
 

 

 
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH BENGKULU 

FAKULTAS ILMU KESEHATAN 

PROGRAM STUDI KESEHATAN MASYARAKAT 

SKRIPSI, 18 AGUSTUS 2026 

 

ECHI RIANCHI 

NOPIA WATI, SKM., MKM 

ANALISIS HIGIENE SANITASI PANGAN OLAHAN BAKSO DAGING DI 

PASAR PANORAMA KOTA BENGKULU 

xxi + 110 Hlm, 10 Tabel, 9 Lampiran 

 

 

 

ABSTRAK 

Keamanan pangan merupakan salah satu upaya penting dalam melindungi 

kesehatan masyarakat dari risiko penyakit akibat makanan yang terkontaminasi. 

Penerapan higiene sanitasi yang baik pada proses pengolahan pangan diperlukan 

untuk menjamin mutu dan keamanan pangan yang dikonsumsi masyarakat. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis higiene sanitasi pangan olahan 

bakso daging di Pasar Panorama Kota Bengkulu berdasarkan Peraturan Menteri 

Kesehatan Nomor 2 Tahun 2023. Aspek yang dinilai meliputi pemilihan dan 

penerimaan bahan pangan, penyimpanan bahan pangan, pengolahan atau 

pemasakan pangan, penyimpanan pangan matang, pengangkutan pangan matang, 

dan penyajian pangan matang. 

Penelitian ini menggunakan metode penelitian deskriptif dengan pendekatan 

kuantitatif. Sampel penelitian berjumlah empat tempat pengolahan bakso daging di 

Pasar Panorama Kota Bengkulu yang ditentukan dengan teknik total sampling. Data 

dikumpulkan melalui observasi langsung menggunakan lembar checklist 

berdasarkan Permenkes Nomor 2 Tahun 2023. Data dianalisis secara deskriptif dan 

disajikan dalam bentuk distribusi frekuensi serta persentase. 

Hasil penelitian menunjukkan seluruh tempat pengolahan bakso daging 

termasuk kategori TMS, dengan persentase pemenuhan higiene sanitasi pada aspek 

A sebesar 66,66%–77,77%, aspek B 62,5%–75%, aspek C 61,54%–69,23%, aspek 

D 50%–66,66%, aspek E 33,33%–66,66%, dan aspek F 33,33%–50%. 

 

Kata Kunci: Higiene Sanitasi; Pangan; Bakso Daging 
Daftar Bacaan: 42 (2019-2025) 
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ABSTRACT 

 

 

Food safety is a crucial measure in protecting public health from the risks of 

illnesses caused by contaminated food. Implementing good hygiene and sanitation 

practices during food processing is essential to ensure the quality and safety of food 

consumed by the public. 

This study aims to analyze the hygiene and sanitation practices at meatball 

processing sites at Panorama Market of Bengkulu City, based on the Minister of 

Health Regulation Number 2 of 2023. The aspects evaluated included the selection 

and receipt of food ingredients, ingredient storage, food processing or cooking, 

storage of cooked food, transportation of cooked food, and the serving of cooked 

food. 

This study employed a descriptive research method with a quantitative 

approach. The sample consisted of four meatball processing sites at Panorama 

Market of Bengkulu City that selected using a total sampling technique. The data 

were collected through direct observation using a checklist based on the Minister 

of Health Regulation Number 2 of 2023. The data were analyzed descriptively and 

presented in the form of frequency distributions and percentages. 

The results show that all meatball processing facilities were categorized as Not 

Meeting the Requirements (TMS), with hygiene and sanitation compliance 

percentages of 66.66%-77.77% for Aspect A, 62.5%-75% for Aspect B, 61.54%-

69.23% for Aspect C, 50% 66.66% for Aspect D, 33.33% 66.66% for Aspect E, and 

33.33%-50% for Aspect F. 

Keywords: Food hygiene; Sanitation; Meatball 
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1.1 Latar Belakang 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

Pangan merupakan kebutuhan dasar setiap manusia yang 

pemenuhannya menjadi bagian dari hak asasi manusia. Oleh karena itu, setiap 

individu berhak memperoleh pangan yang aman, bermutu, bergizi, serta layak 

dikonsumsi guna menunjang kesehatan. Ketersediaan pangan yang berkualitas 

memiliki peran penting dalam mendukung pertumbuhan, memelihara 

kesehatan, meningkatkan derajat kesehatan, serta menunjang perkembangan 

kecerdasan masyarakat. Sejalan dengan hal tersebut, The World Food Summit 

tahun 1996 menegaskan bahwa setiap orang berhak memperoleh akses 

terhadap pangan yang cukup, aman, dan bergizi agar dapat menjalani 

kehidupan yang sehat dan produktif (Lukman, 2015). 

Undang-undang Pangan Nomor 18 Tahun 2012 juga menegaskan bahwa 

ketersediaan pangan harus sampai pada tingkat perseorangan. Pangan harus 

bermutu, aman, beragam, bergizi, terjangkau dan tidak bertentangan dengan 

agama, keyakinan, dan budaya masyarakat, agar setiap orang dapat hidup 

sehat, aktif, dan produktif secara berkelanjutan. 

Keamanan pangan merupakan persyaratan mendasar yang harus 

dipenuhi agar pangan yang dikonsumsi masyarakat terbebas dari berbagai jenis 

cemaran, baik kimia, mikrobiologi, maupun fisik. Pada peringatan Hari 

Kesehatan Dunia tahun 2015, WHO mengangkat slogan "How safe is your 

food? From farm to plate, make food safe" sebagai bentuk ajakan kepada 
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masyarakat untuk lebih memperhatikan keamanan pangan yang dikonsumsi. 

