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ABSTRACT

There are up to 250 cases of foodborne diseases in the world and it is dominated by infectious
diseases. Foodborne diseases are diseases that are usually infectious or toxic in nature caused by a source
of infection that enters the body with digested food. Food is a good medium for disease transmission in
delivering pathogenic microorganisms to colonization sites in the body. Foodborne diseases are an
important cause of morbidity and mortality and receive serious attention in developing and developed
countries. This paper is a literature study by collecting data from search results from various sources
such as scientific journals, research reports and online media. Symptoms of foodborne diseases include
illness in the gastrointestinal tract, neurological, gynecological, immunological and other symptoms.
Besides that, it can also lead to failure of various organs, cancer to death. Foodborne diseases are divided
into diseases caused by infection by bacteria, viruses or parasites and diseases due to intoxication. Some
of the bacteria that cause foodborne diseases include Salmonella spp, Shigella spp, Shiga toxin-
producing Eschericia coli (STEC), Listeria monocytogenes, Vibrio spp, Brucella spp, Clostridium spp,
Campylobacter spp, Yersinia spp. and others. One of the preventive measures that can be done is food
that is cooked, heated, and stored properly. Prevention efforts are a positive step to reduce the

transmission of diseases caused by food.

Keywords: bacteria; food poisioning; infections

INTISARI

Kasus foodborne diseases di dunia mencapai sampai 250 kasus yang berbeda dan didominasi
oleh penyakit infeksi. Foodborne diseases merupakan penyakit yang biasanya bersifat infeksi atau racun
yang diakibatkan oleh sumber infeksi yang masuk ke dalam tubuh bersama makanan yang dicerna.
Makanan menjadi media penularan penyakit yang baik dalam menghantarkan mikroorganisme patogen
sampai ke tempat kolonisasi di dalam tubuh. Foodborne diseases menjadi penyebab morbiditas dan
mortalitas yang penting dan mendapat perhatian serius di negara berkembang maupun negara maju.
Tulisan ini merupakan studi literatur dengan mengumpulkan data dari hasil penelusuran berbagai
sumber seperti jurnal ilmiah, laporan penelitian maupun media online. Gejala foodborne diseases antara
lain sakit pada saluran gastrointestinal, neurological, gynaecological, immunological dan gejala lain.
Selain itu juga dapat mengakibatkan kegagalan berbagai organ, kanker sampai kematian. Foodborne
diseases dibedakan menjadi penyakit yang disebabkan oleh infeksi oleh bakteri, virus atau parasit dan
penyakit karena intoksifikasi. Beberapa bakteri penyebab foodborne diseases antara lain Salmonella
spp, Shigella spp, Shiga toxin-producing Eschericia coli (STEC), Listeria monocytogenes, Vibrio spp,
Brucella spp, Clostridium spp, Campylobacter spp, Yersinia spp. dan lainnya. Salah satu upaya
pencegahan yang dapat dilakukan adalah makanan yang dimasak, dipanaskan, dan disimpan dengan
benar. Upaya pencegahan merupakan suatu langkah positif untuk menekan penularan penyakit yang

diakibatkan oleh makanan.

Kata kunci: bakteri; infeksi; keracunan makanan

PENDAHULUAN

Makanan mempunyai peran yang sangat
penting dalam penyebaran berbagai macam
penyakit. Penyakit yang diakibatkan oleh
cemaran pada makanan dikenal dengan
foodborne diseases (Nurmawati et al., 2019).
Foodborne diseases menjadi perhatian yang

serius di banyak negara berkembang maupun
negara maju seperti Uni Eropa dan Amerika
Serikat.  Penyakit ini  terjadi  akibat
mengonsumsi makanan atau minuman yang
terkontaminasi mikroorganisme patogen atau
zat berbahaya lainnya. Kontaminasi dapat
terjadi pada setiap tahap produksi, distribusi,
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dan rantai konsumsi makanan. Beberapa bentuk
pencemaran lingkungan dapat berasal dari air,
tanah atau udara, serta penyimpanan dan
pengolahan makanan yang tidak sehat (Fung et
al., 2018).

