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ABSTRAK 

FAKULTAS ILMU KESEHATAN 

SKRIPSI, APRIL 2021 

ANTONIA PATRIANA 

GAMBARAN KONDISI SANITASI DAN TINGKAT KEPADATAN LALAT 

PADA LAPAK PENJUALAN MAKANAN SIAP SAJI DI PASAR 

TRADISIONAL KOTA PONTIANAK 

vii+ 130 halaman + 22 tabel + 25 gambar + 5 lampiran 

 

 Sanitasi pasar adalah sarana tempat umum sesuai persyaratan yang ada 

selain aman dan nyaman juga harus bebas dari vektor penyakit dan binatang 

penggangu. Lokasi penelitian ini adalah di pasar tradisional Kota Pontianak, pada 

survey awal ditemukan 76% kepadatan lalat di lapak penjualan makanan siap saji 

dan 84% kebersihan tempat penjualan makanan siap saji tidak menjaga kebersihan 

lingkungan di sekitar. Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui gambaran 

kondisi sanitasi dan tingkat kepadatan lalat pada lapak penjualan makanan siap 

saji di pasar tradisional Kota Pontianak. Desain penelitian Cross Sectional. Jenis 

penelitian deskriptif observasional. Sampel penelitian adalah 25 tempat penjual 

makanan siap saji di pasar tradisional Kota Pontianak. Alat ukur yang di gunakan 

dalam penelitian ini adalah lempar obervasional dan fly grill. 

Hasil analisi univariat menujukan kondisi tempat penyimpanan bahan 

makanan 64% memenuhi syarat, kondisi jarak tempat pembuangan sampah 

sementara (TPS) dengan lapak penjualan makanan siap saji 60% memenuhi 

syarat, kondisi tempat penyajian makanan 64% memenuhi syarat. Sedangkan  

kondisi pengelolaan air limbah 68% tidak memenuhi syarat, kondisi tempat 

sampah 80% tidak memenuhi syarat, konsisi kebersihan lapak penjualan makanan 

siap saji 84%, tidak memenuhi syarat, angka kepadatan lalat 76% tidak memenuhi 

syarat. Disarankan kepada Pasar Tradisional kota Pontianak untuk melakukan 

kegiatan sosialisasi pada lapak penjual makanan siap saji khususnya tentang 

menjaga kebersihan lingkungan, sehingga diharapkan dapat mengatasi angka 

kepadatan lalat di Pasar Tradisional Kota Pontianak. 

 

Kata Kunci : Higiene Sanitasi, angka kepadatan lalat, Pasar Tradisional 

Dapus  : (2003-2021) 
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ABSTRACT 

FACULTY OF HEALTH SCIENCE 

THESIS, APRIL 2021 

ANTONIA PATRIANA 

DESCRIPTION OF SANITATION CONDITIONS AND FLY DENSITY 

LEVELS IN A READY FOOD SELLER IN THE TRADITIONAL MARKET 

OF PONTIANAK CITY 

viii + 130 pages + 22 tables + 25 pictures + 5 attachments 

 

 Market sanitation is a public place facility according to the existing 

requirements, besides being safe and comfortable, it must also be free from 

disease vectors and disturbing animals. The location of this research is in the 

traditional market of Pontianak City, in the initial survey it was found that 76% of 

the density of flies in the stall selling fast food and 84% of the cleanliness of the 

place selling fast food did not maintain the cleanliness of the surrounding 

environment. The purpose of this study was to describe the sanitary conditions 

and the level of fly density at fast food vendors in traditional markets in Pontianak 

City. Cross Sectional Research Design. This type of observational descriptive 

research. The sample of this research is 25 fast food seller places in the traditional 

market of Pontianak City. The measuring instruments used in this study were the 

operational throw and the fly grill. 

The results of the univariate the condition of the distance between the 

temporary waste disposal site (TPS) and the ready-to-eat food stalls is 60% 

eligible, analysis showed that 64% of food storage conditions met the 

requirements, 64% of food serving conditions are eligible, While the condition of 

wastewater management 68% does not meet the requirements, the condition of the 

trash bin 80% does not meet the requirements, the cleanliness condition of the 

stall selling fast food is 84%, does not meet the requirements, the fly density rate 

of 76% does not meet the requirements. It is recommended to the Pontianak City 

Traditional Market to carry out outreach activities at stalls selling fast food, 

especially about maintaining environmental cleanliness, so that it is expected to 

overcome the density of flies in the Pontianak City Traditional Market. 

 

Keywords : Sanitation Hygiene, fly density figures, Traditional Markets 

Deleted : (2003-2021) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

I.1 Latar belakang 

Sanitasi merupakan suatu pencegahan yang menitik beratkan  kegiatan 

dan tindakan yang perlu untuk membebaskan makanan dan minuman dari 

segala bahaya yang dapat mengganggu dan merusak kesehatan (Mundiatun, 

2018). Praktik kebersihan dan sanitasi yang buruk dapat menciptakan kondisi 

yang tidak sehat dan menyebabkan penyakit seperti disentri, kolera, diare, 

tipus dan infeksi parasit usus (UNICEF, 2012).  

Pengelolaan makanan merupakan hal yang sangat penting untuk 

dilaksanakan sesuai standar kesehatan. Makanan dapat menjadi media 

penularan penyakit (Mundiatun, 2018). Peristiwa penularan penyakit melalui 

media makanan yang disebabkan oleh lalat dapat bersumber dari tempat 

pengelolaan makanan (TPM) khususnya warung makan, jasa boga, makanan 

jajanan dan rumah makan yang pengelolaannya tidak memenuhi syarat 

kesehatan, khususnya syarat sanitasi (Depkes RI, 2001). 

Berdasarkan data yang diperoleh dari Kementerian Kesehatan RI 

(2019), persentase Tempat Pengelolaan Makanan (TPM) di Indonesia yang 

memenuhi persyaratan pada tahun 2018 adalah 26,41% dan belum mencapai 

target. Berdasarkan data yang diperoleh dari Dinas Kesehatan Provinsi Jawa 

Tengah (2018), persentase Tempat Pengelolaan Makanan (TPM) yang 

memenuhi syarat  kesehatan di Jawa Tengah pada tahun 2017 yaitu 62,87%, 

sedangkan pada tahun 2018 menurun menjadi 62,09%. Berdasarkan data 
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yang diperoleh dari Dinas Kesehatan Provinsi Jawa Tengah (2018), 

persentase Tempat Pengelolaan Makanan (TPM) yang memenuhi syarat 

kesehatan di Kota Tegal pada tahun 2017 yaitu 86,3%, sedangkan pada tahun 

2018 menurun menjadi 74,2%. 

Lapak penjualan merupakan tempat yang digunakan untuk berjualan 

makanan dan minuman siap konsumsi yang dipersiapkan dan atau dijual di 

jalan atau di tempat-tempat umum lainnya. Faktor yang dapat menimbulkan 

bahaya kesehatan di warung makan adalah kondisi fasilitas penyimpanan, 

pengolahan dan memasak yang tidak memadai terutama jika persiapan 

dilakukan pada tempat penjualan yang memungkinkan dapat diakses oleh 

hewan pengerat, serangga, dan hama lainnya serta kurang terpenuhinya 

fasilitas untuk pembuangan limbah padat dan limbah cair, oleh karena itu 

untuk mencegah datangnya hewan pengerat, serangga dan hama lainnya 

diperlukan upaya menjaga kualitas makanan dan minuman dengan cara 

memelihara sanitasi warung makan karena lalat dapat menjadi sumber 

pencemar serta kehadiran dan perilaku lalat di lingkungan manusia dapat 

menimbulkan kesan kotor (Mundiatun, 2018). 

Lalat merupakan salah satu vektor penular penyakit yang tersebar 

merata di dunia. Indonesia sebagai negara yang berada di daerah tropis 

mempunyai kondisi suhu yang hangat dengan temperatur antara 23-33oC. 

Kondisi tersebut menyebabkan  hampir semua serangga dan mikroorganisme 

penyebab penyakit bisa berkembang dengan baik. Beberapa agen infeksi 

penyebab emerging, reemerging, dan new-emerging diseases dapat ditularkan 
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oleh Musca domestica secara mekanis dan biologis. Agen penyakit yang 

termasuk dalam  kelompok emerging diseases antara lain Helicobacter pylori 

dan Cryptosporidium parvum. Kelompok re-emerging diseases seperti 

Giardia lamblia dan Yersinia psedotuberculosis. Sedangkan agen infeksi dari 

kelompok new emerging diseases misalnya virus H5N1 penyebab flu burung 

(Hastutiek, 2007; Barin, 2010). 

