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ABSTRACT

Diarrhea is defecation with a concentration of liguid feces three or more times in one day (or defecating more often than usual for a person)
The cause of acute diarrhea is generally caused by the presence of microbes in the digestive tract. Raw food that comes from animals has the
possibility of being contaminated, for example mear, raw eggs umhnhcr,la‘c.\'.\'cd ingredients. Disease-causing microbes can also move from
the bodies of infected humans who are responsible for processing food. This study aims to analyze the relationship befml household food
and beverage management and the incidence of digirhea in the Lembang Health Ce Working Area, Majene Regency. This type of research
is analvtical observational with a case control approach, which aims to analyze th tionship between food and beverage management and
the incidence of diarrhea in the work area of the Lembang Highth Center, Majene Regency. The sampling method in this research was simple
random sampling using the Binomunal Proportions formula. Data nnniy.n:sed the chi square test. The resulis of t@m‘_\- showed that there
was a refationship between the choice of food and drink ingredients and the incidence of diarrhea (p value 0.019), there was no relationship
berween the storage of food and dr) wgredients and the incidence of diarrhea (p value 0.237), there was no refationship b&]t\.'emlj.":m!n
drink processing and the incidence of| shea (pvalue 0.107 ), there ts no relationship between storing reud_\'-mude'j.'rm.r!.rm.r!.rr and the
incidence of diarrhea (p value 0.239 ), there s a relationship between serving food and the incidence of diarrhea (p value 0.106) Based a
results of the analysis, it can be concluded thar several variables studied have no relationship with the @fn{'& of diarrhea, so it is
recommended that further researchers be able 1o research factors and other research variables that influence the incidence of diairhea..
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ABSTRAK

Diare adalah buang air besar dengan konsentrasi feses yang cair sebanyak tiga kali atau lebih dalam satu har (atau bua&irbesar lebih sering
dari biasanya pada seseorang). Penyebab diare akut umumnya disebabkan karena adanya mikroba di saluran cema. Ma.Ban mentah yang
bersal dari hewan memiliki kemungkinan untuk tercemar, contohnya daging. telur mentah, da 1 olahan lainnya. Mikroba penyebab
penyakit juga dapat berpindah dari tubuh manusia terinfeksi yang bertugas mengolah makanan. ian ini bertujuan untuk menganalisis
hubungan antara pengelolaan makanan dan minuman rumah tangga terhadap Kejadian Diare di Wilayah Kerja Puskesmas Lembang
Kabupaten Majene. Jenis penelitian ini adalahmervasional analitik dengan pendekatan Case Control, yang bertujuan untuk Anm;
hubungan Pengelolaan Makanan dan Minuman terhadap Kejadian Diare di Wilayah Kerja Puskesmas Lembang Kabupaten Majene. Cara
ambilan sampel pada penelitian ini adalah secar acak sederhana atau simple random sampling dengan mmus Binomunal Proportions.
Analisis data nmumkan uji chi square. Hasil penelitian menunjukkan adanya hubungan penawn bahan makanan dan minuman dengan
kejadian diare (p value 0.019). tidak ada hubungan 91}'inr1pal1m1 bahan makanan dan minuman dengan kejadian diare (p val 7). tidak
ada hubungan pengolahan makanan unuman dengan kejadian diare (p value 0.107). tidak ada hubungan penyimpanan makanan dan
minuman jadi dengan kejadian diare (p value 0.239), ada hubungan penyajian makanan dengan kejadian diare (p value 0.106). Berdasarkan
hasil analisis dapat disi
peneliti selanjutnya disarankan agar dapat meneliti faktor dan variabel penelitian lain yang mempengaruhi terjadinya kejadian diare.

npulkan beberapa variabel yang diteliti tidak memiliki hubungan dengan kejadian diare sehingga disarankan bagi

Kata Kunci : Makanan, Minuman, Diare

PENDAHULUAN

Diare kini menjadi Pia$alah kesehatan global. Sekitar 525.000 anak meninggal karena diare setiap
tahunnya. Hal ini menjadikan diare sebagai penyebab kematian kedua pada anak di bawah usia 5 tahun. Melalui
penelitian untuk mengembangkan dan menguji strategi baru untuk mencegah dan mengendalikan diare,
aeningkulk;m kapasitas untuk menerapkan tindakan pencegahan seperti sanitasi, perbaikan sumber air,
pengolahan air rumah tangga dan penyimpanan yang aman, dan vaksinasi rotavirus, dll. Serta mengembangkan
langkah-langkah kesehatan baru dan membantu melatih pefgiis kesehatan . (WHO, 2017).

Menurut Organisasi Kesehzltimmmia (WHO), diare didefinisikan sebagai buang air besar yang
mengandung tinja cair lebih dari tiga kali sehari (atau buang air besar lebih sering dari biasanya). Diare biasanya
merupakan gejala infeksi usus yang disebabkan oleh berbagai bakteri, virus, dan parasit. Infeksi ini dapat
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@‘lyebar gi orang ke orang melalui makanan atau air minum yang terkontaminasi atau sanitasi yang buruk.
Bakteri, virus, dan parasit pCImJilb infeksi biasanya ditularkan melalui tinja yang terkontaminasi.