Penyakit yang disebabkan oleh makanan
jumlahnya mencapai lebih dari 200 jenis dan
umumnya bersifat toksik maupun infeksius.
Berbagai mikroorganisme sumber cemaran
masuk ke dalam tubuh bersama makanan yang
dikonsumsi kemudian dicerna dan diserap oleh
tubuh. Gejala yang timbul akibat foodborne
diseases dapat ringan bahkan sampai
mengakibatkan kematian. Kejadian yang paling
fatal biasanya terjadi pada orang tua, anak-
anak, dan pada orang dengan sistem kekebalan
terganggu (Bintsis, 2017).

Makanan vyang tidak aman untuk
kesehatan menjadi ancaman bagi masyarakat di
dunia. Jutaan orang yang menderita foodborne
diseases mengalami sakit dan bahkan ratusan
ribu meninggal setiap tahun (Bintsis, 2018).
Badan Kesehatan Dunia (WHO) melaporkan
bahwa pada tahun 2015 terjadi 600 juta kasus
penyakit yang disebabkan oleh makanan yang
terkontaminasi. Di Amerika Serikat jumlah
kasus keracunan makanan dapat mencapai 48
juta dalam setahun (Quinto et al., 2019).
Menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan
(BPOM), kasus foodborne diseases di
Indonesia mencapai 128 kasus kejadian luar
biasa dan pada tahun 2011 tercatat sebanyak
18.144 orang terpapar foodborne diseases.
Foodborne diseases merupakan sebuah
fenomena gunung es karena banyak kasus
terutama dengan gejala ringan yang terjadi
tidak dapat terlaporkan (Yulianto et al., 2019).
Tulisan ini mengulas berbagai macam bakteri
yang paling sering menjadi sumber pencemaran
pada makanan dan menyebabkan foodborne
diseases.

METODE PENELITIAN

Tulisan ini merupakan tinjauan literatur
yang membahas mengenai bakteri patogen
yang menyebabkan foodborne diseases.
Penelusuran sumber pustaka dilakukan dari
berbagai sumber yang telah dipublikasikan
dalam publikasi ilmiah berupa jurnal, laporan
penelitian, maupun situs resmi yang terkait dari
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dalam dan luar negeri. Pencarian referensi
dilakukan melalui internet, terkait dengan
gejala, Kklasifikasi, jenis bakteri sumber
cemaran serta upaya pencegahan dan
penanggulangan foodborne diseases. Sumber
referensi yang dipakai adalah publikasi antara
tahun 2010 sampai 2020. Namun referensi yang
diterbitkan sebelum tahun 2010 yang masih
relevan dapat digunakan sebagai sumber
pustaka.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Gejala Foodborne Disease

Penularan penyakit melalui makanan
dapat disebabkan karena mengonsumsi
makanan yang sudah terkontaminasi. Sumber
pencemaran dapat berupa bakteri, virus, parasit
dan bahan kimia seperti logam berat (World
Health Organization, 2019). Kontaminasi
makanan dapat terjadi dalam berbagai tahapan
seperti pada saat produksi, distribusi maupun
ketika dikonsumsi. Salah satu hal yang dapat
mengakibatkan kontaminasi adalah kurangnya
tingkat higienitas saat melakukan berbagai
tahapan tersebut. Selain itu faktor lingkungan
juga berpengaruh terhadap proses kontaminasi,
melalui air, tanah dan udara (Flint et al., 2005;
Todd, et al., 2009).

Penularan penyakit yang terjadi akibat
cemaran pada makanan mencakup berbagai
penyakit dari gangguan saluran pencernaan
seperti diare sampai terjadinya kanker.
Penyakit yang menyebabkan gangguan
pencernaan sudah menjadi masalah secara
global. Namun ternyata penyakit melalui
makanan dapat juga menimbulkan masalah
pada sistem tubuh, menyebabkan gangguan
dan gejala neurologis, ginekologis serta
imunologis (Todd et al., 2009; World Health
Organization, 2019).

