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Abstract. Food sanitation is one of the prevention that aimed to keep food and drinks 

from all dangers which can impair health, started from food before produced, during 

the processing, storage, transport, until such time as the food and drinks are prepared 

to release to the public or the consumer. Research conducted in Beringkit animal 

market which has taken 12 mixed rice seller in food stand area near animal’s cage. 

The purpose of this research that to find out the relationship between the distances of 

animal cages and bacteriological quality mixed rice in the Beringkit animal 

market.This research used descriptive study and its design research is cross 

sectional.The results obtained bacteriological quality of mixed rice on 5,10 and 15 

meters are qualified, or all are qualified based on Permenkes RI No 

715/Menkes/SK/V/2003 by laboratory test using Total Plate Count to know its total 

bacteria. Statistical results using One Way Anova showed a level of significance of 

0.008 so that there is a relationship between the distances of animal cage and 

bacteriological quality mixed rice. Mixed rice seller should keep their food hygiene, 

food processing until food presentation product so that food can’t be one of factor 

disease infecting agent. 
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Sanitasi makanan merupakan salah satu 

usaha pencegahan yang menitik beratkan 

kegiatan dan tindakan yang perlu untuk 

membebaskan makanan dan minuman dari 

segala bahaya yang dapat mengganggu 

kesehatan, mulai dari  makanan sebelum 

diproduksi, selama dalam proses 

pengolahan, penyimpanan, pengangkutan, 

sampai pada saat makanan dan minuman 

tersebut siap untuk dikonsumsikan kepada 

masyarakat atau konsumen. Sanitasi 

makanan ini bertujuan untuk menjamin 

keamanan dan kemurnian makanan, 

mencegah penjualan makanan yang 

merugikan dan mengurangi kerusakan atau 

pemborosan makanan (Depkes, 2005). 

Makanan merupakan kebutuhan dasar 

manusia untuk melanjutkan kehidupan. 

Makanan yang dibutuhkan harus sehat 

dalam arti memiliki nilai gizi yang optimal 

seperti: vitamin, mineral, hidrat arang, 

lemak dan lainnya. Menurut (WHO), 

makanan adalah semua substansi yang 

diperlukan tubuh, kecuali air dan obat-

obatan dan substansi-substansi untuk 

pengobatan. Menurut (Depkes, 2004), 

makanan dan minuman adalah semua bahan, 

baik dalam bentuk alamiah maupun dalam 

bentuk buatan yang dimakan, kecuali air dan 

obat-obatan. 

Makanan harus murni dan utuh dalam 

arti tidak mengandung bahan pencemar serta 

harus higiene. Bila salah satu faktor tersebut 

terganggu makanan yang dihasilkan akan 

menimbulkan gangguan kesehatan dan 

penyakit bahkan keracunan makanan. 

Pengolahan makanan dilakukan pada TPM 

(Tempat Pengolahan Makanan) seperti 

Restoran, rumah makan dan lain – lain. 

Menurut Permenkes RI No. 

1098/Menkes/SK/VII/2003 menyebutkan 

Restoran adalah salah satu jenis usaha jasa 

pangan yang bertempat disebagian atau 

diseluruh bangunan yang permanen 

dilengkapi dengan peralatan dan 

perlengkapan untuk proses pembuatan, 

penyimpanan, penyajian dan penjualan dan 

minuman bagi umum ditempat usahanya. 
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Rumah makan adalah setiap tempat usaha 

komersial yang ruang lingkup kegiatannya 

menyediakan makanan dan minuman untuk 

umum ditempat usahanya. 

Masalah sanitasi makanan sangat 

penting, terutama ditempat-tempat umum 

yang erat kaitannya dengan pelayanan untuk 

orang banyak. Untuk mendapatkan makanan 

yang bermanfaat dan tidak membahayakan 

bagi yang mengkonsumsinya, perlu adanya 

suatu usaha penyehatan makanan dan 

minuman, yaitu upaya pengendalian faktor 

yang memungkinkan terjadinya kontaminasi 

yang akan mempengaruhi pertumbuhan 

kuman dan bertambahnya bahan aditif pada 

makanan dan minuman yang berasal dari 

proses pengolahan makanan dan minuman 

yang disajikan agar tidak menjadi mata 

rantai penularan penyakit dan gangguan 

kesehatan. Keberadaan vector juga menjadi 

salah satu faktor yang dapat memungkinkan 

kontaminasi pada makanan, khususnya lalat. 