Kurangnya fasilitas sanitasi dan kebersihan yang layak, serta air bersih untuk minum, memasak, dan
membersihkan, biasanya merupakan penyebab paling umum dari infeksi ini. Dua bakteri yang paling sering
menyebabkan diare di negara-negara berpenghasilan rendah adalah rotavirus dan E. coli. Infeksi patogen lain
seperti shigella dan cryptosporidium. (WHO 2017)

Adanya mikroorganisme pada saluran cerna merupakan penyebab utama terjadinya diiumtul. Daging,
telur mentah, dan makanan olahan lainnya adalah contoh makanan hewan mentah yang mungkin terkontaminasi.
Bakteri patogen juga dapat masuk keailam tubuh manusia melalui enzim yang bertanggung jawab dalam
pengolahan makanan. Pekerja dapur yang tidak ncuci tangan dengan benar juga dapat menyebabkan
kontaminasi bakteri. Selain itu, mikroorganisme dap;aberpindah dari  makanan ke makanan dengan
menggunakan pisau dan peralatan dapur yang sama. Percikan makanan mentah lain yang mengandung
mikr(x)rgaisme patogen dapat mencemari makanan matang dengan mikroorganisme. (Amaliah,2017)

Saat ini, diare masih menjadi masalah kesehatan masyaraa dan penyebab kematian utama di seluruh
dunia. Antara 5 juta dan 10 juta orang meninggal setiap tahunnya. Diare masih menjadi masalah global dengan
angka kesakitan dan kematian yang tinggi di banyak negara, terutama di negara-negara berkembang. Saat ini,
angka kematian akibat diare adalah 3.8 per 1.000 orang per tahun, dengan 3.2 kasus anak terjadi setiap tahunnya
pada anak di bawah usia 5 tahun (Nikmatur Rohmah, 2019). Berdasarkan data WHO, pada tahun 2018 terdapat 7
anak usia 1 hingga 59 bulan atau sebanyak 364.990 jiwa yang meninggal karena diare.. (WHO 2019).

Menurut data dari Komdat Kesmas dari Januari hingga November 2021, diare merupakan penyebab
utama kematian bayi setelah lahir, dengan prevalensi 8% pada semua Iaomp()k umur dan 12,3% pada bayi usia
28 hari bayi. Diare erat kaitannya dengan terhambatnya pertumbuhan. Diare berulang pada bayi dan anak kecil
dapat menyebabkan gangguan pertumbuhan. Berdasarkan data Profil Kesehatan Indonesia, diare khususnya
merupakan penyebab utama 14,5% kematian pada kelompok anak usia 29 hari hingga 11 bulan. Pada kelompok
anak dibawah 5 tahun (12-59 bulan), 4,55% meninggal karena diare. (Permenkes.RI 2022).

Data dari Riskesdas (2018) menunjukkan bahwa di Provinsi Sulawesi Barat, diare adalah penyakit berbasis

lingkungan yang paling umum. Pada tahun 2021, prevalensi diare untuk semua umur 8 4% dan untuk balita 6 9%,
tetapi pada tahun 2022, prevalensi diare di Kabupaten Majene meningkat menjadi 13,6% (BPS,2023). (Puskesmas
Lembang, 2022). Berdasarkan karya sebelumnya oleh Fauzi dkk (@3), penelitian ini mengkaji hubungan antara
praktik sanitasi holistik berbasis masyarakat dengan kasus diare pada anak dibawah 5 tahun di wilayah kerja
Puskesmas Sumban I dengan penyediaan air minum dan makanan terkait dengan pemantauan.
Penelitian sebelumnya oleh Selviana dkk. (2017) menunjukkan bahwa responden dengan cadangan air
yang tidak memenuhi syarat lebih besar kemungkinannya terkena diare dibandingkan dengan responden yang
memiliki cadangan air yang memenuhi syarat. Wadah berisi air sebaiknya disimpan di tempat yang sulit dijangkau
vektor, ditutup dan dibersihkan setiap tiga hari. Wadah yang disimpan lebih dari 3 hari rentan terhadap
pertumbuhan bakteri. Selain itu, survei menunjukkan bahwa responden memiliki penyimpanan air minum yang
buruk. Kualitas mikrobiologis air minum kemungkinan besar melebihi ambang batas normal jika tidak ditampung,
tidak dibersihkan lebih dari tiga hari, dan berada di tempat yang kotor atau banyak kontak dengan hewan..(Hafwi
et al., 2023)

Dalam pengelolaan makanan rumah tangga, ada batas berapa lama makanan dapat bertahan dalam kondisi
baik dan sehat, sehingga diperlukan perencanaan, pengolahan, dan penyajian yang tepat, serta penyimpanan yang
tepat untuk mengur;m!m)nlamimlsi. Jika faktor-faktor kebersihan tidak diperhatikan, penyajian makanan dapat
menimbulkan masalah kesehatan. Hal ini merupakan salmatu bagian dari pengolahan makanan yang tidak tepat
yang dapat menyebabkan penyakit lingkungan.(Ikrimah et al, 2018)

Berdasarkan latar belakang, maka perlu dilakukan penelitian dengan judul “Analisis Hubungan
Pengelolaan Makanan Dan Minuman Rumah Tangga terhadap Kejadian Diare di Wilayah Kerja
Puskesmas Lembang Kabupaten Majene”

MATERI DAN METODE
Jenis Penelitian

Penelitian ini menggunakan penelitian observasional analitik dengan pendekatan Case Control, Penelitian
Case Control adalah rancangan epidemiologi yang mempelajari hubungan antara paparan dan penyakit dengan
cara membandingkan kelompok kasus dan kelompok kontrol berdasarkan status paparannya.
11
Pengumpulan Data

Data primer ini didapatkan setelah dilakukan observasi dan pengumpulan data dengan wawancara pada
pasien diare di wilayah kerja Puskesmas Lembang Kabupaten Majene. Data sekunder diperoleh dengan
mengumpulkan data penyakit diare dari Puskesmas Lembang.