Berdasarkan penelitian dari Rudianto & Azizah (2005), dalam jurnal 

kesehatan lingkungan menunjukkan hasil penelitian bahwa semakin tinggi 

tingkat kepadatan lalat maka semakin tinggi angka kejadian diare. Pada 

tingkat kepadatan lalat tinggi jumlah penderita mencapai 13 orang, tingkat 

kepadatan lalat sedang jumlah penderita 8 orang, dan tingkat kepadatan lalat 

rendah jumlah penderita 6 orang, hal tersebut didukung dengan penelitian 

oleh Adler et al (2015) dalam jurnal Applied and Enviromental Mircobiology 

yang menyatakan bahwa kepadatan lalat yang tinggi bisa menyebabkan diare 

dengan morbiditas dan mortalitas yang signifikan pada anak-anak di India 

dibawah usai 5 tahun.  

Penelitian yang telah dilakukan oleh Kasiono dkk (2016) 

menunjukkan bahwa terdapat hubungan antara pengelolaan sampah dengan 

tingkat kepadatan lalat dan saluran pembuangan air limbah dengan tingkat 

kepadatan lalat di rumah makan, karena itu pemilik rumah makan harus 

memperhatikan fasilitas sanitasi terutama untuk pengelolaan sampah dan 

saluran pembuangan air limbah. Selain itu, penelitian yang dilakukan oleh 

Sembiring dkk (2013) juga menunjukkan bahwa terdapat 10 warung makan 
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(58,8%) yang tingkat kepadatan lalatnya dikategorikan pada interpretasi 

sedang dan perlu dilakukan pengamatan terhadap tempat perkembangbiakan 

lalat. 

Data yang diperoleh dari Dinas Koperasi, Usaha Mikro dan 

Perdagangan kota Pontianak tahun 2020 mengenai jumlah pasar tradisional 

yang ada di Kota Pontianak sebanyak 6 pasar. Data hasil inspeksi pasar dari 

Dinas Kesehatan Kota Pontianak tahun 2020, Wilayah kerja Puskesmas 

Karya Mulia pada tahun 2020 mempunyai status pasar tertinggi dengan 

kategori pasar tidak sehat. Pasar Pagi merupakan pasar yang paling banyak 

dikunjungi masyarakat, dengan kategori pasar tidak sehat yang terdiri dari 

blok A, B, dan C. 

Studi pendahuluan yang dilakukan oleh peneliti pada bulan September 

2020 diperoleh kondisi bangunan pasar pagi pada blok B dan C belum 

memenuhi syarat kesehatan berdasarkan Keputusan Menteri Kesehatan RI No 

519 Tahun 2008 tentang pedoman penyelenggaraan pasar sehat. Penataan 

ruang dagang pada pasar pagi blok B dan C tidak ada pembagian area sesuai 

dengan peruntukannya (zoning), misalnya tempat penjualan makanan matang 

(warung makan) mempunyai lokasi dekat dengan tempat penampungan dan 

pemotongan unggas, keadaan tersebut dapat memicu terjadinya penularan 

penyakit pada manusia. 

Berdasarkan hasil studi pendahuluan yang dilakukan peneliti pada 5 

Lapak Penjualan Makanan Siap Saji di Pasar Pagi Kota Pontianak pada bulan 

September 2020, kondisi sanitasi warung makan yang telah dilakukan 
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observasi belum memenuhi syarat kesehatan berdasarkan Keputusan Menteri 

Kesehatan RI Nomor 1098/Menkes/SK/ VII/2003. Kondisi tempat 

penyimpanan makanan jadi pada warung makan dan cara menyajikan 

makanan dengan tidak tertutup mudah untuk dihinggapi lalat. Pada lima  

warung makan tersebut kondisi tempat sampah tidak tertutup, jarak tempat 

pembuangan sampah sementara (TPS) dengan warung makan yang terbilang 

dekat dan masih ada yang berserakan dilantai sehingga memicu datangnya 

lalat. Pada lima Lapak penjualan makanan siap saji, terdapat berbagai jenis 

makanan yaitu ayam, ikan, telur, sayuran, tempe, tahu dengan berbagai 

macam hasil olahannya. Makanan tersebut banyak mengandung karbohidrat 

dan protein. Protein dibutuhkan lalat untuk bertelur, maka apabila sanitasi 

tidak diperhatikan dengan baik maka dapat menimbulkan datangnya lalat. 

Berdasarkan hasil pengukuran kepadatan  lalat pada Bulan September 

2020 di sampel pertama, kedua, ketiga, keempat, dan kelima ditemukan 

kepadatan lalat pada lapak penjualan makanan siap saji, dengan jumlah 6-7 

ekor per blok grill. Menurut Depkes RI (1992) apabila kepadatan lalat lebih 

dari 2 ekor per blok grill pada tempat sampah, hal tersebut termasuk dalam 

populasi cukup padat yang memerlukan upaya pengendalian. Vazirianzadeh 

et al (2008) menyatakan bahwa Lalat yang jumlahnya banyak dapat 

menyebabkan gangguan dan berpotensi menimbulkan risiko kesehatan yang 

serius sebagai vektor mekanis. Oleh karena itu mereka harus dikontrol dan 

kepadatan populasi mereka harus dikurangi dilakukan pendekatan 

pengendalian vektor yang berbeda. 
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Oleh karena itu berdasarkan penjelasan diatas penulis tertarik untuk 

melakukan penelitian tentang “Gambaran Kondisi Sanitasi Dan Tingkat 

Kepadatan Lalat Pada Lapak Penjualan Makanan Siap Saji Di Pasar 

Tradisional Kota Pontianak.” 

I.2 Perumusan Masalah  

Bagaimana gambaran kondisi sanitasi dan tingkat kepadatan lalat pada lapak 

penjualan makanan siap saji di pasar tradisional Kota Pontianak? 

I.3 Tujuan Penelitian 

I.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan dalam penelitian ini yaitu untuk Mengetahui Gambaran 

Kondisi Sanitasi Dan Tingkat Kepadatan Lalat Pada Lapak Penjualan 

Makanan Siap saji Di Pasar Tradisional Kota Pontianak. 

I.3.2 Tujuan Khusus  

a. Untuk mengetahui gambaran angka kepadatan lalat di lapak penjualan 

makanan siap saji?  

b. Untuk mengetahui gambaran kondisi pengelolaan air limbah di lapak 

penjualan makanan siap saji? 

c. Untuk mengetahui gambaran tempat penyimpanan bahan makanan di 

di lapak penjualan makanan siap saji? 

d. Untuk mengetahui gambaran jarak tempat pembuangan sampah 

sementara (TPS) dengan lapak penjualan makanan siap saji?  
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e. Untuk mengetahui gambaran tempat penyajian makanan di lapak 

penjualan makanan siap saji?  

f. Untuk mengetahui gambaran kondisi tempat sampah di lapak 

penjualan makanan siap saji? 

g. Untuk mengetahui gambaran kondisi kebersihan lapak penjualan 

makanan siap saji? 

I.4 Manfaat Penelitian 

I.4.1 Manfaat Praktis  

Memberikan masukan dan informasi kepada masyarakat terutama 

untuk warung makan mengenai kondisi sanitasi lingkungan dalam upaya 

peningkatan sanitasi lapak penjualan makanan siap saji dan dalam hal 

pencegahan lalat di lapak penjualan makanan siap saji. 

I.4.2 Teoritis dan metodelogis 

Penelitian ini memberi pengalaman langsung tentang kondisi di 

lapangan khususnya yang berkaitan dengan Gambaran Kondisi Sanitasi 

Tingkat Kepadatan Lalat Pada Lapak Penjualan Makanan Siap Saji Di 

Pasar Tradisional Kota Pontianak. 

