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Sanitasi dalam Ketahanan Pangan dan Penyakit Tular Makanan

PANGAN adalah subtansi yang
dibutuhkan oleh tubuh untuk
dapat bertumbuh dan berkem-
bang dengan optimal. Pangan
harus memiliki nilai mutu yang
baik, tidak hanya cukup meme-
nuhi zat gizinya saja melainkan
harus memenuhi persyaratan
lainnya supaya penularan penya-
kit karena mengonsumsi ma-
kanan dapat ditekan.

Penyakit dapat ditularkan me-
lalui makanan dan minuman
yang dikonsumsi. Penyakit yang
menular karena mengkonsumsi
makanan sering disebut sebagai
penyakit tular makanan atau
food borne disease atau food
borne illness atau sering juga
disebut food poisoning (kera-
cunan makanin).

Beberapa wakiu lalu, kita men-
dengar adanya wabah penyakit
hepatitis A yang mengenal ham-
pir ribuan penduduk di salah
satu kabupaten di Jawa Timur,
Indonesia (Jawa Pos, 03/07/2019).
Termasuk juga di Kabupaten
Jember, Jawa Timur, beberapa
kali terjadi wabah penvyakit he-
patitis A, (Jawa Pos, 10/11/2016;
Berita satu 24/02/2012). Selain
hepatitis A, Beberapa penyakit
vang dapat ditularkan melalui
makanan antiara lain kolera,
kampilobakteriosis, gastroen-
teritis E. coli, salmonelosis, shi-
gelosis, demam tifoid dan para-
tifoid, bruselosis, amoebiasis
dan poliomyelitis (WHO, 1992).

Penyakit tular makanan masih
menjadi permasalahan kiose-
hatan masyarakat di dunia ter-

masuk Indonesia. Penyakit tular
makanan merupakan salah satu
permasalahan kesehatan ma-
syarakat yang perlu mendapat
perhatian, karena sampai saat
initelah menelan banyak korban
di seluruh lapisan masyarakat
pada semua kelompok usia.
Kerugian yang ditimbulkan oleh
penyakit tular makanan ini sa-
ngat kompleks, vaitu antara lain
menurnnya kemampuan tubuh
dalam penyerapan gizi pangan
schingga meningkatkan risiko
kurang gizi, produktivitas yang
menurun, kesakitan, bahkan
sampai kematian dapat terjadi
jika penyakit tular makanan ini
tidak tertangani dengan baik.

Penyakit tular makanan ini
seringkali dikaitkan dengan pe-
natalaksanaan hygiene dan
sanitasi makanan yang kurang
baik. Penatalaksanaan hygiene
dan sanitasi makanan mutlak
harus dilakukan supaya muiu
makanan terjamin. Menurt
Peratuwran Pemerintah Nomaor
28 tahun 2004, mutu pangan
didefinisikan sebagai nilai yang
ditentukan atas dasar kriteria
keamanan pangan, kandungan
gizl, dan standar perdagangan
terhadap bahan makanan, dan
minuman, Mutu pangan akan
tercapal jika standart keamanan
pangan dapat diwujudkan, De-
ngan terpenuhinya kriteria ke-
amanan pangan yang merpakan
salah satu syarat mutlak untuk
terpenuhinya standar mutu
pangan.

Pangan yang aman adalah

pangan tidak mengandung ce-
maran biologis, kimia maupun
benda lain yang mengganggu,
merugikan dan membahayakan
kesehatan manusia [ Pératuran
Pemerintah RI28/ 2004). Supaya
pangan tidak mengandung ce-
maran yang membahayakan
kesehatan manusia maka ma-
kanan yang dikonsumsi harus
memenuhi standar persyaratan
yang ditentukan, yaitu antarn
lain mampu mencegah pangan
darl kemungkinan adanya
bahaya cemaran biologis, kimia
atau benda lain vang dapat
membahayakan kesehatan ma-
svarakat,

Salah satu upaya untuk men-
dapatkan pangan aman adalah
dengan penatalaksansan hygiene
dan sanitasi makanan danmi-
numian yang benar dan tepat.
Hygiene dapat dijelaskan sebagai
upaya keschatan dengan cara
memelihara dan melindungt
kebersthan subyeknya (DepKes
RI, 2004), Upaya hygiene dapat
diwujudkan dengan perilaku
cara mencuel tangan, mencuc
alat makan seperti piring, gelas,
sendok garpu dengan sabun,
memakai sarung tangan dan
masker saat kontak dengan ma-
kanan, dan lain sebagainya,
Sedangkan sanitasi lebih me-
nitikberatkan pada upaya kese-
hatan untuk memelihara ling-
kungan subyeknya (Depkes RI,
2004), Sanitasi ini menitikbe-
ratkan pada kontrol terhadap
faktor lingkungan. Upaya sanitasi
ini dapat diwujudkan dengan
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tersedianya air bersih untuk
mengolah makanan, ketersedia-
an tempat cucl tangan, keter-
sediaan tempat sampah dan
instalasi pengolahan air limbah,
dan lain sebagainya.