Pengolahan dan Analisis Data

Teknik pengolahan data dalam penelitian ini terdiri dari Editing dilakukan terhadap data hasil
observasi,wawancara dan pengisian quisioner. Kemudian memberikan kode atau tanda terhadap catatan observasi,
wawancara, atau kuesioner beserta isi atau jawabannya. Proses mengimput data kedalam bentuk tabel tertentu
m.lili dengan kebutuhan. Proses analisa data digunakan ketika peneliti sudah mm.lmpulkzm data dilapangan.
Analisa data yang digunakan dalim:n:nclitian ini adalah bivariat. Analisa bivariat memiliki tujuan untuk melihat
hubungan antar dua variabel. Uji analisis data yang digunakan yaitu uji chi square (Notoatmodjo,2010:182)

HASIL

Dari hasil penelitian yang dilakukan di wilayah kerja Puskesmas Lembang Kabupaten Majene dimana
penelitian ini yang rr@di responden adalah masyarakat yang tercatat sebagai pasien diare pada rekam medik
Puskemas Lembang. Pada penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret-April 2024 yang dimana menggunakan
kuesioner serta mclaﬂum wawancara pada masyarakat untuk mengetahui ada tau tidak adanya hubungan
pengelolaan makanan dengan kejadian diare di wilayah kerja Puskesmas Lembang Kabupaten Majene.

Tabel Distribusi Responden

Hubungan Pemilihan Bahan Makanan dan Minuman Dengan Kejadian Diare Di Wilayah Kerja
Puskesmas LembaffEJKabupaten Majene

Analisis data dilakukan untuk mengetahui hubungan pemilihan bahan makanan dcnkcjadian diare pada
responden dengan uji chi square menggunakan SPSS, hasil uji analisis ditunjukan dengan tabel berikut ini:

Tabel 1
Hasil Uji Chi-Square Hubungan Pemilihan Bahan Makanan Dengan Kejadian Diare
Di Wilayah Kerja Puskesmas Lembang Kabupaten Majene

Kelompok OR
Pemilihan Bahan a. Kontrol Pvalue 459, c1)
N % n %
KurangBaik 52 553 35 372 2087
Baik 92 447 59 62.8 0019 (1.265-
Total 94 100 94 100 3,740

Sumber : Data Primer 2024
Tabel 1 Hasil uji chi-square menunjukkan hubungan signifikan antara pemilihan makanan dan jumlah diare
yang terjadi (p value 0,019). Kelompok yang diare (55,3%) lebih tinggi daripada kelompok yang tidak diare
(37.2%). Nilai 2,087 ditemukan sebagai hasil dari perhitungan OR.

1
Hubungan Penyimpanan Bahan Makanan dan Minuman Dengan Kejadian Diare Di Wilayah Kerja

Puskesmas Lembambupaten Majene
Analisis data ukan untuk mengetahui hubungan penyimpanan bahan makanan denﬂ(cjadian diare
pada responden dengan uji chi square menggunakan SPSS, hasil uji analisis ditunjukan dengan tabel berikut ini:

Tabel 2
Hasil Uji Chi-Square Hubungan Penyimpanan Bahan Makanan Dengan Kejadian Diare
Di Wilayah Kerja Puskesmas Lembang Kabupaten Majene

N Kelompok P OR
B:ﬁ:ﬁ I:I;kanan Kasus Kontrol Value (95% CI)
N % n % 1.480
Kurang Baik 45 479 36 383 1539 (d 828-
Baik 49 52.1 58 61.7 ’ N '543)
Total 94 100 94 100 ‘

Sumber : Data Primer 2024

Tabel 3 menunjukkan hubungan yang tidak signifikan antara penyimpanan bahan makanan dan jumlah
kasus diare pada kelompok responden dengan penyimpanan bahan makanan (p value 0,237). Hasil uji Chi-Square
menunjukkan bahwa kelompok responden dengan diare memiliki skor lebih rendah (61,7%) daripada kelompok
responden yang tidak diare (52,1%). Nilai 1 480 ditentukan oleh hasil perhitungan OR..