I.5 Keaslian Penelitian 

Keaslian penelitian dilakuakan untuk mengetahui perbedaan dengan 

penelitian sebelumnya, keaslian penelitian selengkapnya diterapkan pada 

tabel berikut ini : 
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Tabel I. 1 Keaslian Penelitian 

Peneliti 

(th) 

Judul Desain studi Variabel bebas dan terikat Hasil 

Titin 

Purwati 

(2010) 

Hubungan 

antara Kondisi 

Sanitasi 

Warung 

Makan dengan 

Tingkat 

Kepadatan 

Lalat pada 

Warung 

Warung 

Makan di 

Lingkungan 

Kampus 

Universitas 

Negeri 

Semarang 

Menggunakan 

pendekatan 

Cross sectiona 

Variabel bebas : Lokasi 

warung terhadap sumber 

pencemar, kebersihan lantai, 

kondisi tempat sampah, 

kebersihan tempat 

pencucian, kondisi tempat 

penyimpanan bahan 

makanan, ketersediaan 

pencegahan terhadap 

serangga) 

Variabel terikat : Tingkat 

Kepadatan Lalat 

Tidak ada 

hubungan antara 

lokasi warung 

makan terhadap 

sumber pencemar 

dengan tingkat 

kepadatan lalat. 

Ada hubungan 

antara kebersihan 

lantai, kondisi 

tempat sampah, 

kebersihan tempat 

pencucian, 

kondisi tempat 

penyimpanan 

bahan makanan, 

ketersediaan 

peralatan 

pencegahan 

terhadap lalat 

Natika 

Emalia 

mangoli 

(2016) 

Hubungan 

sanitasi pasar 

dasar dengan 

tingkat 

kepadatan lalat 

di rumah 

makan pasar 

Pinasungkulan 

Korombasan 

Kota Manado 

Desain cross 

sectional study 

Variabel bebas : 

Jarak rumah makan yang 

dekat dengan pasar, 

penyediaan air bersih. 

Variabel terikat : 

Kepadatan lalat 

Ada hubungan 

sanitasi dasar 

rumah makan 

dengan tingkat 

kepadatan lalat di 

tempat sampah, 

dan tidak ada 

hubungan sanitasi 

dasar rumah 

makan dengan 

tingkat kepadatan 

lalat di saluran 

pembuangan air 

limbah. 

Ardhiana 

Rina 

Gambaran 

sanitasi dasar 

Deskriptif 

obsevasional 

Variabel bebas : 

Penyediaan air besih, 

Kepadatan lalat 

yang memenuhi 
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(2011) kantin dan 

tinkat 

kepadatan lalat 

padat kantin 

sekolah 

menengah atas 

di kecamatan 

Medan Barat 

Kota Medan 

pembuangan air limbah, 

pembuangan sampah, 

penyediaan air bersih dan 

jamban. 

Variabel terikat : 

Tingkat kepadatan lalat 

pada kantin SMA 

syarat terdapat 

pada air bersih 

dan saluran 

pembuangan air 

limbah sedangan 

yang belum 

memenuhi syarat 

kesehatan yaitu 

>0 terdapat 

etalase, tempat 

sampah, jamban 

dan meja makan. 
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BAB V 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

V.1.Hasil Penelitian  

V.1.1. Gambaran Umum Pasar Tradisional 

1. Pasar Flamboyan 

Pasar Flamboyan  terletak di jalan Gaja Mada Kecamatan Pontianak 

Selatan Kota Pontianak. Memiliki tempat penjual makanan siap saji 

berjumlah 8 buah dan mulai beroperasi pada jam 03.00 pagi sampai jam 

10.00 pagi.Saat ini di kelola oleh Bapak Budi Purnama, berdiri pada tahun 

1989, yang  berdiri atas lahan seluas 17.560m
2 

 dan jumlah 1.000 kios/los. 

 

Gamba 5.1 

2. Pasar Puring 

Pasar Puring terletak di jalan Khatulistiwa Kecamata Pontianak 

Utara Kota Pontianak. Memiliki tempat penjual makanan siap saji 

berjumlah 3 buah dan mulai beroperasi pada jam 04.30 pagi sampai 

dengan jam 12.00 siang. Saat ini di kelola oleh Bapak Asnawi, berdiri 

pada tahun 1983, berdiri di atas lahan seluas 21450 m
2
 dengan jumlah 285 

 Gambar V. 1 Pasar Plamboyan 
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kios/los 

 

 

3. Pasar Mawar 

Pasar Mawar terletak di jalan Hos Cokroaminoto Kecamatan 

Pontianak Barat Kota Pontianak. Memiliki tempat penjual makanan siap 

saji berjumlah 4 buah dan mulai beroperasi pada jam 06.00 sampai jam 

12.00 siang. Saat ini di kelola oleh PT. Mutiara Mas Putih, memiliki 438 

kios/los. 

 

 

 

 

 

Gambar V. 2 Pasar Puring 

Gambar V. 3 Pasar Mawar 
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4. Pasar Teratai 

Pasar Teratai terletak di jalan Kom Yos Sudarso Kecamatan 

Pontianak Barat Kota Pontianak. Memiliki tempat penjual makanan siap 

saji berjumlah 3 buah dan mulai beroperasi pada jam 05.00 sampai jam 

11.00 pagi.Saat ini di kelola oleh Bapak Guntur, berdiri pada tahun 1998, 

dan berdiri di atas lahan seluas 2941 m
2
, dengan jumlah 260 kios/los. 

 

 

 

5. Pasar Dahlia 

Pasar Dahlia terletak di jalan H. Rais A. Rahman Kecamatan 

Pontianak Barat Kota Pontinak. Memiliki tempat penjual makanan siap 

saji berjumlah 3 buah dan mulai beroperasi pada jam 04.00 pagi sampai 

jam 11.00 pagi. Saat ini di kelola oleh Bapak Mashuri, berdiri pada tahun 

1980, berdiri atas lahan  seluas 7324 m
2
 dengan jumlah 100 kios/los. 

Gambar V. 4 Pasar Teratai 
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6. Pasar Kemuning 

Pasar Kemuning terletak di jalan Prof. M Yamin Kecamatan 

Pontianak Selatan Kota Pontianak. Memiliki tempat penjual makanan siap 

saji berjumlah 4 buah dan mulai beroperasi pada jam 05.00 pagi sampai 

jam 12.00 siang. Saat ini di kelola oleh Bapak Budi, berdiri pada tahun 

1986, berdiri atas lahan seluas 3141 m
2
 dengan jumlah 159 kios/los. 

 

 

 

 

 

Gambar V. 5 Pasar Dahlia 

Gambar V. 6 Pasar Kemuning 
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V.1.2. Gambaran Peneitian 

Penelitian ini dilakukan di 6 pasar tradisional Kota Pontianak 

dengan bantuan dari mahasiswa Kesehatan Lingkungan Universitas 

Muhammadiyah Pontianak sebanyak 1 orang. Berikut proses pelaksanaan 

penelitian 6 pasar tradisional Kota Pontianak. Adapun proses dalam 

penelitian sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perizinan ke Dinas Koperasi Usaha Mikro dan 

Perdagangan pada tanggal 7 oktober 2020, melakukan 

perizinan ke pengelola pasar tradisional di Kota 

Pontianak. 

Pada tanggal 06-10 Januari 2021 melakukan penelitian dengan jumlah 

populasi  25 tempat penjual makanan siap saji yaitu Pasar Flamboyan, 

Pasar Puring, Pasar Mawar, Pasar Teratai, Pasar Dahlia, Pasar Kemuning 

- Melakukan observasi di pasar tradisional menggunakan  instrument 

penelitian/Kuesioner 

- Melakukan pengukuran kepadatang lalat menggunakan Fly grill. 

Pengolahan data 

Analisis data 

Hasil Penelitian 

Gambar V. 7 Alur Kerja Penelitian 
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Tabel POA Penelitian di Lapangan 

Tabel V. 1 POA Peneliian di Lapangan 

Hari Tanggal Jam Lokasi Kegiatan 

Rabu-minggu 06-10 

januari 

2021 

08.00-

11-00 

Flamboyan, 

Mawar, 

Dahlia, 

Puring, 

Teratai, dan 

Kemuning. 