Dalam implementasinya, pe-
nyediaan makanan yang aman
dapat dilakukan dalam hal: (1)
Memilih bahan makanan yang
baik, pilihlah bahan makanan
yang baik sepertl bahan makanan
vang tidak busuk, tidak kedaluvar-
sa, bersih dan tidak kotor. (2)
Menyimpan bahan makanan
dengan baik, jangan menyimpan
makanan berdekatan dengan
bahan bukan pangan, tidak me-
nylmpan makanan dekat dengan
tempat sampil (3) Mengolah
makanan dengan baik, yaitu
menggunakan air bersih yang
memenuhi syarat kesehatan
untuk mengolah bahan pangan,
membersihan bahan makanan
sebelum diolah, memakai baju
khusus atau celemek untuk me-
masak, memilih alot masak yang

aman, dan lain sebagainya, (4)
Menyimpan makanan matang
ditempat yang bersih, jauh dari
tempat sampah, simpan pada
suhu yang tepat. (5) Pengang-
kutan makanan, pada saat pe-
ngangkutan makanan perhatikan
wadah, alat angkut, dan alat
transportasi, cara pengangku-
tannya, rute pengangkutan yang
aman tidak melewati sumber
cemaran. (6) Penyajian makanan,
makanan sebalknya disajikan
pada wadah yang memiliki pe-
nutup, alat penyajian makanan
harus aman, tidak korosif, utuh
dan mudah dibersihkan. Per

syaratan hygiene dan sanitasi
yang dipenuhi akan mengha-
silkan pangan yang memenuhi
standart kebersihan dan kese-
hatan, sehingga mikroorganisme
patogen dalam tidak dapat ber-
kembang pada makanan, mi-
numan, peralatan dan bangunan
yang dapat menularkan penyakit
pada manusia.

Pada peringatan Hard Pangan
Sedunia yang diperingatl setiap
tanggal 16 Oktober, sejatinya
tidak hanya mengusung tentang
ketersediaan pangan saja, namun
juga harus dilengkapi dengan
ketersedian pangan yangaman
bagl kesehatan manusia, Keter-
sedinan pangan yang aman
adalah mutlak dibutuhkan. Ji-
kalau pangan tersedia, namun
tidak aman untuk dikonsumsi
dan berpengaruh pada kesehatan
maka pangan tersebut dapat
dianggap tidak tersedia.

Dalam Sustainable Develop-

ment Goals (SDGs) wijuan kedua
yaitu zero hunger atau meng-
akhirl kelaparan, dapat dijelaskan
bahwa kelaparan tertangani
dengan ketersediaan bahan pa-
ngan yang aman untuk dikon-
sumsi. Dalam mewujudkan visi
kedua ini terdapat empat tin-
dakan utama, yaitu (1) tidak
menyiakan makanan, (2) per-
banyak produksi pangan, (3)
penerapan pala makan sehat,
(4) advokasi program zero hunger
bagl masyarakat dunia. Menyia-
kan makanan dapat direduksi
dengan penerapan hygiene
sanitasi yang baik. Jika semua
tahapan dilakukan dengan baik
maka jumlah buangan limbah
makanan dapat ditekan, Mem-
produksi pangan sebaiknya tidak
hanya menambah ketersediaan
pangan yang ada, akan lehih
baik jika ketersedinan pangan
selalu dikaitkan dengan ber-
tambahnya pangan yang ber-
mutu dan aman,
Ketersedinan pangan dalam
upaya ketahanan pangan harus
senantiasa ditkuti dengan mutu,
yaitu pangan yang aman, Pe-
nerapan Hyglene Sanitasi Ma-

kanan dalam setiap upaya
penyediaan pangan untuk mem-
pertahankan ketahanan pangan
adalah wajib dilaksanakan.
Melalui prinsip pemilihan bahan
makanan, penyimpanan ma-
kanan, pengolahan, penyim-
panan makanan matang, peng-
angkutan sampai penyajian
pangan ke konsumen.

Untuk itu program penerapan
Hygiene Sanitasi Makanan perlu
diperkuat dalam suatu kebijakan
pemerintah dalam mencapal
ketahanan pangan. Dengan ter-
integrasinya penerapan Hygiene
Sanitasi Makanan dalam program
ketahanan pangan maka akan
mempermudah pencapaian
SDGs tujuan kedua dan sekaligus
mendukung terwujudnya keber-
hasilan program SDGs juan
ketiga yaitu tercapainya kondisi
kesehatan yang optimal dengan
menurunnya penyakit yang di-
tularkan melalui makanan.,

*) Penulis adalah dosen
Kesehatan Lingkungan dan
Kesehatan Keselamaltan
Kerja (K3), FKM Universitas
lember.
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