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INTISARI

Mawardani, Maya Tamara. 2019. Pemeriksaan Angka Kuman Alat Makan,
Escherichia coli, Salmonella dan Staphylococcus aureus Di Instalasi Gizi
Rumah Sakit Jiwa Daerah Surakarta. Program Studi D-1V Analis Kesehatan,
Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Setia Budi.

Alat makan merupakan sarana penting untuk melakukan proses penyajian,
penyediaan dan memakan makanan. Pencucian peralatan sangat penting diketahui
secara mendasar, dengan pencucian secara baik akan menghasilkan peralatan yang
bersih dan sehat. Tujuan dari pengujian ini adalah mengetahui jumlah angka
kuman dan mengidentifikasi bakteri Eschericia coli, Salmonella dan
Staphylococcus aureus yang terdapat pada alat makan yang digunakan di Rumah
Sakit Jiwa Surakarta.

Pengujian ini dilakukan pada bulan April 2019. Populasi dalam pengujian
ini adalah seluruh alat makan pada instalasi gizi di Rumah Sakit Jiwa Daerah
Surakarta. Sedangkan pengujian sampel usap alat makan dilakukan di UPT
Laboratorium Terpadu Universitas Sebelas Maret. Angka kuman alat makan harus
memenuhi standar Permenkes Nomor 1096/MENKES/PER/V1/2011 yaitu angka
kuman sejumlah 0 cfu/cm?

Hasil pengujian menunjukkan angka kuman alat makan pada 22 kelompok
sampel menunjukkan angka kuman = 0 cfu/cm? dan 2 kelompok sampel
menunjukkan angka kuman = 2 x 10! cfu/cm? dan 3 x 10* cfu/cm? dan identifikasi
bakteri pada 24 kelompok sampel di Instalasi Gizi RSJD Surakarta menunjukkan
bahwa tidak terdapat bakteri Eschericia coli, Staphylococcus aureus dan
Salmonella.

Kata kunci : angka kuman, identifikasi dan alat makan
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ABSTRACT

Mawardani, Maya Tamara. 2019. INSPECTION TOTAL PLATE COUNT
OF CUTLERY, Escherichia coli, Salmonella, and Staphylococcus aureus IN
NUTRITIONAL INSTALLATION OF SURAKARTA MENTAL
HOSPITAL. Bachelor of Applied Sciences in Medical Laboratory Technology
Program, Health Sciences Faculty, Setia Budi University.

Cutlery is an important tool for the process of serving, providing and eating
food. Washing equipment is very important to know fundamentally, with good
washing will produce clean and healthy equipment. The purpose of this test is to
determine the number of total plate count and identify the bacteria Escherichia coli,
Salmonella and Staphylococcus aureus found in the cutlery used in the Surakarta
Mental Hospital.

This test was conducted in April 2019. The population in this test was all
cutlery in the nutrition installation at the Surakarta Mental Hospital. While testing
of swab feeding samples was carried out at the UPT of the Sebelas Maret University
Integrated Laboratory.

The number of total plate count must meet the standards of Permenkes
Number 1096/MENKES/PER/V1/2011, total plate count must be 0 cfu/cm?. The
test results showed the total plate count in 22 sample groups showed colony is 0
cfu/cm? and 2 groups of samples showed colony is 2 x 10* cfu/cm? and 3 x 10*
cfu/cm? and identification of bacteria in 24 sample groups in the Nutrition
Installation of Surakarta Mental Hospital showed that there were no bacteria
Eschericia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella.

Keywords : total plate count, identification and cutlery
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Makanan merupakan hal penting di dalam kehidupan manusia, karena
makanan merupakan kebutuhan pada setiap manusia serta berfungsi
memberikan energi pada tubuh, membangun jaringan-jaringan tubuh yang baru,
pengatur, dan pelindung tubuh terhadap penyakit serta sebagai sumber
pengganti sel-sel tua. Makanan selain harus mengandung nilai gizi yang cukup
juga harus bebas dari sumber pencemar seperti mikroorganisme yang dapat
menjadi penyebab penularan penyakit apabila tidak dikelola secara higienis
(Marisdayana, 2017).

Peralatan makan dalam penyedia makanan merupakan bagian yang tidak
terpisahkan dari prinsip-prinsip penyehatan makanan (food hygiene), alat
makan yang kelihatan bersih belum merupakan jaminan telah memenuhi
persyaratan kesehatan karena dalam alat makan tersebut telah tercemar bakteri
yang menyebabkan alat makan tersebut tidak memenuhi kesehatan. Tempat —
tempat penyedia makanan dikenal sebagai tempat yang berpotensi sebagai
hazard bagi kesehatan, hazard merupakan agent biologi, kimia, fisik atupun
kondisi potensial yang menimbulkan bahaya tempat — tempat penjualan
makanan tersebut dapat menjadi tempat penyebaran penyakit (Bobihu, 2012).

Selain makanan yang disajikan cukup bergizi dan bentuk yang menarik,

kualitas pencucian alat makan juga berperan penting bagi syarat kesehatan.



Makanan yang sehat dan memenuhi syarat kesehatan makanan apabila
diletakkan pada alat makan yang terkontaminasi mikroorganisme maka
makanan yang diletakkan akan terkontaminasi juga. Selain itu kontaminasi juga
didukung oleh lingkungan yang memungkinkan untuk perkembangan
mikroorganisme tersebut (Depkes RI, 2004).