 Melakukan observasi dan mendata 

pada lapak penjualan di pasar 

tradisional Kota Pontianak 

 Perizinan masuk untuk penelitian ke 

Dinas Koperasi, Usaha Mikro dan 

Perdagangan Kota Pontianak 

 Perizinan kepada pemilik lapak 

penjualan di pasar tradisional Kota 

Pontianak 

 Melakukan perhitungan angka 

kepadatan lalat dengan 

menggunakan fly grill 

 Melakukan observasi ke lapak 

penjualan makanan siap saji 
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V.1.3 Gambaran Karakteristik Responden 

1. Usia 

Usia seluruh responden dalam penelitian ini rata-rata 33 tahun, usia 

responden termuda 30 tahun dan tertua 45 tahun. Analisis usia dibagi 

menjadi 3 kategori sesuai rentang umur, diantaranya rentang umur 20-30 

tahun, rentang umur 31-40 tahun dan umur di atas 40 tahun. Distribusi dan 

frekuensi responden berdasarkan kelompok rentang umur dapat dilihat 

pada table berikut ini : 

Tabel V. 2 Distribusi Umur Responden 

Rentang Umur N % 

20-30 3 12% 

31-40 16 64% 

>40 6 24% 

Total 25 100% 

 

2. Pendidikan 

Distribusi Pendidikan responden dikelompokkan ke dalam 4 

jenjang Pendidikan yaitu jenjang Sekolah Dasar, Sekolah Menengah 

Pertama, Sekolah Menengah Atas dan Perguruan Tinggi / Akademi. 

Distribusi Pendidikan responden dapat dilihat pada tabel di bawah ini : 
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Tabel V. 3 Distribusi Pendidikan Responden 

Pendidikan N % 

Tamat SD 2 8% 

Tamat SMP 15 60% 

Tamat SMA 7 28% 

Tamat Perguruan Tinggi 1 4% 

Total 25 100% 

 

3. Jenis Kelamin 

Distribusi jenis kelamin responden dibagi ke dalam jenis kelamin 

laki-laki sebanyak 5 orang dan jenis kelamin perempuan sebanyak 20 

orang. Distribusi jenis kelamin responden dapat dilihat pada tabel di 

bawah ini : 

Tabel V. 4 Distribusi Jenis Kelamin Responden 

Jenis Kelamin N % 

Laki-laki 5 20% 

Perempuan 20 80% 

Total 25 100% 

 

V.1.4 Analisis Univariat 

1. Kondisi pengelolaan Air Limbah 

Berdasarkan Analisa lanjutan gambaran pengelolaan air limbah di 

pasar tradisional  Kota Pontianak dikategorikan menjadi 2 yaitu baik dan 
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tidak baik. Distribusi analisis per item pengelolan air limbah di pasar 

tradisional  Kota Pontianak di uraikan seperti tabel berikut : 

Tabel V. 5 Distribusi Analisi Per Item Pengelolaan Air Limbah di Pasar Tradisional 

Kota Pontianak 

No Subjek Observasi Hasil Ovservasi 

Ya Tidak 

1. Air Limbah Yang Mengalir Lancar 16 9 

2. Limbah Tidak Mengeluarkan Bau Yang Tidak 

Sedap 

8 17 

3. Saluran Air Limbah Dalam Keadaan Bersih 10 15 

4. Saluran Air Limbah Dalam Kondisi Tertutup 8 17 

Sumber : Data Primer, 2020 

Berdasarkan tabel diatas bahwa distribusi analisis per item 

pengelolaan air limbah di pasar tradisional Kota Pontianak ada beberapa 

yang tidak memenuhi syarat melakukan pengelolaan air limbah diantara 

nya air limbah yang mengalir lancar, limbah mengeluarkan bau yang tidak 

sedap, saluran air limbah dalam keadaan bersih, dan saluran air limbah 

dalam kondisi tertutup. 

Tabel V. 6 Distribusi Frekuensi Pengelolaan Air Limbah di Pasar Tradisional Kota 

Pontianak 

Pengelolaan Air Limbah N % 

Baik 8 32% 

Tidak Baik 17 68% 

Total 25 100% 

Sumber : Data Primer, 2020 
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Berdasarkan tabel diatas diketahui bahwa pengelolaan air limbah 

yang dilakukan responden penjual makanan siap saji dengan kategori yang 

baik  sebesar (32%) dan responden penjual makanan siap saji yang tidak 

baik sebesar (68%). 

2. Kondisi Tempat Penyimpanan Bahan Makanan 

Berdasarkan Analisa lanjutan gambaran tempat penyimpanan 

bahan makanan di pasar tradisional  Kota Pontianak dikategorikan menjadi 

2 yaitu memenuhi syarat dan tidak memenuhi syarat. Distribusi analisis 

per item tempat penyimpanan bahan makanan  di pasar tradisional  Kota 

Pontianak di uraikan seperti tabel berikut : 

Tabel V. 7 Distribusi Analisi Per Item Tempat Penyimpanan Bahan Makanan di 

Pasar Tradisional Kota Pontianak 

No Subjek Wawancara Hasil Wawancara 

Ya Tidak 

1. Tempat Penyimpanan Bahan Makanan 

Terhindar Dari Kontak Dengan Vector 

16 9 

2. Penyimpanan Bahan Makanan Tidak 

Menempel Di Lantai 

12 13 

Sumber : Data Primer, 2020 

 Berdasarkan tabel diatas bahwa distribusi analisis per item tempat 

penyimpanan bahan makanan di pasar tradisional Kota Pontianak ada 

beberapa yang sudah memenuhi syarat melakukan tempat penyimpanan 

bahan makanan diantara nya, tempat penyimpanan bahan makanan 

terhindar dari kontak dengan vektor,dan penyimpanan bahan makanan 

tidak menenmpel dilantai. 
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Tabel V. 8 Distribusi Frekuensi Tempat Penyimpanan Bahan Makanan di Pasar 

Tradisional Kota Pontianak 

Tempat Penyimpanan Bahan Makan N % 

Memenuhi Syarat 16 64% 

Tidak Memenuhi Syarat 9 36% 

Total 25 100% 

Sumber : Data Primer, 2020 

Berdasarkan tabel diatas diketahui bahwa tempat penyimpanan 

bahan makanan yang dilakukan responden penjual makanan siap saji 

dengan kategori yang memenuhi syarat sebesar (64%) dan responden 

penjual makanan siap saji yang tidak memenuhi syarat sebesar (36%). 

3. Kondisi Jarak Tempat Pembuangan Sampah Sementara (TPS) 

Dengan Lapak Penjualan Makanan Siap Saji 

Berdasarkan Analisa lanjutan gambaran jarak tempat pembuangan 

sampah sementara (TPS) dengan tempat penjual makanan siap saji di pasar 

tradisional  Kota Pontianak dikategorikan menjadi 2 yaitu memenuhi 

syarat dan tidak memenuhi syarat. Distribusi analisis per item jarak tempat 

pembuangan sampah sementara (TPS) dengan tempat penjual makanan 

siap saji di pasar tradisional  Kota Pontianak di uraikan seperti tabel 

berikut : 

 

 

 



65 
 

 

Tabel V. 9 Distribusi Analisa Per Item Jarak Tempat Pembuangan Sampah 

Sementara (TPS) Dengan Lapak Penjualan Makanan Siap Saji 

No Subjek Observasi Hasil Ovservasi 

Ya Tidak 

1. Jarak TPS Dengan Lapak Penjualan makanan 

Siap Saji 

15 10 

2. Pengelolaan Sampah Yang Baik Dengan Cara 

Memisahkan Sampah Organik Dan Anorganik 

6 19 

Sumber : Data Primer, 2020 

Berdasarkan tabel diatas bahwa distribusi analisis per item  jarak 

tempat pembuangan sampah sementara (TPS) dengan lapak penjualan 

makanan siap saji di pasar tradisional Kota Pontianak ada beberapa yang 

sudah memenuhi syarat melakukan jarak tempat pembuangan sampah 

sementara (TPS) dengan lapak penjualan makanan siap saji diantara nya, 

jarak TPS dengan lapak penjualan  makanan siap saji, dan pengelolaan 

sampah yang baik dengan cara memisahkan sampah organik dan 

anorganik. 

Tabel V. 10 Distriusi Frekuensi Jarak Pembuangan Sampah Sementara (TPS) 

Dengan Lapak Penjualan Makanan Siap Saji 

Jarak tempat pembuangan sampah sementara 

(TPS) lapak penjualan makanan siap saji 

N % 

Memenuhi syarat 15 60% 

Tidak memenuhi syarat 10 40% 

Total 25 100% 

Sumber : Data Primer, 2020 



66 
 

Berdasarkan tabel diatas diketahui bahwa jarak tempat 

pembuangan sampah sementara (TPS) dengan lapak penjualan makanan 

siap saji yang dilakukan responden penjual makanan siap saji dengan 

kategori yang memenuhi syarat sebesar (60%) dan responden penjual 

makanan siap saji yang tidak memenuhi syarat sebesar (40%). 