Hubungan Pengolahan Makanan dan Minuman Dengan Kejadian Diare Di Wilayah Kerja Puskesmas
Lembang

Analisis data dilakukan untuk mengetahui hubungan pengolahan makanan dengamejadian diare pada
responden dengan uji chi square menggunakan SPSS, hasil uji analisis ditunjukan dengan tabel berikut ini:

Tabel 4
Hasil Uji Chi-Square Hubungan Pengolahan Makanan dengan Kejadian Diare
Di Wilayah Kerja Puskesmas Lembang Kabupaten Majene

ngol ahan Kelompok oR
Makanan dan Kasus Kontrol P Value
— (95% CI)
n % N %o
Kurang Baik 49 52.1 37 394 1,677
ik 45 479 57 60,6 0,107 (0.940-
Total 94 100 94 100 2992)

Sumber : Data Primer 2024

Tabel 4 menunjukkan hubungan tidak signifikan antara pengolahan makanan dan minuman dengan
jumlah kasus diare (p value 0,107). Hasil Uji Chi-Square menunjukkan bahwa kelompok responden dengan
pengolahan makanan kategori kurang baik lebih tinggi daripada kelompok tidak diare (39,4%). Nilai 1,677
ditentukan oleh hasil perhitungan OR.

1
Hubungan Penyimpanan Makanan dan Minuman Jadi gengan Kejadian Diare Di Wilayah Kerja
Puskesmas LembafEJKabupaten Majene

Analisis data dilakukan untuk mengetahui hubungan peyimpanan makanan jadi dengan kejadian diare pada

responden dengan uji chi square menggunakan SPSS, hasil uji analisis ditunjukan dengan table dibawah ini.

Tabel 5
Hasil Uji Chi-Square Hubungan Penyimpanan Makanan dengan Kejadian Diare
Di Wilayah Kerja Puskesmas Lembang Kabupaten Majene

Penyim panan Diare [N OR
Makanan dan Kasus Kontrol P Value (95% CI)
Minuman Jadi n % N % :
Kurang 45 479 36 383 1480
Baik
i 0239 (0,828-
Baik 49 52,1 58 617 2,643)
Total 94 100 94 100 '

Sumber : Data Primer 2024

Tabel 5 Hasil uji chi-square menunjukkan bahwa tidak ada hubungan signifikan antara penyimpanan
makanan dan jumlah kasus diare nilai (p value 0.239). Selain itu, kelompok responden dengan penyimpanan
makanan memiliki tingkat kesehatan yang lebih rendah pada kelompok yang diare (47,9%) dibandingkan
dengan kelompok yang tidak diare (38,3%). Nilai 1480 ditemukan sebagai hasil dari perhitungan OR.

1
Hubungan Penyajian Makanan dan Minuman gengan Kejadian Diare Di Wilayah Kerja Puskesmas
Lembang Kabupaten Majene

Analisis data dilakukan untuk mengetahui hubungan penyajian makanan deng:ﬂejadian diare pada

responden dengan uji chi square menggunakan SPSS, hasil uji analisis ditunjukan dengan tabel dibawah ini.

Tabel 6 75
Hasil Uji Chi-Square Hubungan Penyajian Makanan dengan Kejadian Diare
Di Wilayah Kerja Puskesmas Lembang Kabupaten Majene

Penyajian Kelompok
Kasus Kontrol
M an dan 1SUS ontro; P Value (95%]{01)
Minuman n % N %

Kurang Baik 56 596 34 36,2 0,002 2,601




ik 38 409 60 645 (1.443-
4686)

Total 94 100 94 100
er : Data Primer 2024

Tabel 6 ada hubungan signifikan antara penyajian makanan dan minuman dengan kejadian diare (p
value 0,106). Hasil uji chi-square menunjukkan bahwa kelompok responden dengan penyajian makanan
yang kurang baik lebih tinggi pada kelompok yang diare (59.6%) daripada kelompok yang tidak diare
(36,2%). Nilai 2,601 ditemukan sebagai hasil dari perhitungan OR.

PEMBAHASAN
Hubungan Pemilihan Bahan Makanan dan Minuman Dengan Kejadian Diare Di Wilayah Kerja
Puskesmas Lembang Kabupaten Majene

Sebelum bahan makanan diolah, proses pemilihan dilakukan. Dalam memilih bahan makanan untuk diolah,
penjamah makanan harus mengetahui sumber bahan makanan yang baik untuk mengurangi keracunan,
memudahkan pengendalian, dan mempertahankan kualitasnya. Hasil olahan makanan yang disajikan dipengaruhi
secara signifikan oleh kualitas bahan makanan. Ciri-ciri fisik dan kualitas bahan makanan, seperti bentuk, warna,
kesegaran, dan bau, dapat digunakan untuk menentukan kualitas bahan makanan. Makanan dianggap berkualitas
tinggi jika tidak terkontaminasi atau tercemar, termasuk pencemaran oleh pestisida dan bahan kimia lainnya. Hasil
olahan yang sehat dan berkualitas tinggi akan dibuat dengan bahan makanan yang berkualitas. (Widyastuti, 2019)

Makanan yang tidak segar dan kedaluwarsa dapat menjadi tempat bakteri berkembang biak, sehingga jika
dimakan dapat menyebabkan diare. Masing-masing makanan memiliki tanggal kadaluarsa. Makanan yang sudah
dikemas atau diberi pengawet biasanya lebih lama disimpan daripada yang tidak dikemas atau tidak diberi
pengawet.