Gejala yang muncul akibat foodborne
diseases umumnya ditentukan oleh sumber
infeksinya. Gejala yang paling sering terjadi
adalah diare, muntah, mual, sakit perut, demam,
dan sakit kepala. Diare akut biasanya terjadi
karena sumber cemaran tunggal seperti oleh
infeksi bakteri (Nurmawati et al., 2019).
Sebanyak 70% kasus diare saat ini awalnya
dianggap terjadi karena makanan yang
mengandung penyakit. Penularan foodborne
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diseases terjadi melalui oral jika tertelan dan
masuk ke dalam saluran pencernaan serta
menimbulkan gejala klinis (Carrique-Mas &
Bryant, 2013). Gejala yang berupa diare dan
muntah berlangsung lama dapat mengakibatkan
kehilangan cairan tubuh. Masa inkubasi
foodborne disease bervariasi dari beberapa jam
sampai beberapa minggu, bergantung pada
jenis sumber infeksinya. Tidak semua bakteri
yang mencemari makanan dan masuk ke dalam
tubuh dapat menyebabkan penyakit. Virulensi
bakteri dan respon sistem kekebalan tubuh
dapat menentukan kejadian foodborne diseases
(Sari, 2017).

Klasifikasi Foodborne Diseases

Penularan penyakit melalui makanan
dapat digolongkan menjadi 2 vyaitu infeksi
makanan (food infection) dan keracunan
makanan (food poisioning). Infeksi makanan
merupakan masuknya mikroorganisme dalam
makanan. Mikroorganisme tersebut
berkembang dan menimbulkan peradangan
sehingga menyebabkan sakit. Sedangkan
keracunan makanan adalah bahan makanan
yang mengandung bahan racun alami maupun
zat-zat racun yang mempunyai tujuan komersil.
Keracunan makanan juga dapat disebabkan
oleh makanan yang tercemar mikroorganisme
yang menghasilkan racun seperti
Staphylococcus dan Clostridium (Flint et al.,
2005; World Health Organization, 2019).

Sumber pencemaran penyebab foodborne
diseases dapat berupa bakteri, virus, parasit
atau bahan toksik lainnya. Kasus foodborne
diseases akibat cemaran mikrobiologi yaitu
bakteri, virus, parasit jumlahnya lebih dari
90%. Kasus cemaran bakteri jumlahnya hanya
sekitar 30% dari kasus foodborne diseases
(Abebe et al., 2020). Meskipun persentasenya
kecil, tetapi dari beberapa laporan penelitian
menyebutkan bahwa kejadian luar biasa dan
angka kematian yang disebabkan oleh
foodborne diseases dari cemaran bakteri
jumlahnya paling tinggi (Nurmawati et al.,
2019). Sarana dan prasarana yang belum
memadai di negara-negara berkembang seperti
Indonesia, menjadikan jumlah kasus foodborne
diseases lebih sering terjadi (Siyam & Cahyati,
2018).
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Bakteri yang umumnya menyebabkan
foodborne diseases antara lain Salmonella,
Campylobacter, Shigella, E. coli, Vibrio,
Yersinia, Staphyloccus dan Listeria. Selain dari
bakteri, mikroorganisme penyebab infeksi
makanan juga berasal dari virus seperti
Norovirus dan parasit seperti Giardia, Taenia,
Cyclospora dan Toxoplasma (Todd et al., 2006;
Huang et al., 2016;).