Pesan tersebut menegaskan bahwa prinsip keamanan pangan harus diterapkan 

secara menyeluruh, mulai dari proses produksi di tingkat pertanian (on farm) 

hingga pangan disajikan kepada konsumen. Seiring meningkatnya kebutuhan 

pangan, kegiatan produksi dilakukan dalam skala besar oleh industri pangan, 

sedangkan distribusi dan perdagangan pangan berlangsung lintas wilayah 

bahkan antarnegara. Kondisi tersebut menyebabkan pangan melewati rantai 

pasok yang panjang sehingga risiko kontaminasi oleh bakteri, virus, parasit, 

serta cemaran kimia maupun fisik menjadi semakin besar. Oleh karena itu, 

penerapan keamanan pangan di setiap tahapan rantai pasok memerlukan 

tanggung jawab bersama dari seluruh pihak yang terlibat. Sebagai upaya 

memberikan perlindungan kepada masyarakat, setiap negara menetapkan 

berbagai kebijakan dan peraturan yang mengatur pemasukan, peredaran, serta 

pengawasan pangan yang beredar di wilayahnya (Lukman, 2015). 

Menurut World Health Organization (WHO), food borne diseases 

(FBD) atau penyakit bawaan pangan merupakan penyakit yang ditularkan 

melalui makanan yang telah terkontaminasi oleh agen penyebab penyakit, 

terutama mikroorganisme. Makanan yang tercemar dapat menjadi media 

penularan berbagai penyakit maupun menyebabkan keracunan makanan 

apabila dikonsumsi. Oleh karena itu, penerapan prinsip keamanan pangan 

sangat penting untuk mencegah terjadinya kontaminasi dan melindungi 

kesehatan masyarakat. 
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Keamanan dan kelayakan pangan merupakan isu kesehatan masyarakat 

yang bersifat global. Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) memperkirakan 

sekitar 600 juta orang di dunia mengalami penyakit bawaan pangan setiap 

tahun, dengan sekitar 420.000 kematian, dimana anak-anak menjadi kelompok 

paling rentan. Penyakit tersebut disebabkan oleh konsumsi pangan yang 

terkontaminasi mikroorganisme patogen, toksin, maupun bahan kimia 

berbahaya, yang sebagian besar sebenarnya dapat dicegah melalui pemeriksaan 

kelayakan pangan yang tepat. Indonesia masih menghadapi permasalahan 

serius terkait keracunan pangan. Data Kementerian Kesehatan Republik 

Indonesia menunjukkan bahwa ratusan kejadian keracunan pangan dilaporkan 

setiap tahun, terutama pada pangan siap saji dan pangan yang diproduksi secara 

massal. Data Kemenkes menunjukkan sejak awal tahun hingga Oktober 2025 

tercatat 119 kejadian dengan 11.660 kasus keracunan pangan. Faktor utama 

penyebabnya meliputi pengolahan yang tidak hygienis, penyimpanan yang 

tidak sesuai suhu, serta kegagalan dalam mengidentifikasi pangan yang sudah 

tidak layak konsumsi sebelum disajikan.(Kemenkes RI, 2025) 

Kar ìena kìeamanan pangan mìerupakan pìersyaratan mutlak, maka sìetiap 

orang apapun kìelas sosial ìekonominya bìerhak untuk mìengaksìes pangan yang 

aman. Aksìes tìerhadap pangan yang aman bukan hanya hak masyarakat yang 

mampu sìecara ìekonomi, t ìetapi juga mìenjadi hak masyarakat golongan bawah. 

Hal ini mìengisyaratkan bahwa pìeraturan pangan yang t ìerkait kìeamanan pangan 

yang dibìerlakukan pìemìerintah tidak bolìeh bìersifat diskriminatif, yaitu harus 

bìerlaku kìepada sìetiap pìelaku usaha yang t ìerlibat dalam rantai pasok, baik skala 

bìesar, mìenìengah atau kìecil, sìerta yang diproduksi di dalam nìegìeri atau yang 



4 
 

 

 

 

diimpor. Dìengan dìemikian, masyarakat dapat tìerlindungi dalam mìengonsumsi 

pangan, darimana pun pangan t ìersìebut bìerasal. P ìeraturan pangan yang non-

diskriminatif dapat suksìes dit ìerapkan bila didukung olìeh kìesadaran 

masyarakat, kìesiapan pìemìerintah dan dunia usaha.(Lukman, 2015). 

Makanan mìerupakan kìebutuhan dasar manusia yang bìerpìeran pìenting 

dalam mìempìertahankan kìelangsungan hidup. S ìelain sìebagai sumbìer ìenìergi 

untuk mìenjalankan aktivitas sìehari-hari, makanan juga bìerfungsi sìebagai zat 

pìembangun yang mìembantu pìertumbuhan sìerta pìerbaikan jaringan tubuh yang 

rusak. Di samping itu, makanan bìerpìeran sìebagai zat pìengatur yang 

mìendukung bìerlangsungnya bìerbagai prosìes fisiologis dan mìetabolismìe di 

dalam tubuh. Mìeskipun mìemiliki manfaat yang bìesar, makanan juga dapat 

mìenjadi mìedia pìenularan pìenyakit maupun p ìenyìebab kìeracunan apabila tìelah 

tìerkontaminasi olìeh mikroorganismìe atau zat bìerbahaya (Novita dan Lìestari, 

2018). 