Eh satu indikator penilaian dalam penelitian ini adalah penggunaan air yang tidak memenuhi syarat
secara fisik; air yang tidak memenuhi syarat, seperti air yang berasa atau berbau, menunjukkan ':)"El
kontaminasi bakteri atau kandungan bahan kimia yang melebihi nilai baku mutu yang diperbolehkan sesuai
dengan Permenkes No. 2 Tahun 2023 tentang kesehatan lingkungan. Hasil observasi menunjukkan bahwa 70
orang dengan kondisi air berbau dan 67 orang dengan kondisi air berasa mengalami diare. 52 orang dalam kategori
pemilhan bahan makanan yang buruk mengalami diare, dan 35 orang dalam kategori pemilhan bahan lTI'(ill]
yang baik mengalami diare. Hasilnya menunjukkan bahwa 87 dari responden tidak menerapkan pemilihan bahan
makanan yang baik, karena bahan makanan yang dikemas dan tidak dikemas tidak menunjukkan tanda-tanda segar
seperti keriput, hitam, dan bau busuk, dan bahan makanan yang sudah kadaluarsa masih disimpan bersama bahan
makanan lainnya.

Hasil pengamatan dan pengolahan data menunjukkan bahwa jumlah responden diare dalam kelompok
dengan pemilihan makanan kategori buruk lebih tinggi daripada kelompok tidak diare (37,2%).

Hasil olah data, yang dilakukan menggunakan SPSS, menunjukk;um;llue 0,019, dengan asumsi nilai p-
value tidak lebih dari 0.05. Uji Chi Square digunakan untuk mengevaluasi hasil ini. Ini menunjukkan bahwa "ada
hubungan antara pemilahan bahan makanan dengan kejadian diare pada masyarakat di wilayah kerja Puskesmas
Lembang. Hmcnunjukkan bahwa responden dengan pemilihan bahan makanan yang kurang baik memiliki

ko 2,087 kali lebih besar untuk mengalami diare dibandingkan responden dengan pemilihan bahan makanan
g baik.

Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Selviana (2017), yang lm:mukim bahwa ada hubungan antara
jumlah kasus diare dan kualitas air minum dan makanan. Penemuan ini juga sejalan dengan 1 penelitian
Wandasari (2014), yang menemukan bahwa kualitas air dalam penelitian ini dipengaruhi oleh sumber air dan
tempat penyimpanan air, sedangkan kualitas air yang tidak memenuhi persyaratan diare

Masyarakat harus mempertimbangkan kualitas bahan makanan vyang akan diolah dengan
mempertimbangkan sifat fisiknya, seperti bentuk, warna, kesegaran, dan bau. Mereka juga harus
mempertimbangkan kualitas air yang akan digunakan untuk mengolah dan mengkonsumsi bahan makanan.
Orang-orang yang memiliki kondisi fisik air yang tidak memenuhi syarat, seperti rasa dan bau, dapat memperbaiki
airnya dengan menggunakan saringan pasir sederhana yang dicampur dengan karbon aktif (arang batok kelapa).
Tujuannya adalah untuk menjaga keamanan dan kemurnian makanan dan minuman agar orang tidak sakit diare.

1
Hubungan Penyimpanan Bahan Makanan dan Minuman Dengan Kejadian Diare Di Wilayah Kerja
Puskef¥hs Lembang Kabupaten Majene

Penyimpanan bahan makanan memungkinkan bahan makanan berkualitas tinggi disimpan di tempat
penyimpanan agar tidak membusuk dan siap diolah. Meletakkan makanan menurut jcnim aturan sanitasi
tempat penyimpanan, suhu penyimpanan, dan waktu penyimpanan di rak makanan. Kontaminasi oleh




mikr(:—(m'lisme seperti jamur, bakteri, virus, dan parasit serta bahan kimia yang berbahaya dapat muncul di
tempat penyimpanan yang tidak memenuhi syarat kesehatan. (Widyastuti, 2019).

Menurut hasil observasi, 107 orang ya; menjawab (56,9%) telah menerapkan praktik penyimpanan bahan
makan yang cfckEScbagai contoh, bahan makanan yang mengandung protein tinggi (seperti daging, ikan, dan
olahan lainnya) disimpan di dalam lemari pendingin (freezing) deng:Eak yang berbeda sesuai dengan
peruntukannya; sayuran dan bahan makanan E tidak langsung diolah disimpan di dalam lemari pendingin
(fresh cooling) dengan rak yang berbeda dari bahan makanan lainnya; tempat penyimpanan makanan mentah
dipisahkan dari makanan sudah matang dan prinsip FIFO digunakan dalam penyimpanan makanan..

Dari hasil observasi dan pengolahan data yang telah dilakuakan menunjukkan hasil responden dengan
penyimpanan bahan makanan kategori kurang baik lebih tinggi pada kelompok diare (61,7%) dari pada kelompok
tidak diare (52,1%).

"Tidak ada hubungan antara penyimpanan bahan makanan dengan kejadian diare pada masyarakat di

wilayah kerja Puskesmas nmbzmg", menurut hasil olah data menggunakan SPSS, di mana pendekatan Case
Control digunakan dengan uji Chi Square dengan nilai p-value <0,05.
@ Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebagian besar peserta penelitian telah menerapkan prinsip
penyimpanan bahan makanan E; baik, seperti memastikan tempat penyimpanan bahan makanan mentah dan
matang terpisah, menggunakan prinsip@ (First In First Out) dan FEFO (First Expired First Out),dan menjaga
wadah air bersih dan ditutup. Hasil uji menunjukkan bahwa tidak ada hubungan antara diare dan penyimpanan
makanan. Ini mungkin karena faktor lain yang lebih dominan dalam menyebabkan diare, seperti tidak menjaga
kebersihan at()mug saat menyiapkan makanan atau makanan yang terkontaminasi di tempat lain.

