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Abstract

The occurrence of cases of disease through food is caused by old-fashioned food processing,
dirty serving and storage, and poor washing of cutlery. The research was conducted in an industry
that operates in the field of transporting oil and natural gas and filling LPG cylinders, providing can-
teen facilities for its workers to eat. Based on Minister of Health Regulation no. 1096 of 2011 con-
cerning Jasaboga Sanitation Hygiene, the number of germs allowed is O colonies/cm2 surface area of
eating utensils. The number of germs on the plate after inspection was not sufficient with a result of
321 colonies/cm”. This research was conducted to see how different lengths of infrared light exposure
affect the number of germs on cutlery plates. Research method: Experimental research was carried
out with a posttest with control research design in which there were 3 exposure time treatments,
namely 10 minutes, 15 minutes and 20 minutes, carried out with 6 repetitions. The research popula-
tion was 35 plates and the sample size was 24 samples. Data analysis was carried out using the Krus-
kall Wallis test with results obtained at p<0.05 (0.000). The average number of germs after exposure
for 10 minutes, 15 minutes and 20 minutes was 32 colonies/cm?, 11 colonies/cm2 and 0 colonies/
cm’. The reduction in the number of germs on cutlery is influenced by differences in the length of in-
frared light exposure. Using sterilization cabinets is an alternative in industry to reduce the number of
germs on industrial cutlery.
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Pendahuluan Peralatan makan termasuk kedalam prinsip

Makanan sebagai salah satu yang dapat me- higiene sanitasi makanan dan memiliki peran

menuhi kebutuhan pokok manusia dalam pertum-
buhan dan kelangsungan hidup. Salah satu faktor
penyebab terjadinya keracunan makanan adalah
makanan itu sendiri dan bisa menjadi perantara
penyebaran penyakit. Penularan penyakit yang
disebabkan oleh makanan ini dikarenakan pengel-
olaan makanan yang tidak baik hal itu dipengaruhi
oleh beberapa faktor lingkungan (fisik, kimia, juga
biologi) serta faktor perilaku, yaitu kebersihan pen-
jamah makanan(Riyanto A & Abdillah AD, 2012).
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penting dalam penularan penyakit. Maka dari itu
kualitas peralatan makan harus diperhatikan baik
kualitas kimia, fisika, maupun kualitas bakteriologi.
Kualitas kebersihan peralatan makan yang tidak
memenuhi syarat menjadi faktor keberadaan bak-
teri Escherichia coli (Putri KR dkk, 2015)).

Hasil uji angka lempeng total alat makan
piring yang dilakukan di kantin industri pada tang-
gal 26 Februari 2022 sebesar 321 koloni/cm2 luas
alat makan dan pada pemeriksaan tanggal 1 maret
2022 didapatkan hasil sebesar 9,4 x 102 koloni.
Angka kuman pada alat makan tersebut dikatakan
tidak memenuhi persyaratan karena di atas nilai
yang ditetapkan yaitu tidak lebih dari 0 koloni/cm2


mailto:kahar.yaya22@gmail.com

59 HIGIENE

VOLUME 10, NO. 2, MEI—AGUSTUS 2024

hal tersebut mengacu pada PERMENKES Rl Nomor
1096 Tahun 2011 mengenai Persyaratan Higiene
Sanitasi Jasaboga (Kemenkes R!, 2011).

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk
mengurangi kontaminasi yaitu dengan menerapkan
sanitasi makanan. Sanitasi makanan merupakan
usaha pencegahan yang terfokus pada kegiatan ser-
ta tindakan untuk menghilangkan bahaya pada ma-
kanan dimulai dari persiapan bahan makanan, pros-
es pengolahan, penyimpanan, sampai penyajian
makanan. Upaya pencegahan penularan penyakit
pada konsumen dan penjualan makanan yang dapat
merugikan pembeli serta menjamin keamanan pan-
gan dilakukan dengan melakukan sanitasi makanan
(Prabu, 2008).

