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Indonesia merupakan salah satu Negara yang industri pangannya bertumbuh
pesat. Peluang terjadinya kontaminasi makanan dapat terjadi pada setiap tahap
pengolahan makanan. Berdasarkan hal ini, 4ygiene dan sanitasi makanan merupakan
konsep dasar pengolahan makanan yang sudah seharusnya dilakukan dengan baik.
petis merupakan bahan pelengkap yang sering dikonsumsi oleh masyarakat
khususnya masyarakat sumenep. meskipun sebagian masyarakat berpandangan
negatif terhadap produk petis terkait kehygienisannya. Tujuan penelitian ini
mengetahui dan mempelajari apakah industri memenuhi syarat sygiene dan sanitasi
pada usaha pengolahan petis di Desa Pasongsongan Kecamatan Pasongsongan
Kabupaten Sumenep dan mengetahui variabel yang berpengaruh terhadap aspek
hygiene dan sanitasi pada usaha pengolahan petis di Desa Pasongsongan Kecamatan
Pasongsongan Kabupaten Sumenep.

Penelitian ini dilakukan di usaha pengolahan petis Desa Pasongsongan
Kecamatan Pasongsongan Kabupaten Sumenep, mulai bulan Maret sampai April
2020. Penelitian ini menggunakan metode observasi, metode angket atau kuisioner
dan juga metode observasi, sumber data dari penelitian ini terdiri daridata primer dan
sekunder. Teknik pengambilan sample yang digunakan adalah Nonprobabiliti
Sampling sampel dari penelitian ini terdiri dari 45 responden. Metode analisis data
yang digunakan adalah analisis deskriftif statistic dan analisis regresi berganda.

Diketahui bahwa UMKM yang PIRT yang memenuhi syarat sebesar 88%.
Sedangkan UMKM non PIRT yang memenuhi syarat sebesar 46%. Variabel Fasilitas
sanitasi, Peralatan, Ketenagaan, dan makanan berpengaruh positif terhadap variabel
hygiene dan sanitasi dengan asumsi bahwa variabel tersebut ketika ditingkatkan maka
secara otomatis akan meningkatkan #hygiene dan sanitasi, sedangkan variabel
bangunan berpengaruh negatif terhadap /hygiene dan sanitasi dengan asumsi bahwa
apabila variabel tersebut ditingkatkan maka hygiene dan sanitasi akan mengalami
penurunan. Pada hasil andlisis secara bersama-sama dari semua variabel (X)
Bangunan, Fasilitas sanitasi, Peralatan, Ketenagaan, dan makanan terhadap variabel
(Y) hygiene dan sanitasi berpengaruh positif dan signifikan terhadap Aygiene dan
sanitasi.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu Negara yang industri pangannya bertumbuh
pesat. Menurut BPS (2016), setiap triwulan, industri makanan mengalami kenaikan
rata-rata sebesar 7,70% diseluruh Indonesia. Industri yang bergerak dibidang pangan
senantiasa mengharapkan produk yang dihasilkan dapat memuaskan konsumen, maka
salah satu langkah yang dilakukan dengan mengarahkan segala kegiatan usahanya
untuk memenuhi standar keamanan pangan. Penanganan makanan merupakan salah
satu masalah ruang kesejahteraan, khususnya lokal, yang dapat dilihat terus menerus
dari meningkatnya kejadian foodborne diseases, khususnya di negara-negara agraris
(Webb dan Morancie, 2015). Mengingat konsekuensi dari Eksplorasi Kesejahteraan
Esensial (Riskesdas) tahun 2013, diketahui bahwa penyakit yang ditularkan melalui
makanan meningkat sebesar 1,2% dari tahun 2007.

Pedoman sanitasi diatur dalam pedoman terbaru dalam UU No. 12 tentang
Pangan tahun 2012, UU Kesejahteraan No. 23 Tahun 1992, UU No. 7 tentang
Pangan. Pengumuman Pendeta No. 942/MENKES/SK/VII/2003//tentang aturan
kebersihan dan sterilisasi pada penjual makanan dan pedoman sanitasi diatur dalam
Undang-undang No.28 Tahun 2004 (PERMENKES, 2003)

Peluang terjadinya pencemaran makanan pada setiap fase penanganan
makanan. Oleh karena itu, kebersihan dan desinfeksi makanan merupakan ide dasar
penanganan makanan yang harus dilakukan. Beberapa komponen dapat
mempengaruhi jumlah dan jenis mikroorganisme yang terkandung dalam makanan,
termasuk gagasan tentang makanan yang sebenarnya (pH, kelembaban, manfaat
kesehatan), kondisi ekologi dari mana makanan tersebut diperoleh dan bagaimana
kondisi persiapan atau kapasitasnya (BPOM , 2008). Komponen yang sebenarnya
diidentifikasi dengan kondisi ruangan yang tidak mendukung mulai dari ketahanan
pangan seperti aliran udara yang tidak berdaya, suhu ruangan yang panas dan lengket,
dll (Gusdiah, 2016).