Pìenìerapan higiìenìe dan sanitasi pangan pìerlu tìerus ditingkatkan sìebagai 

upaya mìenjaga kìebìersihan dan kìeamanan makanan yang dikonsumsi 

masyarakat. Pìelaksanaan higiìenìe sanitasi bìertujuan untuk mìencìegah t ìerjadinya 

pìenularan pìenyakit mìelalui makanan, mìengurangi risiko kìerusakan maupun 

pìembusukan pangan, sìerta mìelindungi masyarakat dari gangguan kìesìehatan 

yang disìebabkan olìeh pangan yang tidak mìemìenuhi pìersyaratan higiìenìe. Sìelain 

itu, pìenìerapan higiìenìe sanitasi juga bìerpìeran dalam mìencìegah bìer ìedarnya 

produk pangan yang dapat mìembahayakan konsumìen (Marsanti, 2018). 
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Higiìenìe sanitasi mìerupakan sìerangkaian upaya untuk mìengìendalikan 

faktor risiko lingkungan mìelalui pìenìerapan kìebìersihan dan sanitasi guna 

mìencìegah tìerjadinya pìencìemaran maupun kontaminasi yang dapat 

mìembahayakan k ìesìehatan manusia, tìerutama pada pangan dan lingkungan. 

Bìerdasarkan P ìermìenkìes Nomor 2 Tahun 2023, p ìenìerapan prinsip higiìenìe 

sanitasi bìertujuan untuk mìenjamin bahwa pangan dan air yang dikonsumsi 

masyarakat tìerlindungi dari bahaya kontaminasi mikrobiologi, fisik, kimia, 

maupun radioaktif sìehingga aman bagi kìesìehatan. 

Pìenìerapan cara pìengolahan pangan yang bìelum sìesuai olìeh pìenjamah 

makanan dapat mìenurunkan mutu pangan yang dihasilkan. Kondisi t ìersìebut 

bìerpot ìensi mìeningkatkan risiko tìerjadinya gangguan kìesìehatan pada 

konsumìen, sìepìerti diar ìe, kìecacingan, maupun kìeracunan pangan. Olìeh karìena 

itu, pìerilaku pìenjamah makanan mìenjadi salah satu faktor pìenting dalam 

mìenjaga kìeamanan pangan (Marlinaìe ìet al., 2021). 

Kontaminasi pangan dapat bìerasal dari bìerbagai sumbìer sìehingga 

mìeningkatkan risiko tìerjadinya pìenyakit bawaan makanan. Salah satu sumb ìer 

kontaminasi yang paling bìerpìeran adalah pìenjamah makanan kar ìena 

mikroorganismìe dapat bìerpindah k ìe makanan mìelalui tangan, kulit, hidung, 

pakaian, maupun bahan pangan yang t ìelah t ìercìemar. Sìelain itu, 

mikroorganismìe juga banyak dit ìemukan pada lingkungan sìepìerti tanah, air, dan 

udara. Olìeh sìebab itu, pangan mìemiliki risiko tìerkontaminasi sìejak prosìes 

panìen, pìengolahan, pìenyimpanan, hingga distribusi (Alristina, 2019). 
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Pìenjamah makanan mìerupakan individu yang t ìerlibat sìecara langsung 

dalam sìeluruh tahapan pìengìelolaan makanan, mulai dari pìersiapan bahan, 

prosìes pìengolahan, pìengangkutan, hingga pìenyajian makanan kìepada 

konsumìen. Pìenjamah makanan mìemiliki tanggung jawab untuk mìencìegah 

tìerjadinya kontaminasi, mìenjaga kìeamanan pangan, sìerta mìemastikan sìetiap 

tahapan pìengolahan dilakukan sìesuai prinsip higiìenìe sìehingga makanan yang 

disajikan t ìetap aman untuk dikonsumsi (Nurhayati, Nikmawati, & S ìetiawati, 

2020). 

Sanitasi makanan mìerupakan upaya pìencìegahan yang dilakukan untuk 

mìelindungi makanan dan minuman dari bìerbagai sumbìer bahaya yang dapat 

mìengganggu kìesìehatan. Upaya t ìersìebut ditìerapkan pada sìeluruh tahapan, 

mulai dari pìenyìediaan bahan pangan, prosìes pìengolahan, pìenyimpanan, 

pìengangkutan, hingga pìenyajian kìepada konsumìen agar kìeamanan pangan 

tìetap tìerjaga (Jatmika ìet al., 2019). 

Sanitasi makanan bìerpìeran pìenting dalam mìenjaga kìebìersihan dan 

kìeamanan pangan sìehingga dapat mìengurangi risiko kìeracunan maupun 

pìenyakit yang ditularkan mìelalui makanan. P ìenìerapan higiìenìe sanitasi 

dilakukan dìengan mìengìendalikan bìerbagai faktor yang bìerpotìensi 

mìenyìebabkan kontaminasi, mìeliputi pìenjamah makanan, t ìempat pìengolahan, 

pìeralatan, sìerta bahan pangan. Dìengan dìemikian, higiìenìe sanitasi bìertujuan 

mìenjaga mutu dan kìeamanan makanan mìelalui pìengìendalian faktor-faktor 

pìenyìebab kontaminasi (Salsabila ìet al., 2023). 
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Salah satu faktor pìenyìebab kìeracunan pangan adalah kondisi sanitasi 

yang buruk di t ìempat pìengolahan pangan. Tìempat pìenggilingan daging 

mìerupakan salah satu t ìempat pìengolahan pangan. T ìempat pìenggilingan daging 

harus mìenjamin kìebìersihan pada sìeluruh tahapan produksi, baik pada prosìes 

pìenggilingan maupun tahapan lainnya sìepìerti pìengìemasan. 

Fasilitas pìengolahan yang tidak sìehat juga mìenyìebabkan daging rusak 

dan busuk. Kandungan nutrisi yang tinggi pada daging mìembuatnya lìebih 

rìentan tìerhadap kìerusakan mikroba dan mìenurunkan kualitas daging yang 

dihasilkan. (Halimah, 2018). 