Hal ini sejalan dengan penelitian Waso (2022) yang menemukan bahwa tidak ada hubungan antara
penyimpanan bahan makanan dengan terjadinya diare, dan lokasi tidak berpengalh terhadap terjadinya penyakit
diare. Saat menyimpan makanan, berhati-hatilah agar makanan tidak mengenai lantai, dinding, atau langit-langit.
Jarak makanan dengan lantai [5¢m, dan jarak makanan dengan dinding Scm. Jarak antara makanan dan plafon
adalah 60cm.

Hal ini untuk menjamin keamanan dan kebersihan pangan. Jarak dari lantai dimaksudkan untuk mencegah
kontaminasi debu, air dan serangga pada lantai, dan jarak dari dinding dimaksudkan untuk menjamin sirkulasi
udara dan memudahkan pembersihan. Selain itu, jarak dari plafon dimaksudkan untuk meningkatkan sirkulasi
udara dan menghindari kotoran. Kemungkinan kontaminasi debu.

1
Hubungan Pengolahan Makanan dan Minuman gengan Kejadian Diare Di Wilayah Kerja Puskesmas
Lemb{dg Kabupaten Majene

Pengolahan bahan makanan adalah proses mengubah bahan mentah menjadi makanan jadi, masak, atau
siap santap dengan memperhatikan standar pengolahan yang tepat. Hasil penelitian di lapangan menunjukkan
bahwa beberapa petugas pengolahan makanan memiliki kuku yang panjang dan menggunakan peralatan yang
tidak bersih dan tidak aman, serta beberapa yang tidak menjaga kebersihan tempat pengolahan makanan sehingga
terlihat lalat. (Widyastuti, 2019).

Menurut hasil observasi, 102 (54,3%) responden telah menerapkan pengolahan makanan yang baik.
Makanan mentah dicuci terlebih dahulu sebelum diolah, dan air minum juga dimasak terlebih dahulu sebelum
diolah.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 86 (45,7%) responden, terus menerapkan praktik pengelolaan
makanan yang buruk, seperti pengolahan makanan yang tidak bersih dengan tanda-tanda vektor dan lalat, dan
penggunaan peralatan yang tidak bersih dan tidak aman (sendok dan peralatan masak yang berkarat dan tidak
tahan panas).

Kelompok diare memiliki tingkat pengolahan makanan yang lebih buruk (52,1%) daripada kelompok tidak
diare (39 4%).).

"Tidak ada hubungan antara pengolahan makanan dengan kejadian diare pada masyarakat di wilayah kerja
Puskesmas nmbimg", menurut hasil olah data menggunakan SPSS, yang dilakukan dengan pendekatan Case
Control dan menggunakan uji Chi Square dengan nilai p-value <0,05.

Hal ini disebabkan oleh fakta bahwa pengolahan makanan yang baik telah diterapkan oleh sebagian besar
responden. Malkﬂim mentah dicuci terlebih dahulu sebelum diolah, dan air minum juga dimasak terlebih dahulu
sebelum diolah. Tidak mencuci l@n dengan air mengalir dan sabun sebelum makan adalah penyebab diare lain.
Balktcrmug menyebabkan diare dapat masuk ke tubuh melalui tangan yang tidak bersih atau saat makan.

Ini sejalan dengan penelitian Fajriah 2019 yang menemukan bahwa tidak ada hubungan antara pengolahan
air dan bahan makanan dengan kasus diare, meskipun banyak masyarakat telah melakukan pengolahan makanan
yang baik. Hasilnya menunjukkan bahwa tidak ada hubungan antara pengolahan makanan dan kasus diare.

Selain mengikuti aturan pengolahan makanan yang baik, masyarakat harus melmhzltikzm hal-hal lain
yang dapat menyebabkan diare, seperti cara menyediakan makanan dan minuman serta mencuci tangan dengan
sabun di air mengalir sebelum makan.




Hubungan Penyimpanan Makanan Dan Minuman Jadi Dengan Kejadian Diare Di Wilayah Kerja
Puskesmas Lembang Kabupaten Majene

Penyimpanan makanan yang telah dimasak atau jadi dilakukan untuk menjaga kualitas makanan cmn
wadah penyimpanan khusus untuk menghentikan perkembangan bakteri dan mencegah kebusukan makanan. Jenis
ma@n yang sesuai atau cocok untuk media pertumbuhan bakteri ditentukan selama perkembangan. Oleh karena
itu, untuk mencegah penyebaran dan perkembangan bakteri patogen, mengawetkan makanan, dan mengurangi
pembusukan, teknik penyimpanan makanan yang baik harus diperhatikan.(Widyastuti, 2019).

Hasilnya menunjukkan bahwa 107 (56,9[‘&5[}()[](]&[] mengikuti praktik penyimpanan bahan makanan
yang baik, yang berarti makanan dan minuman yang telah diolah disimpan di wadah yang tertutup dan tempat
penyimpanan bahan mentah tidak dicampur..