Kontaminasi bakteri pada alat makan dapat
dicegah dengan melakukan sterilisasi. Dalam
pengertian medis, sterilisasi merupakan proses
dengan metode tertentu dengan hasil akhir tidak
ditemukannya lagi adanya mikroorganisme (Raudah
dkk, 2017). Pada proses sterilisasi patogen akan
hancur termasuk endospore (Bossemeyer & Mcln-
tosh, 2004). Endospora bagi bakteri adalah sebagai
survival structure (struktur dorman), pada keadaan
yang tidak menguntungkan bakteri akan tetap bisa
bertahan hidup. Salah satu metode sterilisasi yaitu
dengan menggunakan sinar inframerah, dalam pros-
es penyinarannya dapat menahan pertumbuhan sel
kanker, bakteri, dan jamur (Yudianti, dkk. 2017).

Berdasarkan penelitian sterilisasi
menggunakan inframerah selama 15 menit merupa-
kan sterilisasi yang paling berhasil guna mengurangi
keberadaan bakteri Bacillus subtilis dibandingkan
menggunakan autoklaf, alkohol 70%, dan ozon. Ca-
haya inframerah memiliki sifat tidak tampak oleh
manusia, hanya dapat menembus materi yang tem-
bus pandang, dan komponen dapat menghasilkan
panas dapat menimbulkan sinar inframerah (Adji
dkk, 2007).

Penelitian lain diketahui bahwa fotoinaktivasi
dapat terjadi pada paparan Light Emitting Diode
(LED) inframerah dengan panjang gelombang 950
nm dengan hasil persentase kematian bakteri Bacil-

lus subtilis sebesar 53% pada jarak lampu 1,5 cm

dengan durasi waktu paparan 15 menit9. Penyina-
ran dengan radiasi inframerah panjang gelombang
700-1200 nm, 150 watt, selama 70 menit me-
nyebabkan adanya kematian bakteri Escherichia coli
sebesar 100%10. Sinar inframerah digunakan pada
alat kesehatan untuk memutus pembentukan bak-
teri Escherichia coli dengan lama paparan 20 menit
sehingga dapat menghambat bakteri sampai 2 hari
dan tidak ada pembentukan bakteri baru sampai
satu minggu (Yudianti dkk, 2017).

Lama paparan inframerah selama 10 menit
dengan panjang gelombang 950 nm dan jarak papa-
ran 4 cm dapat mengurangi jumlah kuman pada alat
makan sampai 99,94%11. Terjadi penurunan jumlah
kuman pada alat makan sebesar 99.98% dengan
penyinaran sinar inframerah panjang gelombang
950 nm dengan lama paparan 5 menit (Fauzianti,
2020).

Berdasarkan latar belakang tersebut, dil-
akukan penelitian sterilisasi piring dengan metode
penyinaran Sinar Inframerah dengan panjang ge-
lombang 950 nm, 150 watt, 220 volt pada perbe-
daan lama paparan 10 menit, 15 menit, dan 20 men-
it dengan jarak 4 cm agar dapat sehingga dapat
menurunkan jumlah kuman pada alat makan piring.
Penelitian dilakukan untuk mengetahui pengaruh
perbedaan lama paparan sinar inframerah dalam
menurunkan angka kuman pada piring di kantin

industri.

Metode Penelitian

Jenis penelitian adalah penelitian eksperimen
dengan desain penelitian adalah posttest with con-
trol, dimana posttest adalah jumlah kuman pada
alat makan makan yang telah diberikan paparan
sinar inframerah selama 10 menit, 15 menit, 20
menit dan control merupakan jumlah kuman pada
alat makan tanpa diberikan perlakuan. Penelitian
dilakukan di kantin industri dengan sampel yang
digunakan adalah 35 alat makan di kantin tersebut.
Pengambilan sampel dilakukan secara acak dengan
jumlah sampel alat makan piring yang digunakan
sebanyak 24 piring dengan menggunakan persa-

maan Gomez (t (r-1) 2 15)16. Teknik pengambilan
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Gambar 1. Lemari Sterilizasi kondisi tertutup