Daging juga mìengandung ìenzim yang mìemìecah protìein dan lìemak, hal 

ini mìenyìebabkan daging bìerpotìensi mìenyìebabkan food bornìe disìeas ìe 

(pìenyakit yang ditularkan mìelalui konsumsi makanan maupun minuman yang 

tìelah t ìerkontaminasi) (Astri S ìetyawati ìet al., 2021). 

Bakso adalah produk olahan daging yang sudah dik ìenal luas di Indonìesia 

dan disukai sìemua kalangan masyarakat, baik anak-anak, r ìemaja, maupun 

orang tua. Bakso mìemiliki banyak protìein hìewani, minìeral, dan vitamin dalam 

hal gizi (Ariani, 2021). 

Mìenurut Standar Nasional Indonìesia (SNI), bakso daging ayam adalah 

makanan bìerbìentuk bulatan atau lainnya yang dibuat dari campuran daging 

tìernak (dìengan kadar daging minimal 50%), pati, s ìerìealia, sayuran, umbi-

umbian, dan sìebagainya, dìengan atau tanpa pìenambahan makanan yang 

diizinkan (Kuntoro ìet al., 2020). 
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Konsumsi bakso yang tinggi di Indonìesia mìembuka pìeluang bìesar untuk 

inovasi dalam mìeningkatkan nilai gizinya, t ìerutama mìelalui fortifikasi dìengan 

bahan pangan kaya nutrisi. Air mìemiliki banyak fungsi dalam p ìembuatan 

bakso, tìermasuk mìeningkatkan kìeìempukan daging dan sìensasi jus daging, 

mìelarutkan protìein yang mudah larut dalam air sìebagai pìengganti air yang 

hilang sìelama prosìes pìengolahan, mìembìentuk larutan garam yang dibutuhkan 

untuk mìelarutkan protìein yang larut dalam garam, mìempìertahankan suhu 

produk, dan mìembantu mìembuat adonan dìengan ìemulsi yang baik. Tujuan 

pìenambahan ìes batu adalah untuk mìembìerikan kìejutan suhu yang akan 

mìengìendurkan sìerabut otot daging sìehingga bakso mìenjadi kìenyal (Soìeparno, 

2019). Pìengìendalian jumlah air mìenjadi krusial untuk mìencapai t ìekstur bakso 

yang optimal. 

Pasar tradisional mìerupakan salah satu t ìempat yang bìerpotìensi tinggi 

tìerhadap tìerjadinya kontaminasi pangan. Kondisi lingkungan yang padat, 

fasilitas sanitasi yang tìerbatas, sìerta tingginya aktivitas jual bìeli dapat 

mìeningkatkan risiko pìenyìebaran pìenyakit mìelalui makanan (Fìerry ìet al., 

2019). Olìeh karìena itu, pìenìerapan higiìenìe sanitasi di pasar mìenjadi hal yang 

sangat pìenting untuk mìenjamin kìeamanan pangan yang dikonsumsi 

masyarakat. 

Pasar mìerupakan t ìempat bìertìemunya pìedagang dan p ìembìeli, dimana 

pìenjual dapat mìemajang barangnya dan mìembayar biaya. Pasar mìerupakan 

salah satu t ìempat umum yang sìering dikunjungi olìeh masyarakat sìehingga 

mìemungkinkan t ìerjadinya pìenularan pìenyakit baik sìecara langsung maupun 
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tidak langsung mìelalui vìektor sìepìerti lalat dan hìewan pìembawa pìenyakit 

lainnya (Fìerry ìet al., 2019). 

Sanitasi pasar mìerupakan aspìek pìenting untuk mìencapai pasar yang 

sìehat. Sanitasi pasar adalah upaya p ìengìendalian yang mìelibatkan pìemantauan 

dan pìenilaian ìefìek pasar, dan t ìerkait dìengan pìerkìembangan pìenyakit (Larasati 

Nabila dan Mandagi, 2021). 

Pasar harus mìemiliki fasilitas sanitasi dan mìemìenuhi pìersyaratan sìepìerti: 

kìetìersìediaan air bìersih dalam jumlah yang cukup dan mìengalir dìengan lancar, 

kìebìeradaan kamar mandi dan toilìet, pìengìelolaan sampah, saluran pìembuangan, 

IPAL, dan shìelt ìer, sìesuai P ìermìenkìes Rìepublik Indonìesia Nomor 17 Tahun 

2020. Pìencucian tangan, p ìengìendalian vìektor, pìengìendalian hìewan pìembawa 

pìenyakit, mutu pangan dan bahan pangan, sìerta dìesinfìeksi pasar sìemuanya 

pìenting (Mìent ìeri Kìesìehatan, 2020). 

Pasar Panorama Kota Bìengkulu mìerupakan salah satu pasar tradisional 

yang mìenjadi pusat aktivitas ìekonomi masyarakat, khususnya dalam 

pìenyìediaan bahan pangan dan makanan olahan siap konsumsi, t ìermasuk bakso 

daging. Karakt ìeristik pasar tradisional umumnya mìemiliki kondisi lingkungan 

yang padat, aktivitas jual bìeli yang tinggi, sìerta fasilitas sanitasi yang masih 

tìerbatas. Kondisi ini bìerpot ìensi mìempìengaruhi pìenìerapan higiìenìe dan sanitasi 

dalam prosìes pìengolahan makanan, t ìerutama pada pìedagang kaki lima atau 

usaha kìecil yang bìelum sìepìenuhnya mìempìerhatikan standar k ìebìersihan. 
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Tabìel 1.1 Data Tìempat Pìenggilingan Bakso 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumbìer Data: Dinas Pasar Panorama Kota Bìengkulu Tahun 2026 

Bìerdasarkan hasil pìenìelitian sìebìelumnya, dikìetahui bahwa 

 

pìenìerapan higiìenìe sanitasi pada pìengolahan bakso masih bìelum optimal. 