Pasongsongan adalah salah satu desa yang terletak di Kabupaten Sumenep
yang mayoritas masyarakatnya adalah nelayan karena letak geografis desanya yang
sangat dekat dengan pantai, pembuatan petis menjadi salah satu penghasilan
masyarakat pasongsongan. Petis di daerah Pasongsongan dibuat dari hasil rebusan
ikan, ditambahkan gula merah dan tepung tapioka. Petis biasanya digunakan sebagai
penyedap makanan.

Di desa pasongsongan terdapat 15 jenis UMKM Pengolahan petis tetapi cuma
ada 4 UMKM yang ada izinnya atau PIRT yang hanya dinaungi oleh 1 induk, dan 11
UMKM pengolahan petis lainnya tidak memiliki surat izin. Di Desa Pasongsongan
Kecamatan Pasongsongan Kabupaten Sumenep banyak yang belum menerapkan



secara detail bagaimana produksi yang baik dalam pengolahan petis. Beberapa bagian
yang dapat dilihat adalah Segi bangunan pengolahan petis yang belum memenuhi
standar seperti lantai masih kotor, tempat produksi yang belum didukung oleh
fasilitas, mesin dan peralatan yang baik dan memenuhi standar, seperti peralatan dan
mesin yang kurang bersih, dan fasilitas sanitasi lainnya yang belum terpenuhi. Selain
itu, dari segi pekerja juga belum mengetahui dan menerapkan aktivitas yang
mendukung produksi yang baik, seperti penggunaan perlengkapan pada saat berada di
ruang produksi dan kebiasaan menjaga kebersihan. Oleh karena itu dapat dikatakan
pengolahan petis belum melakukan sesuai dengan standar yang telah diterapkan oleh
industri pangan.

Kesuma (2018) tentang aspek higiene dan higiene pada warung makan ikan di
wilayah pesisir Kabupaten Gianyar, dan hasil penelitian menunjukkan bahwa pada
warung makan ikan laut di Pantai Banyak Kabupaten Gianyar fasilitas sanitasi
warung makan ikan laut di Pantai Banyak, Kabupaten Gianyar: 93,75% makanan
memenuhi syarat Saat menyimpan bahan makanan, menyimpan makanan siap saji
dan mengangkut makanan, 100% stan makanan telah memenuhi persyaratan
kebersihan Makanan gastronomi 97,5% stan makanan telah memenuhi persyaratan
kebersihan Pengolahan makanan 75% dari stan makanan memenuhi persyaratan
kebersihan Pengolahan makanan 56, 25% memenuhi persyaratan kebersihan.

Yulianto (2015) tentang penerapan standar sanitasi dan higienis untuk
meningkatkan kualitas makanan di food and beverage department @Hom Platinum
Hotel Yogyakarta menunjukkan bahwa beberapa proses makanan di hotel tidak
menggunakan metode dan metode yang memenuhi standar higiene dan higiene yang
baik. Akibatnya, makanan olahan tidak sehat untuk dikonsumsi manusia. Hotel
@Hom Platinum Yogyakarta berupaya meningkatkan kualitas makanan di dapur
dengan memperkenalkan standar sanitasi dan higienis dalam semua proses
pengolahan makanan dan minuman.

Produk petis merupakan bahan pelengkap yang sering dikonsumsi oleh
masyarakat khususnya masyarakat sumenep. Akan tetapi sebagian masyarakat
berpandangan negatif terhadap produk petis terkait kehygienisannya sehingga perlu
diteliti untuk mengetahui kehygienisan petis dan menjawab kehawatiran masyarakat
tentang kehygienisan petis.

Keterbaharuan dari penelitian yang dilakukan ini terletak pada variabel yang
digunakan untuk melihat tingkat hygiene dan sanitasi dari UMKM pengolahan petis
di Desa Pasongsongan Kecamatan Pasongsongan Kabupaten Sumenep. Variabel yang
digunakan oleh Kesuma (2018) dalam penelitiannya untuk melihat tingkat hygiene
dan sanitasi adalah fasilitas sanitasi, penyimpanan makanan, Food service Food dan
Pengolahan makanan. Sedangkan penelitian ini menggunakan variabel bangunan,
fasilitas sanitasi, peralatan, ketenagaan dan makanan untuk melihat tingkat hygiene



dan sanitasi, hal ini sekaligus dapat menjadi pembeda dari penelitian yang dilakukan
oleh Kesuma (2018).

1.2. Tujuan Penelitian
1. Mengetahui dan mempelajari apakah industri memenuhi syarat sygiene dan
sanitasi pada usaha pengolahan petis di Desa Pasongsongan Kecamatan
Pasongsongan Kabupaten Sumenep
2. Mengetahui dan mempelajari variabel yang berpengaruh terhadap aspek
hygiene dan sanitasi pada usaha pengolahan petis di Desa Pasongsongan
Kecamatan Pasongsongan Kabupaten Sumenep

1.3. Manfaat Penelitian

Manfaat yang didapatkan dari penelitian ini adalah:Hasil penelitian ini
diharapkan dapat menjadi masukan bagi home industry untuk meningkatkan tingakat
kehygienisan dalam proses pengolahan di pengolahan Petis Desa Pasongsongan
Kecamatan Pasongsongan Kabupaten Sumenep. Sehingga mencegah terjadinya
komplain dari konsumen.
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