Keamanan makanan dan minuman adalah kondisi dan upaya yang
diperlukan untuk mencegah makanan dan minuman dari kemungkinan cemaran
biologis, kimia, dan benda lain. Pengamanan makanan dilakukan oleh setiap
orang yang bertanggung jawab dalam penyelenggaraan kegiatan rantai pangan
yang meliputi proses produksi, penyimpanan, pengangkutan, serta peredaran
makanan dan minuman (Pemerintah RI, 2004). Makanan dan minuman yang
akan diedarkan harus memenuhi syarat higiene sanitasi makanan. Higiene
sanitasi makanan adalah upaya untuk mengendalikan faktor makanan, orang,
tempat, dan perlengkapannya yang dapat menimbulkan penyakit atau gangguan
kesehatan (Menteri Kesehatan RI, 2003).

Keadaan higiene makanan dan minuman di warung atau tempat makan
salah satunya dipengaruhi oleh higiene alat masak dan alat makan yang
dipergunakan dalam proses penyediaan makanan dan minuman (Cahyaningsih
dkk., 2012). Peralatan makan yang tidak bersih akan mengakibatkan terjadinya
penyakit akibat kontaminasi bakteri sehingga dapat menimbulkan terjadinya
penyakit seperti diare yang sering menyerang anak-anak (Bobihu, 2012).

Hasil penelitian di Instalasi Gizi RSUD dr. Doris Sylvanus

Palangkaraya menunjukkan bahwa angka kuman yang terdapat pada seluruh



alat makan yang diperiksa berkisar antara 800 sampai dengan 622.083
koloni/cm2 (Pranata, 2012). Pada pengambilan sampel usap alat pada Rumah
Sakit X nilainya melebihi standar yaitu 504 sampai 1.952 koloni/cm2 (Sumira,
2012). Hasil penelitian pada Rumah Makan di Agrowisata Bincau Kabupaten
Banjar menunjukkan bahwa angka kuman yang terdapat pada seluruh alat
makan yang diperiksa berkisar antara 110 sampai dengan 6700 koloni/cm2
(Istiglaliah, 2009). Tingginya angka kuman dikarenakan tahapan proses
pencucian yang tidak sempurna, tempat penyimpanan peralatan yang tidak
terlindung/tertutup. Penggunaan bahan pencuci yang tidak sama dan perbedaan
tahapan proses pencucian yang digunakan oleh petugas menyebabkan angka
kuman yang dihasilkan berbeda-beda.

Menurut Petunjuk Pemeriksaan Mikrobiologi Usap Alat Makan dan
Masak. Pusat Laboratorium Kesehatan Depkes RI, (1991) alat makan yang
digunakan harus sesuai dengan yang dipersyaratkan seperti bahan peralatan,
keutuhan peralatan, fungsi dan letak peralatan. Kandungan bakteri dalam alat
makan harus sesuai dengan yang ditetapkan oleh Depkes RI, yaitu peralatan
makan yang kontak langsung dengan makanan yang siap disajikan tidak boleh
mengandung angka kuman yang melebihi 0/cm? permukaan alat dan tidak
terdapat E.coli/cm? permukaan alat, apabila lebih dari angka kuman yang
ditentukan berarti tidak memenuhi syarat kesehatan. Untuk membuktikan
apakah lingkungan tempat penyedia makanan dan higiene perorangan dalam
mengelola kebersihan alat makan dalam kondisi yang baik maka perlu

pemeriksaan angka kuman alat makan tersebut (Permenkes RI, 2011).



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka dapat dirumuskan
permasalahan dalam penelitian ini adalah “apakah alat makan di instalasi gizi
Rumah Sakit Jiwa Daerah Surakarta memenuhi syarat angka kuman dan

kondisi bakteriologis menurut Depkes RI?”

C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan uraian latar belakang di atas tujuan penelitian ini dibagi
menjadi dua yaitu :
1. Untuk mengetahui angka kuman pada alat makan yang digunakan di
Rumah Sakit Jiwa Daerah Surakarta.
2. Untuk mengidentifikasi bakteri Escherichia coli, Salmonella dan
Staphylococcus aureus pada alat makan yang digunakan di Rumah

Sakit Jiwa Daerah Surakarta.

D. Manfaat Penelitian
1. Manfaat Bagi Instansi
Pada penelitian ini peneliti dapat memberikan informasi pada
instansi tentang angka kuman dan bakteri patogen pada alat makan yang
digunakan di Rumah Sakit Jiwa Daerah Surakarta dan memberikan
rekomendasi penanganan sehingga dapat diperbaiki pada instalasi gizi

Khususnya dapur.



2. Manfaat Bagi Akademik
Pada peneitian ini peneliti dapat memberikan tambahan ilmu
pengetahuan tentang angka kuman dan bakteri patogen pada alat makan
di Rumah Sakit Jiwa Daerah Surakarta serta dapat memberikan tambahan
perbendaharaan tugas akhir khususnya di bidang Bakteriologi pada

perpustakaan Universitas Setia Budi Surakarta.

3. Manfaat Bagi Peneliti
Pada peneitian ini peneliti dapat menambah keterampilan serta

menambah wawasan dan pengetahuan di bidang Bakteriologi.