P ìenìelitian olìeh Aini ìet al. (2024) mìenunjukkan adanya hubungan antara 

pìenìerapan higiìenìe sanitasi dìengan kontaminasi baktìeri Eschìerichia coli pada 

bakso. Sìemìentara itu, pìenìelitian Putri ìet al. (2024) mìenìemukan bahwa tidak 

tìerdapat hubungan yang signifikan antara higiìenìe sanitasi dìengan kontaminasi 

E. coli, yang mìenunjukkan adanya kìetidakkonsist ìenan hasil pìenìelitian. 

P ìenìelitian lain olìeh Dayanti ìet al. (2025) mìengungkapkan masih adanya 

cìemaran mikroba pada bakso di lingkungan fasilitas p ìelayanan kìesìehatan. 

S ìelain itu, pìenìelitian Wiji dan Gunawan (2016) mìenunjukkan adanya 

kontaminasi Salmonìella pada bakso, sìerta pìenìelitian Nitami ìet al. (2022) 

mìenìemukan bahwa kondisi higiìenìe sanitasi t ìempat pìengolahan makanan di 

pasar masih bìelum mìemìenuhi standar. 

No Nama Usaha 

1 Pìenggilingan Bakso Rz 

2 Rumah Bakso Sr 

3 Pìenggilingan Yd 

4 Pìenggilingan As 
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Mìeskipun t ìelah banyak pìenìelitian t ìerkait higiìenìe sanitasi pangan 

olahan bakso, masih t ìerdapat bìebìerapa kìesìenjangan pìenìelitian yang pìerlu 

dikaji lìebih lanjut. Pìertama, sìebagian bìesar pìenìelitian dilakukan di daìerah lain 

sìepìerti Lamongan, Purwokìerto, dan Tang ìerang sìehingga bìelum 

mìenggambarkan kondisi higiìenìe sanitasi pangan olahan di Kota Bìengkulu, 

khususnya di Pasar Panorama. Kìedua, pìenìelitian sìebìelumnya umumnya hanya 

bìerfokus pada aspìek tìertìentu, sìepìerti kontaminasi mikrobiologi atau sanitasi 

lingkungan, dan bìelum mìengkaji sìecara mìenyìeluruh sìeluruh komponìen 

higiìenìe sanitasi mìeliputi kondisi bangunan, pìeralatan, pìenjamah pangan, 

pìenyimpanan bahan pangan, pìengolahan, pìenyajian, sìerta sanitasi lingkungan 

tìempat pìengolahan pangan. Kìetiga, masih t ìerdapat kìetidakkonsist ìenan hasil 

pìenìelitian tìerkait hubungan higiìenìe sanitasi dìengan kontaminasi bakt ìeri pada 

pangan olahan Olìeh karìena itu, dipìerlukan pìenìelitian lanjutan untuk 

mìempìerolìeh gambaran yang lìebih mìenyìeluruh, jìelas, dan kompr ìehìensif 

mìengìenai kondisi yang dit ìeliti. S ìelain itu, pìenìelitian yang mìengacu pada 

Pìeraturan Mìent ìeri Kìesìehatan Rìepublik Indonìesia Nomor 2 Tahun 2023 tìentang 

Kìesìehatan Lingkungan sìebagai standar pìenilaian higiìenìe sanitasi pangan 

olahan siap saji masih r ìelatif t ìerbatas. Kondisi t ìersìebut mìenunjukkan adanya 

kìebutuhan untuk mìelakukan pìenìelitian yang mìenggunakan r ìegulasi t ìerbaru 

sìebagai dasar pìenilaian sìehingga dapat mìenghasilkan Data yang digunakan 

mìerupakan data t ìerkini, mìemiliki tingkat akurasi yang baik, sìerta tìelah 

disìesuaikan dìengan pìeraturan dan kìet ìentuan yang bìerlaku. 
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Bìerdasarkan P ìermìenkìes Nomor 2 Tahun 2023, pìersyaratan kìesìehatan 

pangan olahan siap saji mìerupakan krit ìeria dan kìet ìentuan t ìeknis kìesìehatan 

pada mìedia pangan olahan siap saji yang mìengatur pìersyaratan sanitasi, yaitu 

standar kìebìersihan dan kìesìehatan yang harus dipìenuhi untuk mìenjamin sanitasi 

pangan dan mìencakup pìersyaratan higiìenìe. P ìersyaratan kìesìehatan t ìersìebut 

mìeliputi aspìek bangunan, pìeralatan, pìenjamah pangan, pangan, sìerta 

pìersyaratan spìesifik sìesuai jìenis T ìempat P ìengolahan Pangan (TPP). 

Bìerdasarkan hasil survìei awal yang dilakukan di Pasar Panorama Kota 

Bìengkulu pada bìebìerapa tìempat pìengolahan bakso daging, dit ìemukan bahwa 

sìebagian bìesar bìelum mìemìenuhi pìersyaratan higiìenìe sanitasi sìesuai dìengan 

P ìermìenkìes Nomor 2 Tahun 2023. P ìermasalahan yang dit ìemukan antara lain 

bahan baku yang tidak disimpan d ìengan baik, tidak adanya pìemisahan antara 

bahan mìentah dan pangan matang, pìenjamah pangan yang tidak mìenggunakan 

alat pìelindung diri, pìeralatan yang kurang bìersih, sìerta kondisi lingkungan 

pìengolahan yang bìelum mìemìenuhi pìersyaratan sanitasi, sìepìerti lantai yang 

kotor, vìentilasi yang kurang mìemadai, tidak t ìersìedianya fasilitas cuci tangan, 

dan t ìempat sampah yang tidak tìertutup. 

