kondisi lantai
yang tidak rata, licin dan berlendir
mengakibatkan pekerja terpeleset.® Terdapat
aspek yang belum tepenuhi yaitu ventilasi,
pintu, jendela dalam keadaan kotor dan berdebu
yang berpotensi mengkontaminasi makanan.
Sejalan dengan penelitian tentang evaluasi
hygiene dan sanitasi jasaboga di jalan
Gayungsari Surabaya bahwa ventilasi kotor
dapat mengkontaminasi makanan secara fisik,
karena terdapat benda asing pada makanan.®
Studi lain menambahkan bahwa terdapat 10
(33,3%) IRTP kategori serius dikarenakan
ventilasi berdebu dan sirkulasi udara yang
sempit yang mengakibatkan kontaminasi
produk pangan serta berdampak pada kesehatan
karyawan.°

Fasilitas dan kegiatan hygiene sanitasi
tidak tersedia sarana cuci tangan yang
dilengkapi dengan sabun dan lap pengering,
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sarana toilet atau jamban yang tidak terawat
serta sampah tidak tertutup yang berpotensi
mengundang vektor lalat hinggap di tumpukan
sampah dan megakibatkan kontaminasi. Sejalan
dengan  penelitian  tentang  hubungan
kontaminasi coliform dan skor perilaku
hygiene- sanitasi bahwa terdapat 40% pedagang
yang berdekatan dengan tempat sampah
memicu berpindahnya mikroba berbahaya ke
makanan yang berada di tempat sampah melalui
lalat.'! Pada aspek sarana cuci tangan belum
terpenuhi yaitu tidak tersedia sarana cuci tangan
yang dilengkapi dengan sabun dan lap
pengering yang berpotensi penjamah tidak
mencuci tangan sebelum dan sesudah
menjamah makanan. Penelitian lain
menyebutkan bahwa penjamah dengan kategori
kurang, hal ini disebabkan penjamah mencuci
tangan diember dikarenakan tidak disediakan
sarana cuci tangan yang dilengkapi dengan
sabun dan lap pengering.*?

Sarana penyediaan air di 5 IRTP terdapat
4 IRTP belum memenuhi kompenen yaitu
mengandung Eschericia coli yang yang telah
dilakukan uji laboratorium dengan hasil
melebihi baku mutu yang telah ditetapkan yang
berpotensi mengkontaminasi produk pangan
yang dihasilkan dikarenakan jarak jamban
dengan sumur < 10 meter. Peraturan Menteri
Kesehatan Republik Indonesia Nomor 32
Tahun 2017 Tentang Standar Baku Mutu
Kesehatan Lingkungan dan Persyaratan Air
Untuk Keperluan Hygiene sanitasi kolam
renang, solus per aqua dan pemandian umum
yaitu cemaran Eschericia coli yaitu 0 / 100 ml
13, Sejalan dengan studi lain menyatakan sumur
dengan jarak < 10 meter dari jamban
mengandung bakteri Escherichia coli yang
mengkontaminasi air bersih.* Terdapat 28
responden (93,3%) di Pekanbaru air sumur
tercemar Escherichia coli dikarenakan jarak
jamban dengan sumur gali < 10 meter®,

Personal Hygiene dilihat dari aspek
kebersihan kuku dan tangan terdapat beberapa
aspek yang belum terpenuhi yaitu penjamah
menggunakan perhiasan seperti cincin, tidak
menutup luka dengan perban khusus luka,
menyentuh bagian tubuh lain dan tidak
menggunakan sarung tangan. Penjamah
menggunakan perhiasan pada saat menjamah
berpotensi mengkontaminasi makanan dari
bakteri yang ada di perhiasan. Kulit dibawah
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cincin merupakan tempat yang baik untuk
berkembangbiaknya bakterit®. Penelitian lain
menambahakan bahwa terdapat 11 (55%)
pedagang memakai perhiasan cincin yang
mengakibatkan kontaminasi karena
bersentuhan langsung dengan makanan yang
diolah.

Penjamah juga meyentuh bagian tubuh
lain saat menjamah makanan, hal ini berpotensi
berpindahnya mikroba ke makanan melalui
tangan yang dapat terjadi kontaminasi
makanan. Sejalan dengan penelitian yang
menyebutkan bahwa 15 (100%) penjamah
menyentuh bagian tubuh lain saat proses
produksi.t” Mencuci tangan setelah menyentuh
bagian tubuh lain akan menimbulkan
kontaminasi pada pangan.®

Untuk Kebersihan Rambut terdapat aspek
yang belum terpenuhi diantaranya semua
penjamah tidak menggunakan penutup kepala,
hal ini berpotensi mengkontaminasi makanan
apabila rambut jatuh ke makanan. Sejalan
dengan penelitian lain meyatakan bahwa
terdapat 4(100%) penjamah industri tape
singkong tidak menggunakan penutup kepala®.
Penjamah tidak menggunakan penutup kepala
bisa terjadi kontaminasi apabila rambut jatuh ke
dalam makanan dan dibiarkan dalam proses
produksi makanan.!®

Kebersihan Pakaian terdapat asepk yang
belum terpenuhi yaitu semua penjamah tidak
menggunakan celemek, hal ini berpotensi
mengkontaminasi makanan apabila pakaian
kerja kotor. Sejalan dengan penelitian di
Kabupaten Samosir bahwa terdapat 4 (66,7%)
penjamah tidak menggunakan celemek. Tidak
menggunakan  celemek  menjadi  faktor
kontaminasi terhadap makanan apabila pakaian
penjamah kotor dan berkeringat ketika
mengolah makanan dapat terjadi kontaminasi
silang terhadap makanan jika tanpa sengaja
meyentuh pakaian pada saat menjamah
makanan, dan penggunaan celemek
meminimalisir hal tersebut.?

KESIMPULAN DAN SARAN

Kondisi sanitasi industri rumah tangga
pangan tempe termasuk kategori cukup yang
dinilai dari lembar observasi pada aspek lokasi
dan lingkungan produksi, bangunan dan
fasilitas, kegiatan hygiene dan sanitasi serta
suplai air atau sarana penyediaan air bersih yang
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telah dilakukan uji laboratorium bakteriologis
Escherichia Coli. Personal hygiene penjamah
termasuk kategori cukup yang dinilai dari
lembar observasi pada aspek kebersihan kuku
dan tangan, kebersihan rambut serta kebersihan
pakaian.Saran bagi pemilik IRTP rutin
membersihkan lokasi dan lingkungan, sarana
hygiene sanitasi meliputi lantai, langit-langit,
pintu, jendela toilet ataupun jamban,
menyediakan tempat cuci tangan didekat ruang
produksi yang dilengkapi dengan lap pengering,
menyediakan tempat sampah serta kandang sapi
diletakkan terpisah dari ruang produksi.
Penjamah makanan rutin mencuci tangan
sebelum dan sesudah kontak langsung dengan
pangan atau benda lain, rutin memotong kuku,
menggunakan alat pelindung diri, tidak makan
saat proses produksi.
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