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ABSTRAK

Tujuan pengabdian masyarakat ini adalah menanggulangi kasus
salmonella poissoning melalui peningkatan pengetahuan kepada peternak dalam
mencegah penularan kepada manusia akibat foodborne disease. Program ini juga
untuk mendukung program pemerintah untuk mewujudkan masyarakat yang
sejahtera dalam aspek kesehatan dan perekonomian. Metode yang digunakan
adalah peningkatan wawasan dan pelatihan hidup bersih, cara pemasakan hasil
ternak secara sempurna dan sanitasi di lingkungan masyarakat. Hasil kegiatan
pengabdian kepada masyarakat ini adalah peningkatan wawasan serta
menumbuhkan kesadaran peserta pengmas untuk berperilaku hidup bersih dan
menjaga sanitasi lingkungan

Kata kunci : Salmonella poisoning, foodborne diseases, Higiene sanitasi

Pendahuluan peternak  maupun  masyarakat
sekitar. Bagi peternak khususnya

Salmonellosis ~ merupakan .

) peternak ayam kasus salmonellosis

salah satu foodborne disease yang
disebabkan oleh bakteri Salmonella

spp. Penyakit ini masih menjadi

di Indonesia cenderung meningkat
(Poenomo, 2000), sedangkan kasus

salmonellosis pada manusia akibat

masalah utama di beberapa negara foodborne disease juga mengalami

berkembang termasuk Indonesia peningkatan khususnya di daerah

yang diperkirakan terjadi sebanyak
60.000 hingga 1.300.000 kasus

dengan sedikitnya 20.000 kematian

padat penduduk dan lingkungan
yang kurang menjaga higienisitas

dan sanitasi (Sari dkk., 2015).
pertahun (Suwandono et al., 2005).

Salmonellosis dapat menginfeksi Penyakit bawaan makanan
manusia, hewan mamalia, unggas, (FBD) atau yang biasa disebut
dan reptil. Setiap orang dapat dengan foodborne disease adalah
terjangkit penyakit ini bila terinfeksi penyakit akut yang terkait dengan
dari beberapa jenis tertentu dari konsumsi ~ makanan. = Makanan
bakteri ini. Wabah salmonellosis tersebut terkontaminasi dengan
akan menimbulkan dampak dan penyakit patogen atau racun
kerugian kepada semua pihak, baik sehingga dapat menyebabkan sakit.
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Faktor penularan tersebut dapat
disebabkan  kurang  higienisnya
makanan yang dikonsumsi atau
sanitasi lingkungan sekitar yang
kurang layak (Yunus dkk., 2015).

Penularan foodborne diseases oleh
makanan dapat Dbersifat infeksi.
Artinya suatu penyakit yang
disebabkan oleh adanya
mikroorganisme  yang  hidup,
biasanya berkembang biak pada
tempat terjadinya peradangan. Pada
kasus foodborne diseases,
mikroorganisme masuk bersama
makanan yang kemudian dicerna
dan diserap oleh tubuh manusia.
Kasus foodborne diseases dapat terjadi
dari tingkat yang tidak parah
sampai tingkat kematian
(Nuruzzaman dan Syahrul, 2016).

Penyakit pada makanan terdapat
dua macam yaitu infeksi yang
terkandung di dalam makanan, dan
makanan yang mengandung racun.
Kebanyakan dari penyakit ini adalah
infeksi yang disebabkan oleh
berbagai macam bakteri, virus dan
parasit yang dapat dibawa oleh
makanan. Infeksi bakteri yang dapat
ditularkan meliputi cholera,
salmonellosis, demam tifoid,
Eschericia colli. Kejadian foodborne
disease yang paling banyak dijumpai
adalah salmonellosis.

Materi dan Metode

Mitra dalam pengabdian
masyarakat ini adalah masyarakat
daerah  Prajan dan Tembaan
Kecamatan Camplong Kabupaten
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Sampang. Tim pengmas membantu
menyelesaikan permasalahan mitra
yang berkaitan dengan higiene
sanitasi makanan dan sanitasi
lingkungan dengan peningkatan

wawasan, pengetahuan dan
pengembangan  sumber daya
manusia.