Hasilnya menunjukkan bahwa beberapa resp()ndﬁ;lgal menerapkan praktik penyimpanan manakan dan
minuman jadi dengan benar dan tepat, yaitu menyimpan makanan dan minuman yang telah diolah di tempat yang
masih basah dan kurang bersih, serta menyimpan makanan yang sudah tidak layak konsumsi (basi).

Hasil pengamatan dan pengolahan data menunjukkan bahwa kelompok diare memiliki kategori kurang baik
lebih tinggi daripada kelompok tidak diare (47.9%).

"Tidak ada hubungan antara penyimpanan makanan jadi/masak dengan kejadian diare pada masyarakat di
wilayah kcrnPuskcsmas Lembang", menurut hasil olah data SPSS, yang dilakukan dengan pendekatan Case
Control dan menggunakan uji Chi Square dengan nilai p-value <0,05.

Hal ini disebabkan sebagian besar responden mempraktikkan penyimpanan makanan yang benar. Sama
halnya dengan makanan dan minuman yang diolah dan disimpan dalam wadah tertutup, pill penyimpanan
makanan jadi tidak tercampur dengan tempat penyimpanan produk mentah. Hal ini mungkin juga disebabkan oleh
faktor lain yang berhubungan dengan wabah diare, seperti kebersihilaxnyaljiam makanan.

Hal ini sesuai dengan temuan penelitian Tkrimah (2018) yang menunjukkan tidak adanya hubungan antara
pengelolaan dan penyimpanan air minum dengan kejadian diare. Kajian ini tidak relevan karena hasil survei dan
responden mengenai penyimpanan air minum memenuhi persyaratan yaitu membersihkan wadah penyimpanan
tertutup yang sulit dijangkau vektor, dan membersihkan wadah air minum bila kosong. Oleh karena itu, penelitian
ini menyimpulkan bahwa penyimpanan air minum tidak berhubungan dengan frekuensi diare. Bahkan ketika
menyim[mmalkmmn dan minuman matang, kehati-hatian harus diberikan untuk menjamin penyimpanan
makanan yang baik dan benar.

Makanan dan minuman yang diolah dan disimpan disimpan pada tempat yang masih lembap dan tidak
bersih, serta tempat penyimpanan atau wadahnya tidak dipisahkan sehingga menjadikan makanan jadi jenis
apapun tidak layak untuk dikonsumsi. Berdasarkan hasil observasi ditemukan bahwa masih terdapat sebagian
masyarakat yang kurang baik dalam mengawetkan makanan dan minuman yang telah dimasak.

Hubungan Penyajian Makanan dan Minuman Dengan Kejadian Diare Di Wilayah Kerja Puskesmas
Lembang Kabupaten Majene

Menyajikan makanan adalah bagian terakhir dari perjalanan makanan. Makanan yang disediakan harus
siap santap dan siap disantap. Menyajikan makanan matang dalam wadah penyimpanan khusus merupakan salah
satu cara menjaga kualitas makanan unmenceg;lh pertumbuhan bakteri dan mencegah pembusukan makanan.
Perkembangan bakteri tergantung pada jenis makanan yang cocok atau jenis makanan yang sesuai dengan media
pertumbuhannya. (Amaliyah, 2017)

Hasil observasi menunjukkan bahwa pada kategori “pemberian makanan dan minuman yang tidak
memadai”, terdapat 56 responden yang mengalami diare. Sedangkan pada kategori ''Penyajian makanan dan
minuman enak", 38 orang mengaku berpengalaman dengan susu. Hal ini mencakup apakah makanan disajikan
dalam peralatan yang bersih dan aman, apakah makanan disajikan dalam kondisi baik (tidak basi), dan apakah
setiap jenis makanan disajikan dalam wadah atau sendok yang berbeda, serta di mana makanan tersebut disajikan.
Bersih, tidak terlihat serangga atau vektor serangga lain di tempat penyajian makanan, dan air yang disajikan
adalah air yang telah diolah sebelumnya.

Hasil observasi menunjukkan bahwa 90 dari 188 responden tidak melakukan pemilihan makanan yang
benar, seperti menyajikan makanan dalam gelas dan sendok yang tidak bersih dan aman karena sendok dan
gelas tersebut berkarat dan terlihat tidak bersih. Saus sambal yang sudah dalam kondisi buruk masih tersaji di
meja, sendok yang sama digunakan untuk beberapa lauk pauk dan serangga, serta tanda-tanda adanya vektor lain
di area distribusi makanan dapat disebutkan. Responden yang kurang memahami ungkapan bahan yang tepat dan
benar.

Dari hasil observasi dan pengolahan data yang telah dilakuak an menunjukkan kelompok responden dengan
penyajian makanan kategori kurang baik lebih tinggi pada kelompok diare (59.6%) dari pada kelompok tidak
diare (36.2%).

Hasil olah data menggunakan SPSS, yang dilakukan dengan pendekatan Case Control dan menggunakan
uji Chi Square dengan persyaratan nilai p-value <0.05, menunjukkan bahwa "ada hubungan antara penyajian
makanan jadi/masak dengan kejadian diare pada masyarakat di wilayah kerja Puskesmas Lembang". Hasil




perhitungan nilai OR menunjukkan bahwa responden yang menerima makanan dan minuman dengan kualitas
rendah memiliki tingkat gizi yang rendah.