Bakteri Sumber Infeksi Foodborne Diseases

Bakteri merupakan organisme yang dapat
masuk ke dalam saluran pencernaan melalui
makanan yang terkontaminasi. Berdasarkan
estimasi WHO, terdapat lebih dari 600 juta
kasus penyakit yang disebabkan oleh makanan
yang terkontaminasi dan 350 juta kasusnya
disebabkan oleh bakteri patogen. Beberapa
bakteri patogen yeng berperan serta sebagai
penyebab penyakit melalui makanan vyaitu
Campylobacter, Salmonella, Yersinia
enterocolitica dan Listeria monocytogenes
(Chlebicz & Slizewska, 2018). Salmonella spp.
merupakan bakteri Gram negatif yang sering
menjadi sumber infeksi pada makanan.
Salmonella spp. non-typhoid menyebabkan
penyakit Salmonellosis. Bakteri yang sebagian
lolos dari lambung akan menginfeksi usus dan
menyebabkan inflamasi usus halus dan
seringnya menyebabkan diare. Kontaminasi
yang disebabkan dari Salmonella sebagian
besar berasal dari produk hasil peternakan
seperti telur mentah, daging yang tidak diolah
dengan matang (mentah) dan tidak higienis
(Majowicz et al., 2010; Chlebicz & Slizewska,
2018).

Campylobacter merupakan bakteri Gram
negatif yang hidup di dalam saluran pencernaan
hewan berdarah panas. Bakteri ini dapat
dijumpai dalam makanan yang berasal dari
hewan karena terkontaminasi dengan kotoran
hewan selama proses pengolahan makanan.
Campylobacter menyebabkan infeksi akut pada
saluran pencernaan sehingga menyebabkan
diare, mual, muntah nyeri perut dan demam. C.
jejuni dan C. coli yang mendominasi penularan
penyakit melalui makanan hasil produk
peternakan yang tidak dimasak dengan bersih
dan matang (Wieczorek & Osek, 2013;
Chlebicz & Slizewska, 2018).
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Genus Yersinia masih merupakan famili
Enterobacteriaceae. Spesies Y. enterocolitica
merupakan bakteri Gram negatif yang menjadi
penyebab penyakit saluran pencernaan dikenal
dengan yersiniosis. Gejala yang ditimbulkan
saat mengalami yersiniosis yaitu diare, sakit
perut, demam dan muntah. Gejala lebih parah
dapat timbul di anak-anak yeng terinfeksi.
Bakteri ini sumber utamanya berada di babi
yang terinfeksi, terutama di mulut dan saluran
pencernaan babi. Bakteri ini dapat hidup di
suhu 0-40°C, dan menghasilkan toksin pada
suhu 4-8°C, sehingga menjadi masalah yang
besar dalam produksi dan penyimpanan
makanan (Rosner et al., 2010; Bancerz-Kisiel
& Szweda, 2015).

Listeria monocytogenes adalah bakteri
penyebab penyakit melalui makanan yang
dikenal dengan listeriosis. Penyakit ini sangat
jarang terjadi namun dapat berakibat sangat
fatal karena tingkat kematiannya yang tinggi.
Gejala yang ditimbulkan yaitu infeksi yang
meluas ke dalam saluran darah (sepsis).
Kelompok yang rentan infeksi ini adalah orang
berusia lanjut dan ibu hamil karena dapat
menyebabkan infeksi kehamilan dan beresiko
infeksi sepsis pada bayi. Bakteri ini dapat
bertahan hidup di suhu lemari pendingin. Media
penularan bakteri ini adalah makanan yang
dikonsumsi mentah, baik tumbuhan maupun
produk hasil peternakan dan susu yang tidak
dipasteurisasi (Schuppler & Loessner, 2010;
Chlebicz & Slizewska, 2018).

Clostridium  botulinum  merupakan
bakteri Gram positif berbentuk batang yang
membentuk spora dan mampu menghasilkan
neurotoksin. Bakteri ini menyebabkan penyakit
botulisme.  Penularan  penyakit  melalui
makanan yang mengandung toksin botulinum
yang diproduksi oleh spora bakteri Clostridium
botulinum. Keracunan dapat terjadi karena
memakan toksin botulinum yang terdapat pada
makanan dengan pengawetan yang kurang
sempurna, misalnya pada proses pengalengan
makanan, fermentasi, pengawetan dengan
garam, pengawetan dengan asap, minyak atau
asam (Doyle & Glass, 2013; World Health
Organization, 2019).