Kegiatan ini dilakukan selama
satu (1) bulan. Prosedur kerja yang
dilakukan adalah survey di wilayah
mitra; pembinaan terhadap mitra
yang meliputi pemberian materi
berupa Pengenalan foodborne disease
dan pengendalian serta pencegahan
dengan kesadaran higienisitas dan
sanitasi lingkungan, Pengenalan
tanda-tanda penyakit salmonellosis
pada ternak dan manusia di
lapangan, Penanganan ternak yang
terserang salmonellosis, Pengolahan
hasil ternak (susu, daging, telur)
dengan sempurna untuk mencegah
penyakit salmonellosis pada
manusia akibat foodborne disease;
Tahap pelatihan meliputi cuci
tangan yang baik dan benar; dan
tahap evaluasi. Evaluasi dilakukan
dengan pre- dan post test pada mitra
untuk melihat kemampuan serapan
materi yang diberikan pada tahap
pembinaan dan pelatihan.

Hasil dan Pembahasan

Salmonella menyebabkan
berbagai penyakit mulai dari
gastroenteritis ~ hingga infeksi
sistemik, yang dikenal dengan
demam  thypoid dan biasanya
saluran

mengenai pencernaan

dengan gejala demam lebih dari satu
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minggu, gangguan pencernaan, dan
gangguan kesadaran. Di dalam
tubuh, Salmonella menyerang
mukosa intestinal dan
memperbanyak diri di jaringan
limfoid wusus. Jika mekanisme
pertahanan host dapat membatasi
ekspansi  bakteri, bakteri akan
terlokalisasi di jaringan limfoid dan
usus tempat infeksinya dan dapat
menyebabkan penyakit terlokalisasi
yaitu gastroenteritis akut. Tetapi jika
makrofag tidak dapat membatasi

penyebaran  bakteri, Salmonella

dapat  menyebabkan  penyakit
sistemik (Cita, 2011).
Mikroorganisme yang

menimbulkan penyakit ini dapat
berasal dari makanan asal hewan
yang terinfeksi penyakit tersebut
atau tanaman yang terkontaminasi.
Makanan yang  terkontaminasi
selama prosesing atau pengolahan
dapat juga berperan sebagai media
penularan. Penularan salmonellosis
dapat juga terjadi karena kontak
langsung  jari  tangan  yang
terkontaminasi tinja, urin, secret
saluran nafas nafas atau dengan pus
penderita yang terinfeksi (Dian,
2007).

Upaya pencegahan  dari
penyakit foodborne disease adalah
dengan memperhatikan sanitasi dan
higiene makanan yang baik. Proses
makanan atau minuman yang
terkontaminasi didukung faktor lain
yaitu manusia yang terlibat
langsung dalam proses pengolahan
makanan serta perilaku kebersihan
diri yang baik karena bakteri sering
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ditemukan pada tangan (Rahayu,
2000).

Pada pengabdian masyarakat
ini dilakukan demo dan pelatihan
cuci tangan yang benar ( lima
langkah cuci tangan). Hal tersebut
diharapkan mampu memutus rantai
penularan foodborne disease terutama
salmonellosis. Menurut
Nuruzzaman dan Syahrul (2016)
Kebersihan diri salah satu penularan
dari penyakit saluran pencernaan
adalah  melalui tangan yang
tercemar oleh mikroorganisme yang
merupakan penyebab penyakit.

Kebersihan tangan dengan
mencuci tangan sesudah buang air
besar, mencuci tangan sebelum
makan akan melindungi seseorang

dari infeksi penyakit. Kondisi kuku

jari tangan seseorang  juga
mempengaruhi terjadinya
salmonellosis, = mencuci  tangan

dengan benar harus menggunakan
sabun serta air yang mengalir
karena menggosok sela-sela jari dan
kuku dapat mencegah bakteri yang
berada di kuku jari tangan
(Rakhman, 2009).

Pencucian tangan dengan
sabun  dan  diikuti = dengan
pembilasan dapat menghilangkan
mikroba yang terdapat pada tangan-
tangan yang kotor atau
terkontaminasi dapat memindahkan
bakteri dan virus pathogen dari
tubuh, tinja atau sumber lain ke
dalam makanan atau minuman.
Kombinasi antara aktivitas sabun

sebagai pembersih, penggosokan
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dan aliran air akan menghanyutkan
partikel ~kotoran yang banyak
mengandung mikroba (Rakhman,
2009). Pengolahan makanan yang
dilakukan oleh manusia juga
berpotensi dalam penularan kasus
salmonellosis.

Aspek dalam pengolahan
makanan Menurut Anwar (1997)
yang dikutip oleh Sari dkk. (2012)
adalah sebagai berikut :

a. Penjamah Makanan adalah
seorang tenaga yang
menjamah makanan mulai
dari mempersiapkan,
mengolah, menyimpan,

mengangkut maupun dalam

penyajian makanan.