4. Kondisi Tempat Penyajian Makanan 

Berdasarkan Analisa lanjutan gambaran tempat penyajian makanan  

di pasar tradisional  Kota Pontianak dikategorikan menjadi 2 yaitu 

memenuhi syarat dan tidak memenuhi syarat. Distribusi analisis per item 

tempat penyajian makanan di pasar tradisional  Kota Pontianak di uraikan 

seperti tabel berikut : 

Tabel V. 11 Distribusi Analisis Per Item Tempat Penyajian Makanan di Pasar 

Tradisional Kota Pontianak 

No Subjek Observasi Hasil Observasi 

Ya Tidak 

1. Meja/ Lemari Tempat Menyajikan Makanan 

Setiap Hari Selalu 

 Di Bersihkan Sehingga Dalam Keadaan 

Bersih 

16 9 

2. Meja/Lemari Tempat Menyajikan Makanan 

Juga Tertutup Dengan Baik 

17 8 

Sumber : Data Primer, 2020 

Berdasarkan tabel diatas bahwa distribusi analisis per item  tempat 

penyajian makanan di pasar tradisional Kota Pontianak ada beberapa yang 

sudah memenuhi syarat melakukan tempat penyajian makanan diantara 

nya, meja/ lemari tempat menyajikan makanan setiap hari selalu di 
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bersihkan sehingga dalam keadaan bersih, dan meja/lemari tempat 

menyajikan makanan juga tertutup dengan baik. 

Tabel V. 12 Distribusi Frekuensi Tempat Penyajian Makanan di Pasar Tradisional 

Kota Pontianak 

Tempat Penyajian Makanan N % 

Memenuhi Syarat 16 64% 

Tidak Memenuhi Syarat 9 36% 

Total 25 100% 

Sumber : Data Primer, 2020 

Berdasarkan tabel diatas diketahui tempat penyajian makanan yang 

dilakukan responden penjual makanan siap saji dengan kategori yang 

memenuhi syarat sebesar (64%) dan responden penjual makanan siap saji 

yang tidak memenuhi syarat sebesar (36%). 

5. Kondisi Tempat Sampah 

Berdasarkan Analisa lanjutan gambaran kondisi tempat sampah  di 

pasar tradisional  Kota Pontianak dikategorikan menjadi 2 yaitu memenuhi 

syarat dan tidak memenuhi syarat. Distribusi analisis per item kondisi 

tempat sampah di pasar tradisional  Kota Pontianak di uraikan seperti tabel 

berikut : 

Tabel V. 13 Distribusi Analisis Per Item Kondisi Tempat Sampah di Pasar 

Tradisional Kota Pontianak 

No Subjek Observasi Hasil Observasi 

Ya Tidak 

1. Tempat Sampah Dalam Keadaan Tertutup 6 19 

2. Tempat Sampah Selalu Di Bersihkan 7 18 

3. Sampah Tidak Dalam Keadaan Terlalu Penuh 5 20 
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4. Sampah Dipisahkan Antara Sampah Kering 

Dan Basah 

5 20 

5. Sampah Dibuang Dalam Waktu 24 Jam 18 7 

Sumber : Data Primer, 2020 

Berdasarkan tabel diatas bahwa distribusi analisis per item  kondisi 

tempat sampah di pasar tradisional Kota Pontianak ada beberapa yang 

tidak memenuhi syarat melakukan kondisi tempat sampah diantara nya, 

tempat sampah selalu di bersihkan, sampah tidak dalam keadaan terlalu 

penuh, sampah dipisahkan antara sampah kering dan basah, sampah 

dibuang dalam waktu 24 jam. 

Tabel V. 14 Distribusi Frekuensi Kondisi Tempat Sampah di Pasar Tradisional 

Kota Pontianak 

Kondisi Tempat Sampah N % 

Memenuhi Syarat 5 20% 

Tidak Memenuhi Syarat 20 80% 

Total 25 100% 

Sumber : Data Primer, 2020 

Berdasarkan tabel diatas diketahui kondisi tempat sampah yang 

dilakukan responden penjual makanan siap saji dengan kategori yang 

memenuhi syarat sebesar (20%) dan responden penjual makanan siap saji 

yang tidak memenuhi syarat sebesar (80%). 

6. Kondisi Kebersihan Lapak Penjualan Makanan Siap Saji 

Berdasarkan Analisa lanjutan gambaran kebersihan lapak 

penjualan makanan siap saji  di pasar tradisional  Kota Pontianak 

dikategorikan menjadi 2 yaitu memenuhi syarat dan tidak memenuhi 
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syarat. Distribusi analisis per item kebersihan lapak penjualan makanan 

siap saji di pasar tradisional  Kota Pontianak di uraikan seperti tabel 

berikut : 

Tabel V. 15 Distribusi Analisis Per Item Kebersihan Lapak Penjualan Makanan 

Siap Saji di Pasar Tradisional Kota Pontianak 

No Subjek Observasi Hasil Observasi 

Ya Tidak 

1. Tidak Menumpuknya Peralatan Kotor Yang 

Sudah Dipakai 

14 11 

2. Selalu Membersihkan Lapak Penyajian 

Makanan 

13 12 

3. Selalu Menjaga Kebersihan Lingkungan Lapak 

Penjualan Makanan Siap Saji 

4 21 

Sumber : Data Primer, 2020 

Berdasarkan tabel diatas bahwa distribusi analisis per item  

kebersihan tempat penjual makanan siap saji di pasar tradisional Kota 

Pontianak ada beberapa yang tidak memenuhi syarat melakukan 

kebersihan tempat penjual makanan siap saji diantara nya, selalu 

membersihkan tempat penyajian makanan, dan selalu menjaga kebersihan 

lingkungan lapak penjualan makanan siap saji. 

Tabel V. 16 Distribusi Frekuensi Kebersihan Lapak Penjualan Makanan Siap Saji 

di Pasar Tradisional Kota Pontianak 

Kebersihan Warung Makan N % 

Memenuhi Syarat 4 16% 

Tidak Memenuhi Syarat 21 84% 

Total 25 100% 

Sumber : Data Primer, 2020 
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Berdasarkan tabel diatas diketahui kebersihan lapak penjualan 

yang dilakukan responden penjual makanan siap saji dengan kategori yang 

memenuhi syarat sebesar (16%) dan responden penjual makanan siap saji 

yang tidak memenuhi syarat sebesar (84%). 

7. Angka Kepadatan Lalat 

Berdasarkan Analisa lanjutan gambaran angka kepadatan lalat  di 

pasar tradisional  Kota Pontianak dikategorikan menjadi 4 yaitu rendah, 

sedang, tinggi, dan sangat tinggi. Distribusi analisis per item angka 

kepadatan lalat di pasar tradisional  Kota Pontianak di uraikan seperti tabel 

berikut : 

Tabel V. 17 Distribusi Analisa Per Item Angka Kepadatan Lalat di Pasar 

Tradisional Kota Pontianak 

 

 

Kode Sampel 

3 Titik Kepadatan Lalat 

Di Tempat 

Penyajian 

Makanan 

Di Tempat 

Terdekat Dengan 

Sampah 

 

Di Dapur 

Pasar Plamboyan 

Sampel 1 3 8 4 

Sampel 2 2 5 6 

Sampel 3 4 7 4 

Sampel 4 5 5 4 

Sampel 5 2 4 2 

Sampel 6 7 7 4 
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Sampel 7 2 7 4 

Sampel 8 5 10 6 

Pasar Puring 

Sampel 9 3 5 10 

Sampel 10 8 9 7 

Sampel 11 6 6 5 

Pasar Mawar 

Sampel 12 3 7 6 

Sampel 13 4 6 8 

Sampel 14 6 10 6 

Sampel 15 5 8 6 

Pasar Teratai 

Sampel 16 7 8 6 

Sampel 17 2 10 6 

Sampel 18 4 5 7 

Pasar Dahlia 

Sampel 19 7 9 7 

Sampel 20 5 7 8 

Sampel 21 3 6 7 

Pasar Kemuning 

Sampel 22 4 5 8 

Sampel 23 5 9 7 
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Sampel 24 3 7 6 

Sampel 25 4 9 6 

Sumber : Data Primer, 2020 

Berdasarkan tabel diatas bahwa distribusi analisis per item angka 

kepadatan lalat di pasar tradisional Kota Pontianak, berdasarkan hasil dari 

pengujian angka kepadatan lalat dengan menggunakan alat fly grill yang 

terdiri dari 25 sampel dan di katagorikan menjadi 4 kategori yaitu, rendah 

jika 0-2 ekor, sedang jika 3-5 ekor, tinggi jika 6-20 ekor, dan sangat tinggi 

jika ≥21 ekor. Tingkat kepadatan lalat dalam penelitian ini diambil dari 

rata-rata indeks populasi lalat pada 3 titik perhitungan yaitu dari tempat 

penyajian makanan, di tempat terdekat dengan sampah, dan di dapur. 