Lalat muncul akibat dari kurang higienisnya 

lokasi penjualan makanan atau dekat dengan 

tempat pembuangan sementara sampah. 

Jarak terbang lalat yang mencapai radius 

100 meter hendaknya dipertimbangkan oleh 

petugas pasar dalam pembangunan TPS. 

Lokasi penjualan juga semestinya 

dihindarkan dari tumpukan sampah atau 

jaraknya lebih dari 100 meter agar lalat tidak 

mengkontaminasi makanan. 

Pasar hewan Beringkit merupakan pasar 

yang terletak di Kecamatan Mengwi yang 

memiliki stan bahan makanan dan stan 

hewan berupa kandang. Kondisi sanitasi di 

pasar hewan Beringkit belum diperhatikan 

secara baik sehingga memungkinkan 

kontaminasi bakteriologi pada makanan 

yang dijual di sekitar kandang hewan. 

Pedagang nasi di Pasar Hewan Beringkit 

dapat ditemukan pada jarak 5 m, 10 m dan 

15 m. Menurut Keputusan Menteri 

Kesehatan No. 715/MENKES/SK/V/2003 

standar kualitas bakteriologis nasi campur 

yaitu 106 koloni/gr. Adapun tujuan 

penelitian ini adalah (1) Untuk mengetahui 

kualitas bakteriologis nasi campur pada 

warung makanan dengan jarak 5 m dari 

kandang hewan, (2) Untuk mengetahui 

kualitas bakteriologis nasi campur pada 

warung makanan dengan jarak 10 m dari 

kandang hewan (3) Untuk mengetahui 

kualitas bakteriologis nasi campur pada 

warung makanan dengan jarak 15 m dari 

kandang hewan. 
 

Metode 

Pada penelitian ini peneliti memilih jenis 

penelitian deskriptifanalitik. Desain 

penelitian adalah cross sectional yaitu 

penelitian potong lintang yang sekali 

mengukur variabel penelitian. Penelitian 

bermaksud untuk membuat pencandraan 

(deskripsi) mengenai hubungan jarak 

kandang hewan dengan kualitas 

bakteriologis nasi campur di unit pasar 

hewan Beringkit. Populasi dalam penelitian 

ini adalah seluruh pedagang nasi yang 

berada di Unit Pasar Hewan Beringkit 

dengan jumlah pedagang nasi yakni 24 

warung dengan jumlah sampel yang diambil 

dalam penelitian ini adalah 12 pedagang nasi 

campur. 

Teknik pengambilan sampel dilakukan 

dengan pengambilan sampel secara acak 

(simple random sampling) dengan cara 

mengambil 4 sampel nasi campur dari 

masing-masing jarak yang telah ditentukan. 

Pengukuran jarak dilakukan dari pinggir luar 

kandang sampai warung nasi. Adapun 

karakteristik sampel yaitu penjual nasi 

campur dengan jarak 5 meter, 10 meter dan 

15 meter dari kandang. Data primer dalam 

penelitian ini diperoleh melalui Pemeriksaan 

bakteriologis pada makanan. Pemeriksaan 

dilakukan di Laboratorium Rumah Sakit 

Umum Pusat Sanglah Denpasar, 

pemeriksaan dilakukan sebanyak satu kali 

pada 12 sampel. Data sekunder diperoleh 

dengan cara mengutip data yang telah ada 

seperti dokumen-dokumen. Adapun contoh 

dokumennya antara lain data jumlah 

karyawan, struktur organisasi, jumlah 

pedagang dan denah. Data yang didapat 

dimasukan ke dalam uji Statistik kemudian 

dilakukan uji data mengunakan uji Anova. 

Test signifikasi bermaksud menguji apakah 

hipotesis yang diobservasi memiliki 

hubungan antar variabel. Bila nilai 
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signifikansi ternyata sama atau lebih 

kecildari suatu harga kritis yang ditetapkan 

pada suatu taraf signifikasi (0.05), maka 

dapat disimpulkan bahwa ada hubungan 

yang meyakinkan antara variabel. Jika 

keadaan adalah sebaliknya, yaitu ternyata 

lebih besardari suatu harga kritis maka dapat 

disimpulkan bahwa tidak ada hubungan 

yang meyakinkan antar variabel sehingga 

Ho ditolak dan Hi diterima, atau hubungan 

tersebut secara statistik dianggap sebagai 

berhubungan.  