Pengetahuan, sikap, dan

perilaku seorang penjamah

makanan mempengaruhi
kualitas
dihasilkan.

b.  Cara pengolahan Makanan

makanan  yang

Semua kegiatan pengolahan
makanan harua dilakukan
dengan cara terlindung dari
kontak  langsung  antara
penjamah dengan makanan.

c.  Tempat Pengolahan Makanan
Tempat pengolahan makanan
dimana  makanan  diolah
sehingga menjadi makanan
jadi biasanya disebut dapur.

d.  Perlengkapan dalam
pengolahan makanan Prinsip
dasar persyaratan
perlengkapan /  peralatan
dalam pengolahan makanan

adalah aman sebagai

alat/perlengkapan pemroses

makanan.
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Yulia  (2016)
bahwa higiene sanitasi makanan

menyatakan

minuman yang baik perlu ditunjang
oleh kondisi lingkungan dan sarana
sanitasi yang baik pula. Sarana
tersebut antara lain: (1) tersedianya
air bersih yang mencukupi, baik dari
segi kuantitas maupun kualitas, (2)
pembuangan air limbah yang tertata
dengan baik agar tidak menjadi
sumber pencemar, (3) tempat
pembuangan sampah yang terbuat
dari bahan kedap air, mudah
dibersihkan, dan mempunyai tutup.

Hasil evaluasi dari pengabdian
masyarakat yang dilakukan dengan
pre dan post test menunjukkan
adanya peningkatan rata-rata 75%
Hal ini menandakan bahwa peserta
telah paham terhadap materi yang
diberikan dan ingin
mengaplikasikan teknologi yang
diberikan.

Kesimpulan

Menjaga kebersihan tangan
dengan rajin mencuci tangan dapat
menurunkan angka penularan kasus
foodborne disease terutama
salmonellosis. Pelaksanaan kegiatan
pengmas ini mampu meningkatkan
pengetahuan  dan  ketrampilan
masayarakat peternak dalam hal
pencegahan kasus foodborne disease
terutama salmonellosis sehingga
diharapkan dapat meningkatkan
sumber daya petani peternak di

wilayah mitra.

Vol.6, No.1 Desember 2017



Daftar Pustaka

Cita, Y.P. 2011. Bakteri Salmonella
typhi dan Dema Tifoid. Jurnal
Kesehatan Masyarakat. Vol
6(1).

Dian. 2007. Studi Biologi Molekuler
Resistensi ~ Salmonella  Typhi
Terhadap Kloramfenikol.
ADLN Digital Colections.

Nuruzzaman, H., dan F. Syahrul.
2016. Analisis Risiko
Kejadian Demam Tifoid
Berdasarkan Kebersihan Diri
Dan Kebiasaan Jajan Di
Rumabh. J. Berkala
Epidemiologi. 4(1) : 74-86

Rahayu. 2000. Faktor Risiko
Kejadian Demam  Tifoid
Penderita yang Dirawat Di
RSUD Dr. Soetomo. Tesis.
Surabaya: Universitas
Airlangga.

Rakhman. 2009. Faktor-Faktor Risiko
Yang Berpengaruh Terhadap
Kejadian Demam Tifoid Pada

Orang  Dewasa. [Tesis].
Yogyakarta: Universitas
Gajah Mada.

Sari, N., I. Marsaulina, dan I
Chahaya. 2012. Higiene
Sanitasi Pengelolaan
Makanan Dan Perilaku
Penjamah Makanan Di
Kantin Sekolah Menengah
Atas Negeri Dan Swasta Di
Kecamatan Rantau Utara
Kabupaten Labuhan Batu.
Universitas Sumatera
Utara. Medan.

Yulia. 2016. Higiene Sanitasi
Makanan, Minuman, Dan

AGROVETERINER

31

Sarana Sanitasi Terhadap
Angka Kuman Peralatan
Makan Dan Minum Pada
Kantin. ]. Vokasi
Kesehatan. 2(1) :55-61.

Yunus, SP.,, JM.L. Umboh, dan O.
Pinontoan. 2015. Hubungan
Personal Higiene dan
Fasilitas  Sanitas dengan
Kontaminasi Escherisia Coli
Pada Maknan di Rumah
Makan Padang Kota manado
Dan Kota Padang. JIKMU.
5(2): 210-220.

Vol.6, No.1 Desember 2017