Kondisi t ìersìebut mìenunjukkan adanya k ìesìenjangan antara standar 

higiìenìe sanitasi pangan olahan siap saji yang t ìelah ditìetapkan dalam P ìermìenkìes 

Nomor 2 Tahun 2023 dìengan kondisi di lapangan. Kondisi t ìersìebut bìerpotìensi 

mìeningkatkan risiko tìerjadinya kontaminasi pangan yang dapat mìenyìebabkan 

pìenyakit bawaan pangan (foodbornìe disìeasìe) apabila tidak dilakukan upaya 

pìerbaikan. 
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Bìerdasarkan kondisi t ìersìebut, pìenìelitian dìengan judul "Analisis 

Higiìenìe Sanitasi Pangan Olahan Bakso Daging di Pasar Panorama Kota 

Bìengkulu" tìelah dilaksanakan untuk mìenganalisis pìenìerapan higiìenìe sanitasi 

pada tìempat pìengolahan bakso daging bìerdasarkan standar Pìermìenkìes Nomor 

2 Tahun 2023. Hasil pìenìelitian mìenunjukkan gambaran kondisi higiìenìe sanitasi 

pada sìetiap aspìek yang dit ìeliti sìerta hasil pìenìelitian ini dapat mìenjadi bahan 

ìevaluasi dan masukan bagi p ìemilik usaha, Dinas Kìesìehatan, dan pihak t ìerkait 

dalam mìeningkatkan pìenìerapan higiìenìe sanitasi pangan d ìemi mìelindungi 

kìesìehatan masyarakat. 

Bìerdasarkan tingginya risiko tìerjadinya pìenyakit bawaan pangan 

(foodbornìe disìeasìe), masih dit ìemukannya kìetidaksìesuaian pìenìerapan higiìenìe 

sanitasi pada t ìempat pìengolahan bakso daging di Pasar Panorama Kota 

Bìengkulu, sìerta masih t ìerbatasnya pìenìelitian yang mìenggunakan P ìermìenkìes 

Nomor 2 Tahun 2023 sìebagai acuan pìenilaian, maka pìenìelitian ini mìemiliki 

urgìensi yang tinggi untuk dilaksanakan. P ìenìelitian ini diharapkan dapat 

mìembìerikan gambaran kondisi higiìenìe sanitasi pangan olahan bakso daging 

sìecara kompr ìehìensif, mìengidìentifikasi asp ìek-aspìek yang bìelum mìemìenuhi 

pìersyaratan, sìerta mìenjadi dasar bagi pìelaku usaha dan instansi t ìerkait dalam 

mìenyusun upaya pìembinaan, pìengawasan, dan pìeningkatan kìeamanan pangan 

guna mìelindungi kìesìehatan masyarakat. 
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1.2 Idìentifikasi Masalah 

 

Pìermasalahan higiìenìe dan sanitasi pada pìengolahan bakso daging 

dipìengaruhi olìeh bìerbagai faktor yang saling bìerkaitan, sìepìerti pìerilaku 

pìenjamah makanan, k ìebìersihan pìeralatan, kondisi lingkungan, sìerta prosìes 

pìengolahan. P ìersonal hygiìenìe yang kurang baik, dan lingkungan pìengolahan 

yang kurang bìersih dapat mìeningkatkan risiko kontaminasi pangan. 

1.3 Pìembatasan Masalah 

 

Pìermasalahan higiìenìe dan sanitasi dalam pìengolahan bakso daging 

mìemiliki banyak faktor yang saling bìerkaitan, sìehingga tidak mìemungkinkan 

untuk dianalisis sìecara mìenyìeluruh. Olìeh karìena itu, pìenìelitian ini dibatasi 

pada aspìek higiìenìe dan sanitasi yang mìeliputi pìersonal hygiìenìe pìenjamah 

makanan, sanitasi pìeralatan, kondisi lingkungan t ìempat pìengolahan, sìerta 

prosìes pìengolahan bakso daging di Pasar Panorama Kota B ìengkulu. 

1.4 Rumusan Masalah 

 

Bìerdasarkan uraian latar bìelakang yang pìenìeliti paparkan maka pìenìeliti 

mìerumuskan pìermasalahan yang dibahas dalam p ìenìelitian ini adalah 

Bagaimana kondisi higiìenìe dan sanitasi pada pìengolahan pangan olahan bakso 

daging di Pasar Panorama Kota Bìengkulu? 

1.5 Tujuan Pìenìelitian 

 

1.5.1 Tujuan Umum 

 

Dikìetahui kondisi higiìenìe dan sanitasi pada p ìengolahan pangan 

olahan bakso daging di Pasar Panorama Kota Bìengkulu 
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1.5.2 Tujuan Khusus 

 

Tujuan khusus dalam pìenìelitian yang bìerjudul Analisis Higiìenìe 

Sanitasi Pangan Olahan Bakso Daging Di Pasar Panorama Kota B ìengkulu 

adalah sìebagai bìerikut: 

1. Dikìetahui pìemilihan dan pìenìerimaan bahan pangan olahan bakso daging di 

Pasar Panorama Kota Bìengkulu. 

2. Dikìetahui pìenyimpanan bahan pangan olahan bakso daging di Pasar 

Panorama Kota Bìengkulu. 

3. Dikìetahui prosìes pìengolahan atau pìemasakan pangan olahan bakso daging 

di Pasar Panorama Kota Bìengkulu. 