 

Hasil dan Pembahasan 

Pengambilan sampel pada jarak 5 meter 

dilakukan pada 4 pedagang nasi. Hasil 

pemeriksaan sampel dengan metode TPC 

menunjukan bahwa seluruh sampel adalah 

memenuhi syarat pada seluruh lokasi. Hal 

ini dapat di lihat pada tabel 1: 

Tabel 1 

Hasil Pemeriksaan Bakteriologi pada Jarak   

5 m 

No Lokasi 
Angka 

Kuman 

Keterangan 

1 Warung A 1,9 x 103 Memenuhi syarat 

2 Warung B 2,4 x 104 Memenuhi syarat 

3 Warung C 3,3 x 102 Memenuhi syarat 

4 Warung D 2,2 x 103 Memenuhi syarat 

 

Pengambilan sampel pada jarak 10 meter 

dilakukan pada 4 pedagang nasi. Hasil 

pemeriksaan sampel dengan metode TPC 

menunjukan bahwa seluruh sampel adalah 

memenuhi syarat pada seluruh lokasi. Hal 

ini dapat dilihat pada tabel 2: 

Tabel 2 

Hasil Pemeriksaan Bakteriologi pada Jarak 

10 m 

 

No Lokasi 
Angka 

Kuman 

Keterangan 

1 Warung A 1,8 x 103 Memenuhi syarat 

2 Warung B 7,2 x 102 Memenuhi syarat 

3 Warung C 3,2 x 102 Memenuhi syarat 

4 Warung D 3,8 x 103 Memenuhi syarat 

 

Pengambilan sampel pada jarak 15 meter 

dilakukan pada 4 pedagang nasi. Hasil 

pemeriksaan sampel dengan metode TPC 

menunjukan bahwa seluruh sampel adalah 

memenuhi syarat pada seluruh lokasi. Hal 

ini dapat dilihat pada tabel 3: 

Tabel 3 

Hasil Pemeriksaan Bakteriologi pada Jarak 

15 m 

 

Uji statistik terhadap ketiga jarak yang 

diukur yakni 5 meter, 10 meter dan 15 meter 

yang diuji menggunakan uji Anova 

menunjukkan tingkat signifikansi sebesar p 

= 0,008 (<0,05) artinya Ho ditolak, sehingga 

ada hubungan antara jarak kandang hewan 

dengan kualitas bakteriologis nasi campur. 

 

Berdasarkan hasil pengukuran 

bakteriologi menggunakan metode TPC 

menunjukan bahwa seluruh bakteriologi 

memenuhi syarat. Uji statistic terhadap 

ketiga jarak yang diukur yakni 5 meter, 10 

meter dan 15 meter yang diuji menggunakan 

One Way Anova menunjukkan tingkat 

signifikansi sebesar p = 0,008 (<0,05) 

artinya Ho ditolak, sehingga ada hubungan 

antara jarak kandang hewan dengan kualitas 

bakteriologis nasi campur. 

Pada jarak 5, 10, dan 15 m tidak 

menyebabakan bakteriologi makanan nasi 

tidak memenuhi syarat atau 100% 

memenuhi syarat. Sanitasi adalah suatu 

usaha pencegahan penyakit yang menitik 

beratkan kegiatan pada usaha kesehatan 

lingkungan hidup manusia atau dengan kata 

lain sanitasi adalah upaya kesehatan dengan 

cara memelihara dan melindungi kebersihan 

lingkungan dari subyeknya (Widyati, 2002). 

Penerapan sanitasi misalnya menyediakan 

air yang bersih untuk keperluan mencuci 

tangan, menyediakan tempat sampah untuk 

mewadahi sampah agar tidak dibuang 

sembarangan (Depkes RI, 2004). Higiene 

dan sanitasi tidak dapat dipisahkan satu 

dengan yang lain karena erat kaitannya. 

No Lokasi 
Angka 

Kuman 

Keterangan 

1 Warung A 1,7 x 104 Memenuhi syarat 

2 Warung B 2,4 x 104 Memenuhi syarat 

3 Warung C 1,9 x 104 Memenuhi syarat 

4 Warung D 2,8 x 104 Memenuhi syarat 

Hubungan Jarak Kandang Hewan ...... (  Astraman, Jana, Notes ) 
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Misalnya higiene sudah baik karena mau 

mencuci tangan, tetapi sanitasinya tidak 

mendukung karena tidak cukup tersedia air 

bersih, maka mencuci tangan tidak 

sempurna (Depkes RI, 2004). 

Menurut Widyati, (2002) kualitas 

bakteriologis makanan yang memenuhi 

syarat disebabkan oleh penerapan prinsip 

higiene dan sanitasi yang memenuhi syarat. 