Tabel V. 18 Distribusi Per Item 3 Titik Pengukuran Kepadatan Lalat di Pasar 

Tradisional Kota Pontianak 

 

Angka kepadatan 

lalat 

3 titik pengukuran kepadatan lalat 

Di tempat 

penyajian 

makanan 

Di tempat 

terdekat 

dengan sampah 

Di dapur 

Pasar Plamboyan 

Rendah 3 0 1 

Sedang 4 3 5 

Tinggi 1 5 2 

Sangat tinggi 0 0 0 

Total  8 8 8 
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Pasar Puring 

Rendah 0 0 0 

Sedang 1 1 0 

Tinggi 2 2 3 

Sangat tinggi 0 0 0 

Total 3 3 3 

Pasar Mawar 

Rendah 1 0 0 

Sedang 2 0 0 

Tinggi 1 4 4 

Sangat tinggi 0 0 0 

Total 4 4 4 

Pasar Teratai 

Rendah 1 0 1 

Sedang 1 1 0 

Tinggi 1 2 3 

Sangat tinggi 0 0 0 

Total 3 3 3 

Pasar Dahlia 

Rendah 0 0 0 

Sedang 2 0 0 

Tinggi 1 3 3 
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Sangat tinggi 0 0 0 

Total  3 3 3 

Pasar Kemuning 

Rendah  0 0 0 

Sedang 4 1 0 

Tinggi 0 3 4 

Sangat tinggi 0 0 0 

Total 4 4 4 

Sumber : Data Primer, 2020 

Berdasarkan tabel diatas bahwa distribusi analisis per item angka 

kepadatan lalat di pasar tradisional Kota Pontianak ada beberapa yang 

tidak memenuhi syarat melakukan angka kepadatan lalat diantara nya, 

pengelolaan air limbah, tempat penyimpanan bahan makanan, jarak tempat 

pembuangan sampah sementara (TPS) dengan lapak penjualan makanan 

siap saji, tempat penyajian makanan, kondisi tempat sampah, dan 

kebersihan lapak penjualan makanan siap saji. 
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Rekapitulasi Gambaran Kondisi Sanitasi Dan Tingkat Kepadatan Lalat Pada Tempat Penjual Makanan Siap Saji 

Di Pasar Tradisional Kota Pontianak 

 

 

Nama 

 

Jumlah 

Lapak 

Pengelolaan air imbah Penyimpanan bahan 

makanan 

Jarak TPS dgn penjual 

makanan siap saji 

Tempat penyajian 

makanan 

 Memenuhi 

syarat (%) 

Tidak 

memenuhi 

syarat (%) 

Memenuhi 

syarat (%) 

Tidak 

memenuhi 

syarat (%) 

Memenuhi 

syarat (%) 

Tidak 

memenuhi 

syarat (%) 

Memenuhi 

syarat (%) 

Tidak 

memenuhi 

syarat (%) 

Pasar Flamboyan 8 37,5% 62,5% 50% 50% 62,5% 37,5% 62,5% 37,5% 

Pasar  Puring 3 67% 33% 33% 67% 33% 67% 33% 67% 

Pasar Mawar 4 50% 50% 75% 25% 0% 100% 50% 50% 

Pasar Teratai 3 33% 67% 33% 67% 67% 33% 67% 33% 

Pasar Dahlia 3 0% 100% 33% 67% 67% 33% 67% 33% 

Pasar Kemuning 4 50% 50% 50% 50% 0% 100% 75% 25% 

 

 

 

Nama 

 

Jumlah 

Lapak 

Kondisi tempat sampah Kebersihan tempat 

penjual makanan siap saji 

Angka kepadatan lalat 

 Memenuhi 

syarat (%) 

Tidak 

memenuhi 

syarat (%) 

Memenuhi 

syarat (%) 

Tidak 

memenuhi 

syarat (%) 

Rendah 

(0-2) 

Sedang 

(3-5) 

Tinggi (6-20) Sangat 

tinggi ≥ 21 

Pasar Flamboyan 8 25% 75% 25% 75% 3 4 1 0 

Pasar  Puring 3 33% 67% 33% 67% 0 1 2 0 

Pasar Mawar 4 25% 75% 50% 50% 1 2 1 0 

Pasar Teratai 3 0% 100% 100% 0% 0 1 2 0 

Pasar Dahlia 3 0% 100% 33% 67% 0 2 1 0 

Pasar Kemuning 4 50% 50% 0% 100% 0 1 3 0 
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V.2 Pembahasan 

V.2.1. Kondisi Pengelolalan Air Limbah 

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat 32% lapak yang menjual 

makanan siap saji yang mempunyai pengelolaan air limbah yang mengalir 

lancar, dan 68% lapak yang menjual makanan siap saji mempunyai 

pengelolaan air limbah  dimana air limbahnya tidak mengalir, dan saluran 

masih dalam keadaan terbuka. Kondisi saluran pembuangan air limbah 

pada lapak penjualan makanan siap saji dalam kondisi terbuka dapat 

dilihat pada gambar dibawah ini  

 

 

 

 

Kondisi saluran pembuangan air limbah tersebut hanya 

menggunakan pengaman yang terdiri dari besi berlubang-lubang. Pada 

gambar tersebut terlihat bahwa air limbah menggenang serta dapat menjadi 

tempat berkembang biaknya vektor penyakit seperti lalat. Hal tersebut 

tidak sesuai dengan persyaratan yang memenuhi syarat kesehatan bahwa 

Gambar V. 8 Saluran 

Pembuangan Air Limbah 

Terbuka 

Gambar V. 9 Saluran 

Pembuangan Air Limbah 

Tertutup 
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sistem pembuangan air limbah harus baik, yaitu saluran terbuat dari bahan 

kedap air, tidak merupakan sumber pencemaran, misalnya memakai 

saluran yang tertutup (Kepmenkes RI, 2003). 

Penelitian dari Julhija dkk (2015), yang meneliti tentang sanitasi 

dasar kantin sekolah di Kecamatan Sidamanik menyebutkan bahwa sarana 

pembuangan air limbah (SPAL) di Kecamatan Sidamanik belum 

memenuhi syarat kesehatan. SPAL kantin dengan konstruksi saluran 

kedap air hanya 34,1%, saluran tertutup hanya 4,5% dan seluruh SPAL 

kantin tidak memiliki perangkap lemak (grease trap). Selain itu, penelitian 

dari Kasiono (2016), yang meneliti hubungan antara sanitasi dasar dengan 

tingkat kepadatan lalat di rumah makan Pasar Tuminting Kota Manado 

menyebutkan bahwa terdapat hubungan antara SPAL dengan tingkat 

kepadatan lalat. 

Aspek yang belum memenuhi syarat pada lapak penjualan 

makanan siap saji sebaiknya diperbaiki seperti memberi tutup pada saluran 

pembuangan air limbah, dan melakukan perbaikan saluran pembuangan air 

limbah dengan memperhatikan kemiringan saluran agar air limbah 

mengalir dengan lancar (Kepmenkes RI, 2003). Pengurangan sumber yang 

menarik lalat antara lain membersihkan saluran air secara teratur untuk 

menghindari berkembang biaknya lalat (WHO, 1991). 
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V.2.2. Kondisi Tempat Penyimpanan Bahan Makanan  

Berdasarkan hasil observasi, tempat penyimpanan bahan makanan 

pada lapak penjualan makanan siap saji di Pasar Tradisional Kota 

Pontianak yang  dapat dilihat pada gambar. 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat 64% penjual makanan siap 

saji tidak memperhatikan tempat penyimpanan bahan makanan. Hal 

tersebut disebabkan karena tempat penyimpanan bahan makan dalam 

kondisi bahan makanan tidak menempel di tantai. Tempat penyimpanan 

bahan makanan terbuat dari kayu atau triplek yang masih terdapat lubang 

dan tidak memiliki tutup sehingga berpotensi untuk serangga atau hewan 

lain dapat masuk. 