Keterangan:

a = Tombol on untuk menyalakan lemari sterilisasi
b = Tombol off untuk mematikan alat sterilisasi

c =Timer

d = Alarm

e = Indikator lampu penanda proses pengeringan dan steri-

lisasi telah selesai
f = Indikator lampu proses sterilisasi sedang berlangsung

g = Indikator lampu proses pengeringan sedang berlangsung

h = Pegangan pintu lemari sterilisasi
i = Kaki lemari sterilisasi

sampel pada penelitian ini adalah dengan
menggunakan metode purposive random sampling.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan
lemari dengan ukuran 60 cm x 35 cm x 50 cm yang
mana dapat menampung 5 piring. Lemari sterilisasi
dibuat dari bahan stainless steel karena dapat me-
mantulkan cahaya inframerah sehingga dapat di-
manfaatkan semaksimal mungkin (Dyah, 2018).
Penelitian menggunakan lemari sterilisasi yang
dilengkapi lampu inframerah dengan panjang ge-
lombang 950 cm, 150 watt, 230 volt. Jarak lampu
inframerah dengan alat makan dalam penelitian ini
berjarak 4 cm. Analisis data menggunakan distri-
busi frekuensi, data berdistribusi normal sehingga

dilanjutkan dengan uji Kruskall Wallis.
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Gambar 2. Lemari Sterilizasi kondisi terbuka

Keterangan:

A: Blower/pengering

B: Rak alas alat makan sendok

C: Lampu Inframerah

D: Rak alas alat makan piring

E: Sekat antara rak atas dan rak bawah

Hasil

Pemeriksaan angka kuman pada alat makan
piring dilakukan di Laboratorium Kesehatan Dinas
Kesehatan Kota Bandung. Sampel usap alat pada
penelitian ini adalah alat makan piring sebelum dan
sesudah diberi perlakuan yaitu penyinaran dengan
menggunakan Sinar Inframerah. Sampel usap alat
dikirimkan ke Laboratorium Kesehatan Dinas
Kesehatan Kota Bandung pada tanggal 12-23 Mei
2022.

Diketahui persentase penurunan total kuman
pada alat makan piring di kantin tertinggi adalah
pada variasi lama waktu 20 menit yaitu 100%. Lama
paparan yang paling efektif terjadi pada waktu 20

menit karena dapat menurunkan angka kuman

Tabel 1. Distribusi Frekuensi Perlakuan dengan Angka Total Kuman

No. Variabel N Mean Max. Min. SD Nilai P
1 Kontrol 6 297,50 350 235 43,215
2 Perlakuan 10 menit 6 31,17 45 19 9,326
3 Perlakuan 15 menit 6 10,33 14 7 2,805 0,000
4 Perlakuan 20 menit 6 0,17 1 0 0,408
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Persentase Penurunan Angka Total Kuman
setelah Perlakuan dengan Sinar Inframerah
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Gambar 3. Persentase pnuruan Angka Total Kuman setelah Perlakuan dengan Sinar Inframerah

hingga memenuhi persyaratan.

Berdasarkan tabel di atas menunjukan hasil
uji dengan menggunakan Uji Kruskall Wallis didapat-
kan hasil Asym, Sig yaitu 0.000 < a (0,05) maka Ho
ditolak, Terdapat perbedaan lama paparan penyina-
ran inframerah terhadap penurunan angka kuman

pada alat makan di kantin.