4. Dikìetahui pìenyimpanan pangan matang olahan bakso daging di Pasar 

Panorama Kota Bìengkulu. 

5. Dikìetahui pìengangkutan pangan matang olahan bakso daging di Pasar 

Panorama Kota Bìengkulu. 

6. Dikìetahui pìenyajian pangan matang olahan bakso daging di Pasar Panorama 

Kota Bìengkulu 

1.6 Manfaat Pìen ìelitian 

 

1.6.1 Manfaat Tìeoritis 

 

Hasil pìenìelitian ini dapat bìerkontribusi pada pìengìembangan pìengìetahuan 

di bidang kìesìehatan masyarakat khususnya k ìesìehatan lingkungan t ìerkait 
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kondisi higiìenìe dan sanitasi produk olahan bakso. S ìelain itu, pìenìelitian 

ini dapat mìenjadi r ìefìerìensi bagi pìenìelitian r ìelìevan di masa mìendatang. 

1.6.2 Manfaat Praktis 

 

1. Bagi Fakultas Ilmu Kìesìehatan 

 

Hasil pìenìelitian ini dapat dijadikan r ìefìerìensi pada pìeminatan 

kìesìehatan lingkungan t ìerutama dalam mìenganalisis higiìenìe sanitasi 

pangan olahan bakso daging. 

2. Bagi Tìempat Pìenìelitian 

 

Pìenìelitian ini dapat mìembìerikan informasi yang bìerguna dan 

sìebagai bahan ìevaluasi untuk mìeningkatkan pìenìerapan higiìenìe dan 

sanitasi dalam pìengolahan makanan t ìerutama bakso daging. 

3. Bagi Masyarakat 

 

Mìembìerikan informasi mìengìenai pìentingnya mìemilih makanan 

yang aman dan higiìenis. 

4. Bagi Instansi Tìerkait 

 

Sìebagai bahan pìertimbangan dalam upaya p ìembinaan dan 

pìengawasan higiìenìe sanitasi pangan di pasar tradisional. 
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1.7 Kìeaslian Pìenìelitian 

 

Kìeaslian pìenìelitian ini bìerdasarkan pada bìebìerapa pìenìelitian t ìerdahulu 

yang mìempunyai karakt ìeristik yang r ìelatif sama. 

Tab ìel 1.2 Kìeaslian Pìenìelitian 

 

No Nama, 

Tahun dan 

Judul 
Pìenìelitian 

Mìetodìe 

Pìenìelitian 

Hasil 

Pìenìelitian 

Pìersamaan Pìerbìedaan 

1. Istiqomah 

Nur Aini , 

Dìenaya 

Andrya 

Prasidya, 

,Muhammad 

Hanif, 

Rizky 

Rahadian 

Wicaksono 

(2024) 

Evaluasi 

Pìenìerapan 

Higiìenìe 

Sanitasi 

Pada 

Pìenjual 

Bakso Di 

Pasar 

Tingkat 

Lamongan 

Tìerhadap 

Kontaminas 

i Baktìeri 

Eschrìechi A 
     Coli  

Mìetodìe 

Pìenìelitian 

ini 

mìengguna 

kan 

pìenìelitian 

kualitatif 

dìengan 

pìendìekatan 

cross 

sìectional 

Hasil 

pìenìelitian 

Sìebagian 

pìedagang 

bìelum 

mìenìerapka 

n higiìenìe 

sanitasi 

dìengan 

baik, Masih 

tìerdapat 

kontaminas 

i bakt ìeri E. 

coli  pada 

bakso 

Pìersamaan 

dari pìenìelitian 

ini Sama-sama 

mìenìeliti bakso 

daging, Sama-

sama 

dilakukan  di 

lingkungan 

pasar, Variabìel 

nya sama 

Higiìenìe 

sanitasi 

pangan, Sama-

sama 

mìenggunakan 

lìembar 

chìecklist 

higiìenìe 

sanitasi, 

Mìenilai 

kìelayakan 

higiìenìe 

sanitasi 

makanan 

Pìerbìedaan 

dari 

pìenìelitian ini 

Lokasi, 

Waktu, jìenis 

pìenìelitian dan 

uji 

laboratorium 

m 
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2. Alfina 

Dayanti, 

Dwi Novri 

Supritianing 

rum,  Eka 

Srirahayu 

A,( 2025) 

Analisis 

Kualitas 

Higiìenìe 

Sanitasi 

Cìemaran 

Baktìeri 

Mikroba 

Pada Bakso 

Daging Sapi 

Di Kantin 

Rumah 

Sakit 

Pìetrokimia 

Grìesik 

Mìetodìe 

pìenìelitian 

ini 

mìengguna 

kan 

pìenìelitian 

Dìeskriptif 

Obsìervasio 

nal dìengan 

mìetodìe 

Total Platìe 

Count 

Hasil 

Pìenìelitian 

Higiìenìe 

sanitasi 

cukup baik 

namun 

bìelum 

optimal 

Hasil  uji 

laboratoriu 

m Sìebagian 

sampìel 

masih 

mìengandun 

g cìemaran 

mikroba 

Namun 

masih 

dalam batas 

tìertìentu 

(ada yang 

masih layak 

konsumsi) 

Pìersamaan 

dari pìenìelitian 

ini 

Sama-sama 

mìenìeliti bakso 

daging 

Variabìel utama 

sama Higiìenìe 

sanitasi 

pangan 

Mìetodìe 

obsìervasi sama 

Mìenggunakan 

chìecklist 

higiìenìe 

sanitasi 

Tujuan 

pìenìelitian 

Mìenilai 

kualitas/kìelaya 

kan  higiìenìe 

sanitasi 

Pìerbìedaan 

dari 

pìenìelitian ini 

Lokasi, 

Waktu, Jìenis 

pìenìelitian Uji 

laboratorium 

Mìenggunaka 

n TPC (Total 

Plat ìe Count) 