Tempat penyimpanan bahan makanan pada 36% penjual makanan 

siap saji yang menyimpan bahan makanan supaya terhindar dari kontak 

dengan vektor. Bahan makanan yang baru dibeli oleh pengelola warung 

makan tidak langsung dimasukkan kedalam tempat penyimpanan bahan 

Gambar V. 10 Tempat Penyimpanan Bahan Makanan 
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makanan tetapi diletakkan didekat makanan jadi. Pengelola beralasan 

bahwa bahan makanan akan segera diolah sehingga tidak memperhatikan 

peletakkan bahan makanan. 

Kebersihan tempat penyimpanan bahan makanan tidak dijaga 

dengan baik. Hal tersebut disebabkan karena tidak dibersihkan secara 

teratur. Jika tidak dibersihkan secara teratur, makan bahan makanan yang 

tercecer akan menumpuk/menempel dalam tempat penyimpanan bahan 

makanan sehingga dapat terjadi pembusukan. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Wiji dan Gunawan (2016), yang membuktikan bahwa tempat 

penyimpanan bahan makanan pada 2 pedagang bakso tidak memenuhi 

syarat, karena tidak memperhatikan tempat dan suhu penyimpanan bahan 

makanan.  

Penelitian dari Aristin dkk (2014), juga menjelaskan bahwa 

pengukuran terhadap penyimpanan bahan makanan dilakukan pada 15 

pedagang lalapan, 10 pedagang mempunyai kondisi peyimpanan bahan 

makanan yang tidak memenuhi syarat. Hal tersebut disebabkan karena 

bahan makanan diletakkan pada wadah yang terbuka sehingga dapat 

terkontaminasi. Tempat penyimpanan bahan makanan yang tidak bersih 

dan tidak teratur akan menarik lalat untuk mengerumuni bahan makanan 

yang akan dimasak. Timbunan sayuran yang sudah membusuk akan 

menjadi tempat perindukan untuk lalat (Depkes RI, 2001).  

Persyaratan yang harus dipenuhi adalah penempatan bahan 

makanan dan makanan jadi terpisah dan tempat penyimpanan bahan 



5 
 

makanan dalam keadaan bersih. Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya-

upaya perbaikan seperti tempat penyimpanan bahan makanan selalu 

dibersihkan secara rutin sehingga dalam keadaan bersih, untuk bahan yang 

mudah tercecer seperti gula pasir dan tepung ditempatkan dalam wadah 

penampungan sehingga tidak mengotori lantai (Kepmenkes RI, 2003; 

Mundiatun, 2018). 

V.2.3. Kondisi Jarak Tempat Pembuang Sampah Sementara (TPS) Dengan 

Tempat Penjual Makanan Siap Saji 

Berdasarkan hasil observasi, kondisi lokasi lapak penjualan 

makanan siap saji terhadap sumber pencemar di pasar tradisional Kota 

Pontianak dapat di lihat pada gambar di bawah ini : 

 

   

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat 60% lapak penjualan 

makanan siap saji yang ada di Pasar tradisional mempunyai lokasi lapak 

penjualan makanan siap saji yang tidak memenuhi syarat kesehatan. 

Lokasi lapak penjual makanan siap saji yang lain juga berada pada arah 

angin dari sumber pencemaran debu, dan cemaran lainnya seperti toilet, 

tempat penampungan sampah sementara. Hal tersebut dapat menyebabkan 

Gambar V. 11 Jarak Tempat Pembuang Sampah 

Sementara (TPS) Dengan Lapak Penjualan 

Makanan Siap Saji 
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makanan dapat tercemar oleh debu, asap dan cemaran lainnya. 

Penelitian dari Rachmatina (2018), juga membuktikan bahwa 

(100%) lokasi tempat makanan siap saji di sekitar kampus Universitas 

Muhammadiyah Surakarta berada pada arah angin dari sumber 

pencemaran debu, asap, bau dan lokasi tidak memenuhi syarat dan 

berlokasi tidak pada jarak < 100 meter dari sumber pencemaran debu, 

asap, dan bau karena lokasi semua rumah makan terlalu dekat dengan jalan 

raya dan selokan. Selain itu, penelitian dari Muinde dan Kuria (2005) 

menjelaskan tentang sanitasi pada lapak penjualan makanan siap saji di 

Nairobi, Kenya bahwa dari hasil observasi sekitar 85% dari pedagang yang 

diwawancarai menyiapkan makanan dalam kondisi tidak higienis karena 

sampah dan limbah kotor sangat dekat dengan lapak. 92% pedagang 

membuang limbah air tepat di samping lapak membuat lingkungan di 

sekitar restoran cukup kotor. Hal tersebut juga didukung oleh Rane (2011) 

yang menjelaskan bahwa beberapa pedagang berkumpul di daerah padat, 

yang biasanya menyediakan akses terbatas ke fasilitas sanitasi dasar. Oleh 

karena itu, kontaminasi street food dikaitkan dengan limbah yang 

dihasilkan oleh pengolahan makanan, yang biasanya dibuang di dekat 

lokasi penjualan. Kurangnya fasilitas untuk limbah cair dan pembuangan 

sampah mendorong limbah dan sampah untuk dibuang pada selokan 

terdekat. Area tersebut bertindak sebagai habitat tikus, tempat berkembang 

biaknya lalat, dan media pertumbuhan mikroorganisme. 

Berdasarkan hasil penelitian, jarak tempat pembuangan sampah 
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sementara (TPS) dengan lapak penjualan makanan siap saji tidak 

memenuhi syarat kesehatan sesuai dengan Kepmenkes RI Nomor 

1098/Menkes/SK/VII/2003. Persyaratan yang harus dipenuhi oleh lapak 

penjualan makanan siap saji adalah jarak tempat pembuangan sampah 

sementara (TPS) dengan lapak penjualan makanan siap saji tidak berada 

pada arah angin dari sumber pencemaran debu, asap, bau dan cemaran lain 

serta tidak berada pada jarak. 

Adapun cara yang perlu dilakukan menurut Kepmenkes RI No 

519/Menkes/SK/VI/2008 tentang Pedoman Penyelenggaraan Pasar Sehat 

adalah bangunan pasar dalam hal penataan ruang dagang dilakukan dengan 

membagi area sesuai dengan peruntukannya (zoning). Pada area parkir 

terdapat pemisah yang jelas dengan batas wilayah pasar. 

V.2.4. Kondisi Tempat Penyajian Makanan 

Berdasarkan hasil observasi, kondisi tempat penyajian makanan di 

lapak penjualan makanan siap saji di Pasar Tradisional Kota Pontianak 

dapat dilihat pada gambar di bawah ini : 
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Berdasarkan hasil penelitian, terdapat 36% lapak penjualan 

makanan siap saji meja/lemarinya tidak tertutup dengan baik  dan 

menyajikan makanan dapat berpotensi mencemari makanan. Hal tersebut 

disebabkan karena pada saat menyajikan makanan dalam kondisi tidak 

tertutup. 

Penelitian dari Ramadhani dkk (2017), menjelaskan bahwa 96,43% 

kantin belum memenuhi syarat sanitasi penyajian makanan. Menjajakan 

makanan dalam keadaan terbuka dapat meningkatkan risiko tercemarnya 

makanan oleh lingkungan, baik melalui udara, debu, dan asap kendaraan 

yang berterbangan. Terdapat juga penutup makanan yang tidak bersih dan 

dapat mencemari makanan, serta mengangkut makanan dengan wadah 

yang tidak tertutup. Makanan yang akan diangkut seharusnya 

menggunakan wadah bersih dan tertutup sehingga terhindar dari debu dan 

pencemaran. Hal ini didukung penelitian dari Hatta dkk. (2018), 

menjelaskan bahwa penyajian makanan kepada konsumen masih dianggap 

bisa terkontaminasi terhadap bakteri atau virus yang berada pada daerah 

tersebut di karenakan makanan yang disajikan tidak menggunakan 

Gambar V. 12 Tempat Penyajian Makanan 
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penutup, menggunakan peralatan untuk penyajian yang terjaga 

kebersihannya, diwadahi dan dijamah dengan peralatan yang bersih, 

penyajian dilakukan dengan perilaku yang sehat dan pakaian yang bersih 

dari penajamah makanan. 