Pembahasan

Berdasarkan tabel di atas menunjukan hasil
uji dengan menggunakan Uji Kruskall Wallis didapat-
kan hasil Asym, Sig yaitu 0.000 < a (0,05) maka Ho
ditolak, artinya terdapat perbedaan lama paparan
penyinaran inframerah terhadap penurunan angka
kuman pada alat makan di kantin. Pencucian alat
makan, teknik pencucian, serta sarana tempat
penyimpanan alat makan. Kegiatan perendaman
pada teknik pencucian berguna untuk memberi kes-
empatan peresapan air kedalam sisa makanan yang
menempel atau mengeras sehingga menjadi mudah
untuk dibersihkan atau terlepas dari permukaan
alas. Teknik pencucian memiliki hubungan dengan
angka kuman dikarenakan adanya faktor lain seperti
udara, air yang digunakan, serta lingkungan sekitar
yang menyebabkan jumlah koloni pada piring.

Pemeriksaan  angka  kuman  dilakukan

sebanyak 6 (enam) kali pengulangan dengan 3 (tiga)
variasi yang berbeda, yaitu 10 menit, 15 menit, dan
20 menit disertai dengan satu kontrol untuk setiap
pengulangan. Adanya penurunan angka kuman pada
alat makan setelah dilakukan sterilisasi dengan
penyinaran sinar inframerah.

Adanya penurunan angka kuman pada alat
makan disebabkan karena adanya proses fotoinakti-
vasi dasi sinar inframerah. Penurunan angka kuman
pada alat makan dikarenakan adanya proses fo-
toinaktivasi. Fotoinaktivasi sinar inframerah melalui
tiga tahap, yaitu tahap fotofisika dimana adanhya
interaksi cahaya dengan molekul porifin pada proses
absorpsi foton diikuti dengan eksitasi elektron,
tahap fotokimia dimana terjadi perubahan energi
dan struktur elektron disebabkan karena adanya
eksitasi elektron, dan tahap fotobiologi yaitu ter-
jadinya perubahan sel organisme akibat adanya in-
teraksi cahaya (Raudah, 2017).

Proses fotoinaktivasi yang didasarkan dua
mekanisme vyaitu kerusakan DNA dan kerusakan
membran sitoplasma. Pemaparan inframerah dapat
memecah struktur DNA menjadi double-strained
DNA, sehingga dapet menimbulkan kerusakan pada
bakteri yang terpapar. Semakin lama waktu paparan

maka semahin banyak bakteri yan terkena radiasi
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dan mengalami kematian (Husessein, 2019).

Penurunan angka kuman pada alat makan
dikarenakan adanya kematian sel dan ketidakmam-
puan organisme untuk membentuk koloni baru
karena absorpsi energi radiasi oleh bakteri. Selain
itu, kenaikan temperatur dalam bakteri akan se-
makin cepat terjadi karena material dalam bakteri
cepat menyerap cahaya inframerah saat terjadi
proses penyinaran (Hamanaka, 2005).

Paparan sinar inframerah terhadap alat
makan merupakan salah satu alternatif teknik steri-
lisasi alat makan yang efektif dan efisien dalam
mengurangi jumlah bakteri. Karena sinar infram-
erah sangat mudah dan cepat dalam pemakaiannya
serta tidak memiliki risiko bahaya yang besar kare-
na tidak meninggalkan residu (Dyah, 2015).

Keefektifan sinar inframerah bergantuk pada
intensitas proses fotoinaktivasi sinar inframerah
terhadap alat makan. Semakin lama waktu pem-
aparan maka akan semakin efektif dalam
menurunkan angka kuman karena waktu paparan
yang lama akan meningkatkan intensitas proses
fotoinaktivasi yang diterima mikroorganisme
(Marisdayana, 2017).

Kesimpulan

Berdasarkan jumlah angka kuman pada tiap
variasi lama waktu, terdapat pengaruh perbedaan
lama waktu penyinaran inframerah dan untuk lama
paparan 20 menit merupakan waktu yang paling
efektif untuk menurunkan angka kuman pada alat
makan. Saran yang diberikan untuk menurunkan
angka kuman pada alat makan dengan penggunaan

lemari sterilisasi di industri.
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