Staphylococcus  aureus  merupakan
bakteri gram positif yang berbentuk bulat dan
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berkelompok seperti anggur jika diamati secara
mikroskopik. Beberapa strain bakteri ini
mampu menghasilkan enterotoksin yang tahan
panas dan menyebabkan keracunan makanan.
Keracunan makanan karena bakteri ini disebut
sebagai Staphylococcal. Racun yang dihasilkan
oleh bakteri ini dapat bertahan pada suhu dingin
dan tidak rusak di suhu panas. Makanan yang
terkontaminasi biasanya berasal dari telur, susu
dan daging olahan. Keracunan makanan karena
bakteri ini harus dilakukan penanganan medis
dengan segera (Kadariya et al., 2014; Sergelidis
& Angelidis, 2017).

Upaya Pencegahan dan Penanggulangan

Upaya pencegahan penyakit melalui
makanan (foodborne diseases) dapat dilakukan
dengan berbagai cara untuk mengurangi resiko
timbulnya penyakit. Memasak hasil produksi
peternakan seperti telur dan daging harus
dilakukan dengan cara yang benar dan sampai
matang. Memisahkan masakan yang sudah
matang dengan bahan makanan mentah akan
menghindarkan adanya kontaminasi silang,
terutama alat yang digunakan untuk mengolah
produk peternakan (daging). Menyimpan
masakan yang sudah matang ke dalam lemari
pendingin jika tidak habis dikonsumsi dapat
mencegah kontaminasi bakteri. Selain itu,
bahan makanan mentah seperti sayuran dan
buah juga harus dicuci dengan air mengalir.
Untuk menjaga kebersihan diri, tangan juga
harus dicuci menggunakan sabun. Jika ada
dugaan penyakit melalui makanan (baik infeksi
ataupun keracunan) sebaiknya dilaporkan
kepada petugas medis dengan segera untuk
menghindari kondisi yang lebih berat (World
Health Organization, 2006).

Penanggulangan penyakit  melalui
makanan dapat dilakukan dengan melakukan
diagnosis  infeksi  melalui  pemeriksaan
laboratorium. ~ Pemeriksaan  laboratorium
memungkinkan  untuk  mengetahui  dan
menentukan jenis organisme penyebabnya.
Selain itu jika mengalami penyakit foodborne
diseases sebaiknya dilakukan perawatan dan
penyembuhan yang tepat disesuaikan dengan
penyebab penyakit tersebut (World Health
Organization, 2006).
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ALAUDDIN

KESIMPULAN

Makanan dapat menjadi sumber penyakit
akibat cemaran yang terjadi pada makanan dan
dikonsumsi oleh manusia. Makanan yang tidak
aman untuk kesehatan menjadi ancaman bagi
masyarakat di dunia. Foodborne diseases dapat
terjadi akibat cemaran bakteri, virus, parasit
atau bahan toksik lainnya. Meskipun jumlah
kasus cemaran bakteri hanya sekitar 30%,
namun dapat menyebabkan kejadian luar biasa
dan angka kematian paling tinggi. Beberapa
upaya pencegahan foodborne diseases yang
dapat dilakukan antara lain meningkatkan
sanitasi, memasak makanan mentah dengan
benar, menyimpan makanan dengan cara dan
kondisi yang tepat, serta penyampaian promosi
kesehatan ~ kepada  masyarakat  untuk
meningkatkan derajat kesehatan. Upaya
pencegahan yang dilakukan secara individu dan
bersama masyarakat merupakan suatu langkah
positif untuk mencegah dan menekan penularan
penyakit yang melalui makanan.
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