Hygiene melindungi kebersihan subjeknya 

seperti mencuci tangan dengan air bersih 

dan sabun untuk melindungi kebersihan 

tangan, mencuci piring untuk kebersihan 

piring, membuang bagian makanan yang 

rusak untuk melindungi keutuhan makanan 

secara keseluruhan. Higiene adalah suatu 

usaha pencegahan penyakit yang menitik 

beratkan pada usaha kesehatan perseorangan 

atau manusia beserta lingkungan tempat 

orang tersebut berada. Salah satu hygiene 

yang diterapkan dalam pengelolaan sanitasi 

tempat-tempat umum khususnya pasar yaitu 

sanitasi terhadap makanan dan minuman. 

Sanitasi makanan adalah untuk mencegah 

kontaminasi makanan dengan zat-zat yang 

dapat mengakibatkan gangguan kesehatan 

diperlukan penerapan sanitasi makanan atau 

usaha untuk mengamankan dan 

menyelamatkan makanan agar tetap bersih, 

sehat dan aman (Ricki M. Mulia, 2005). 

Makanan dan minuman termasuk kebutuhan 

dasar terpenting dan sangat esensial dalam 

kehidupan manusia karena merupakan 

sumber energy satu-satunya. Sehingga 

apapun yang akan disajikan sebagai 

makanan maupun minuman manusia 

haruslah memenuhi syarat utama, yaitu cita 

rasa makanan dan keamanan makanan 

dalam arti makanan tidak mengandung zat 

atau mikroorganisme yang dapat menggangu 

kesehatan tubuh yang memakan (Moehyi, 

2011). 

Hal pokok yang perlu dilaksanakan dari 

prinsip higiene sanitasi makanan dan 

minuman adalah pengendalian terhadap 

tempat/bangunan, peralatan, orang dan 

bahan makanan. Prinsip ini penting untuk 

diketahui karena berperan sebagai faktor 

kunci keberhasilan usaha makanan. Suatu 

usaha makanan yang telah tumbuh dan 

berkembang dengan baik, jika melalaikan 

prinsip-prinsip higiene sanitasi makanan dan 

minuman, besar kemungkinan pada suatu 

saat akan merugikan. 

Mengingat bahwa banyaknya orang akan 

berkumpul untuk melakukan kegiatan serta 

banyaknya orang yang akan memanfaatkan 

hasil/produk tersebut berarti akan 

meningkatkan juga hubungan atau kontak 

antara orang yang satu dengan yang lainnya, 

berarti kemungkinan terjadinya penularan 

penyakit baik secara langsung maupun tidak 

langsung akan lebih meningkat. Oleh karena 

itu, untuk mencegah adanya penularan atau 

akibat yang timbul dari tempat-tempat 

umum termasuk di dalamnya usaha-usaha 

yang dilakukan perlu pengawasan terhadap 

manusia sebagai pelaksana kegiatan, alat 

dan bahan yang dipergunakan serta tempat 

dilakukannya kegiatan. 

 

Simpulan dan Saran 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai 

hubungan antara jarak kandang hewan 

dengan kualitas bakteriologis nasi campur, 

maka kesimpulannya adalah (1) Kualitas 

bakteriologis nasi campur pada warung 

makan dengan jarak 5 meter dari kandang 

hewan secara keseluruhan memenuhi syarat 

sesuai standar, (2) Kualitas bakteriologis 

nasi campur pada warung makan dengan 

jarak 10 meter dari kandang hewan secara 

keseluruhan memenuhi syarat sesuai 

standar, (3) Kualitas bakteriologis nasi 

campur pada warung makan dengan jarak 15 

meter dari kandang hewan secara 

keseluruhan memenuhi syarat sesuai 

standar, (4) Analisa statistik menggunakan 

One Way Anova menunjukkan tingkat 

signifikansi sebesar p = 0,008 (<0,05) 

artinya Ho ditolak, sehingga ada hubungan 

antara hubungan antara jarak kandang 

hewan dengan kualitas bakteriologis nasi 

campur. 

 

Adapun saran yang dapat diberikan oleh 

penulis yaitu (1) Bagi para pedagang 

hendaknya menjaga kebersihan dan 

higienitas dalam pengelolaan makanan, agar 

kualitas bakteriologis tetap terjaga, (2) Bagi 
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peneliti selanjutnya hendaknya menjadikan 

karyatulis ilmiah ini sebagai acuan untuk 

menganalis lebih jauh hubungan antara jarak 

kandang hewan dengan kualitas 

bakteriologis nasi campur. 
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