Ketika makanan dan minuman diberikan dengan cara yang tidak steril, dapat terjadi kontaminasi makanan
oleh bakteri, virus, parasit patogen, atau bahan kimia. Mikroorganisme dapat masuk ke saluran pencernaan dan
menyebabkan infeksi yang menyebabkan diare.

Ada kemungkinan bahwa kontaminasi dapat berasal dari makanan yang disajikan dengan sendok dan gelas
yang kurang bersih dan tidak aman karena terdapat korosi pada sendok tersebut, gelas tampak tidak bersih, sambal
sudah basi tetapi masih disajikan di atas meja, sendok yang sama digunakan untuk beberapa lauk, dan serangga
dan tanda-tanda vektor lainnya ditemukan di tempat penyajian makanan. Hal ini disebabkan oleh fakta bahwa
responden masih belum menyelesaikan pemeriksaan mereka.

Menurut penelitian Hanifatun (2016), hasil penelitian didukung oleh fakta bahwa ada hubungan antara cara
penyajian makanan dan kasus diare; makanan masak yang disajikan secara terbuka dapat membawa pencemaran
jika bentuknya tidak bersih. Selain itu, jika makanan diletakkan di atas meja dan tidak dibersihkan dengan baik,
debu atau bahan makanan mentah dapat mencemari makanan yang disajikan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa beberapa responden gagal menerapkan penyajian makanan yang baik
karena mereka tidak tahu bagaimana melakukannya agar tidak terkena diare. Oleh karena itu, penting bagi petugas
kesehatan di wilayah kerja puskemas Lembang untuk mendapatkan konseling dan pelatihan tentang enam prinsip
pengolahan makanan, khususnya tentang penyajian makanan.

Untuk menghindari gangguan kesehatan dan me mberikan manfaat terbaik bagi tubuh, kebersihan makanan

dalam rumah tangga harus dikelola dengan baik dan benar. Menurut Depkes RI, yang dikutip dari Waso (2022),
tujuan pengelolaan makanan dan minuman adalah untuk mengontrol unsur-unsur makanan, individu, lokasi, dan
peralatan yang berpotensi menyebabkan penyakit atau gangguan kesehatan.
@ Keterbatasan penelitian ini adalah hasil sebab akibat. Sulit untuk memastikan bahwa hasil penelitian tidak
dipengaruhi oleh faktor lain selain variabel yang diteliti karena penelitian ini dilakukan secara retrospektif atau
setelah kasus muncul. Hal ini menunjukkan bahwa kondisi pengelolaan makanan responden mungkin sudah
berubah, dan bahwa hanya ingatan responden, yang terkadang tidak akurat, yang dapat memberikan jawaban..

SIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil penelitian mengenai analisis pengelolaan makana %an kejadian diare di wilayah kerja
Puskesmas Lembang Kabupaten Majene dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut: Ada hubungan antara
pemilahan bahan makanan dengan kejadian diare pada masyarakat di wilayah kerja Puskesmas Lembang (p value
0.,019). Nilai OR menunjukkan responden dengan pemilihan bahan makanan yang kurang baik memiliki ik()
2,087 kali mengalami kejadian diare dibandingkan responden dengan pemilihan bahan makanan yang baik. Tidak
ada hubungan antara penyimpanan bahan rrmnan dengan kejadian diare pada masyarakat di wilayah kerja
Puskesmas Lembang (p value 0239). Tidak ada hubm antara pengolahan makanan dengan kejadian diare
pada masyarakat di wah kerja Puskesmas Lembang (p valie 0,107). Tidak ada hubungan antara penyimpanan
ll’IElk.Ell] jadi/masak dengan kejadian diare pada masyarakat di wilayah kerja Puskesmas Lembang (p value
0,239).Ada hubungan antara penyajian makanan jadi/masak dengan kejadian diare il masyarakat di wilayah
kerja Puskesmas Lembang (p value 0,002). Hasil perhitungan nilai OR menunjukkan responden dengan penyajian
a(anan dan minuman yang kurang baik memiliki resiko 2.601 kali mengalami kejadian diare dibandingkan
responden dengan penyajian makanan dan minuman yang baik.

Bagi peneliti selanjutnya disarankan agar dapat meneliti faktor dan variabel penelitian lain yang
mempengaruhi terjadinya kejadian diare khususnya di wilayah kerja Puskemas Lembang untuk meningkatkan
derajat kesehatan masyarakat. Diharapkan masyarakat dapat benar-benar menerapkan prinsip pengelolaan
makanan dan minuman yang baik, seperti pemilhan bahan makanan yang segar dan tidak kadaluarsa, melakuakan
pengolahan terlebih dahulu pada air yang tidak memenuhi syarat kuliatas air, memperhatikan kebersihan dan
keamanan peralatan yang digunkanan untuk makan dan mengolah makanan agar tidak menjadi sumber ataupun
perantara penyakitdiare. Diharapkan petugas di instansi dalam hal 1ni petugas Puskesmas Lembang meningkatkan
lagi program penyuluhan tentang pengelolaan makanan dan minuman khususnya pada rumah tangga di wilayah
kerja Puskesmas Lembang .
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