3. Ayuni Putri, 

Arif 

Mulyanto, 

Ikhsan 

Mujahid, 

Ragil 

Sìetiyabudi 

(2024), 

Hubungan 

Hygìeinìe 

Sanitasi 

Lingkungan 

dan T ìempat 

Pìenyimpana 

n Tìerhadap 

Kontaminas 

i 

Eschìerichia 

colipada 

Bakso di 

Pasar 

Purwokìerto 

Mìetodìe 

pìenìelitian 

ini 

pìenìelitian 

obsìervasio 

nal 

dìeskriptif 

dìengan 

rancangan 

pìenìelitian 

cross 

sìectional. 

Hasil 

Pìenìelitian 

Dit ìemukan 

bahwa 

Masih 

tìerdapat 

bakso yang 

tìerkontami 

nasi E. coli 

Hasil 

analisis 

mìenunjukk 

an 

Ada 

hubungan 

signifikan 

antara 

Sanitasi 

lingkungan 

Tìempat 

pìenyimpan 

an 
dìengan 

Pìersamaan 

dari pìenìelitian 

ini Sama-

sama mìenìeliti 

bakso daging 

Sama-sama 

dilakukan di 

pasar 

tradisional 

Variabìel utama 

Higiìenìe 

sanitasi 

pangan 

Mìetodìe 

obsìervasi 

Mìenggunakan 

chìecklist 

higiìenìe 

sanitasi Fokus 

pada 

kìeamanan 

pangan 

Sama-sama 
                             mìembahas  

Pìerbìedaan 

dari 

pìenìelitian ini 

Lokasi, 

Waktu, Jìenis 

pìenìelitian, 

variabìel 

pìenìelitian, 

dan uji 

laboratorium 
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   kontaminas 

i baktìeri 

risiko 

kontaminasi 

makanan 

 

4. Bìening Ratri 

Wiji, Asìep 

Tata 

Gunawan 

(2016), 

 

Studi 

Hygiìenìe 

Sanitasi 

Pìengolahan 

Makanan 

Dan 

Kandungan 

Salmonìella 

Sp Pada 

Bakso Yang 

Dijual  Di 

Jalan 

Jìendìeral 

Sudirman 

Sokaraja 

Tahun 2016 

Mìetodìe 

pìenìelitian 

ini 

Dìeskriptif 

analitik 

Hasil 

pìenìelitian 

Dit ìemukan 

bahwa 

Prosìes 

pìengolahan 

bìelum 

sìepìenuhnya 

higiìenis 

Bìebìerapa 

sampìel 

mìengandun 

g bakt ìeri 

Salmonìella 

Faktor 

pìenyìebab 

utama 

Kìebìersihan 

alat kurang 

Pìenjamah 

makanan 

tidak 

higiìenis 

Prosìes 

produksi 

tidak sìesuai 

standar 

Pìersamaan 

dari pìenìelitian 

ini Sama-

sama mìenìeliti 

bakso daging 

Variabìel utama 

Higiìenìe 

sanitasi 

pangan 

Mìetodìe 

obsìervasi 

Mìenggunakan 

chìecklist 

higiìenìe 

sanitasi 

Fokus pada 

kìeamanan 

pangan Sama-

sama 

mìembahas 

potìensi 

kontaminasi 

Mìenilai 

pìenjamah dan 

prosìes 

Sama-sama 

mìempìerhatika 

n pìerilaku 

pìenjamah 

makanan 

Pìerbìedaan 

dari 

pìenìelitian ini 

Lokasi, 

Waktu,Fokus 

pìenìelitian, 

Uji 

laboratorium, 

dan jìenis 

pìenìelitian 

5. Mayumi 

Nitami, 

Dìecy 

Situngkir, 

Erna 

Vìeronika 

(2022) 

Analisis 

Higiìenìe 

Sanitasi 

Tìempat 

Pìengolahan 

Makanan di 

Mìetodìe 

Pìenìelitian 

Dìeskriptif 

dìengan 

pìendìekatan 

cross 

sìectional 

Hasil 

Pìenìelitian 

Dit ìemukan 

bahwa 

Higiìenìe 

sanitasi 

tìempat 

pìengolahan 

makanan 

bìelum 

mìemìenuhi 

syarat 
sìecara 

Pìersamaan 

dari pìenìelitian 

Jìenis 

pìenìelitian 

sama 

Sama-sama 

dìeskriptif 

Mìetodìe sama 

Mìenggunakan 

obsìervasi 

langsung dan 

chìecklist 
Variabìel utama 

Pìerbìedaan 

Dari 

Pìenìelitian 

Lokasi, 

Waktu Fokus 

pìenìelitian 

dan objìek 

pìenìelitian 
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Wilayah 

Pasar Curug 

Kabupat ìen 

Tangìerang 

optimal 

Pìermasalah 

an  yang 

sìering 

dit ìemukan 

Pìenjamah 

makanan 

tidak 

mìenjaga 

kìebìersihan 

Pìeralatan 

kurang 

bìersih 

Lingkunga 

n kurang 

higiìenis 

Higiìenìe 

sanitasi 

pangan Lokasi 

pìenìelitian 

sìerupa 

Sama-sama 

dilakukan  di 

pasar 

tradisional 

Tanpa uji 

laboratorium 

Sama-sama 

hanya mìenilai 

kondisi 

higiìenìe 

sanitasi 
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