Peralatan yang dipergunakan untuk menyajikan harus terjaga 

kebersihannya. Makanan jadi yang disajikan harus diwadahi dan dijamah 

dengan peralatan yang bersih. Tempat-tempat bumbu/merica, garam, cuka, 

tomato sauce, kecap, sambal dan lain-lain perlu dijaga kebersihannya 

terutama mulut-mulutnya. Penyajian makanan harus ditempat yang bersih, 

meja dimana makanan disajikan harus tertutup kain/plastic berwarna 

menarik kecuali bila meja di buat dari formica (Kepmenkes RI, 2003) 

Upaya yang harus dilakukan oleh pengelola lapak penjualan 

makanan siap saji adalah cara membawa makanan diusahakan tertutup dan 

memiliki ventilasi untuk makanan yang panas, serta selalu menjaga 

kebersihan pada tempat penyajian makanan seperti membersihkan meja 

setelah digunakan, supaya tidak ada sisa makanan yang tercecer. 
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V.2.5. Kondisi Tempat Sampah 

Berdasarkan hasil observasi, kondisi tempat sampah pada lapak 

penjualan makakan siap saji di pasar tradisional Kota Pontianak yang tidak 

memenuhi syarat kesehatan dapat dilihat pada gambar dan gambar di 

bawah ini : 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian, tempat sampah yang terdapat  80% 

penjualan makanan siap saji di Pasar tradisional tidak kedap air. Hal ini 

disebabkan karena tempat sampah menggunakan bahan yang terbuat dari 

anyaman bambu. Tempat sampah ini mudah rapuh jika dalam kondisi 

lembab atau basah. 

Pada 80% lapak penjualan makanan siap saji tidak menggunakan 

kantong plastik khusus untuk sisa-sisa bahan makanan dan makanan jadi 

yang cepat membusuk serta tidak tertutup. Pengelola lapak penjualan 

makanan siap saji beralasan bahwa tempat sampah jumlahnya terbatas dan 

mudah untuk langsung dibuang secara bersamaan. Tempat sampah pada 

Gambar V. 14 Sampah Tidak Kedap 

Air 
Gambar V. 13 Sampah Yang 

Terbuka 
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saat dilakukan penelitian dalam kondisi tidak tertutup serta tempat sampah 

yang tidak tertutup memudahkan untuk langsung membuang sampah tanpa 

menyentuh tempat sampah. 

Tempat sampah yang tidak tertutup dapat memudahkan vektor 

serangga seperti lalat, dan lainnya datang dan menjadi tempat untuk 

berkembang biak (Sembel, 2009). Begitu pula penelitian dari Sarwar 

(2015), dalam International Jurnal Bioinformatics and Biomedical 

Engineering menjelaskan bahwa sanitasi lingkungan bertujuan untuk 

mengurangi populasi lalat rumah dengan meminimalkan habitat larva, 

yaitu dengan pengurangan sumber. Seperti contoh sampah rumah tangga 

harus ditempatkan di dalam kantong plastik yang kuat dengan bukaan 

tertutup rapat, atau di tempat sampah dengan tutup yang rapat. 

Pengumpulan sampah secara teratur membantu mencegah telur bertelur di 

atas sampah. Tempat pembuangan sampah yang tidak higienis 

menyediakan tempat berkembang biak yang ideal, dan harus dihilangkan. 

Wadah sampah yang baik dengan tutup yang rapat dapat membantu 

mengurangi berkembang biaknya lalat. 

Aspek yang belum memenuhi syarat kesehatan sebaiknya segera 

diperbaiki seperti menggunakan tempat sampah yang tertutup, sampah 

basah dan sampah kering dipisahkan serta menggunakan kantong plastik 

khusus untuk sisa bahan makanan (Kepmenkes RI, 2003). 
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V.2.6. Kondisi Kebersihan Tempat Penjual Makanan Siap Saji  

Berdasarkan hasil penelitian, kebersihan tempat penjual makanan 

siap saji di pasar tradisional Kota Pontianak dapat dilihat pada gambar dan 

gambar di bawah ini : 

 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat 84% lapak penjualan 

makanan siap saji tidak menjaga kebersihan lingkungan sekitar yang 

bepotensi pembawa vektor berada di sekitar lingkungan lapak penjualan 

makanan siap saji. Bau busuk sisa sayuran dapat mengganggu para 

pembeli di lapak penjualan makanan siap saji. Hal tersebut disebabkan 

karena kondisi lingkungan yang kotor sehingga menyebabkan banyaknya 

vektor. 

Gambar V. 16 Peralatan Kotor Yang Sudah di 

Pakai 

Gambar V. 15 Tidak Menjaga Kebersihan Sekitar 

Warung Makan 
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Kebersihan lingkungan di sekitar lapak penjualan makanan siap 

saji dapat meningkatkan risiko tercemarnya makanan oleh lingkungan, 

baik melalui udara, debu, dan asap kendaraan yang berterbangan. Terdapat 

juga makanan yang tidaak tertutup, serta mengangkut makanan dengan 

wadah yang tidak tertutup.  

Upaya yang harus dilakukan oleh pengelola lapak penjualan 

makanan siap saji adalah harus menjaga kebersihan sekitar lingkungan 

lapak penjualan makanan siap saji supaya terhindar dari vektor melalui 

udara, debu, dan asap serta dari bau sayuran yang sudah busuk sehingga 

menggagu para pembeli di lapak penjualan makanan siap saji. Serta selalu 

menjaga kebersihan lapak penjualan makanan siap saji sepaya dapat 

menurunkan angka kepadatan lalat. 

V.2.7. Angka Kepadatan Lalat 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan pada lapak 

penjualan makanan siap saji di pasar tradisional Kota Pontianak, diperoleh 

hasil bahwa tingkat kepadatan lalat pada lapak penjualan makanan siap 

saji terbanyak pada kategori tinggi yaitu 19 lapak penjualan makanan siap 

saji(76%). Tingkat kepadatan lalat dalam penelitian ini diambil dari rata-

rata indeks populasi lalat pada 3 titik perhitungan yaitu dari dapur, tempat 

penyajian makanan dan tempat yang berdekatan dengan tempat sampah.  

Pada tempat penjual makanan siap saji yang termasuk dalam 

kategori tingkat kepadatan lalat rendah terjadi karena sebagian tempat 

penjual makanan siap saji berada dalam ketinggian lebih dari 10 meter dan 
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tempat hinggap lalat pada ketinggian tidak lebih dari 5 meter. Pembuangan 

sampah pada warung makan dilakukan setiap hari secara kumulatif dan 

dalam waktu kurang dari 24 jam oleh petugas pasar yang menangani 

sampah. Pada tempat penjual makanan siap saji yang mempunyai tingkat 

kepadatan lalat dengan kategori sedang dan tinggi terjadi karena kondisi 

warung makan berada pada ketinggian tidak lebih dari 10 meter. Makanan 

siap saji dengan kategori tinggi dekat dengan tempat pemotongan unggas 

dan tempat penjualan unggas. Oleh karena itu perlu menambahkan alat 

untuk mengurangi jumlah lalat yaitu dengan memberi Sticky tapes pada 

tempat yang rawan didatangi lalat di sekitar tempat penjual makanan siap 

saji. 

V.3. Keterbatasan Penelitian 

Pada saat dilakukan penelitian, sebagian kondisi lapak penjualan 

makanan siap saji dalam keadaan ramai pengunjung sehingga pada saat 

dilakukan observasi, penjual yang ada di lapak makanan siap saji  

langsung melayani pembeli dan obsevasi dilakukan secara bertahap. 

Pada saat melakukan pengukuran tingkat kepadatan lalat, banyak 

orang yang berlalu lalang didekat lokasi pengukuran karena sebagian 

warung makan berada ditengah pusat perbelanjaan. 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

VI.1. KESIMPULAN 

Dari hasil penelitan terhadap 25 warung makan pada Pasar 

Tradisional Kota Pontianak. Terdiri dari beberapa Pasar Tradisional yaitu 

Pasar Plamboyan, Pasar Puring, Pasar Mawar, Pasar Dahlia, Pasar Teratai, 

dan Pasar Kemuning. 

1. Persentase kondisi sanitasi dalam kategori tidak memenuhi syarat 

antara lain: kondisi pengelolaan air limbah 68% dari 25 sampel, 

kondisi tempat sampah 80% dari 25 sampel, dan kondisi kebersihan 

warung makan 84% dari 25 sampel.  

2. Persentase kondisi sanitasi dalam kategori memenuhi syarat antara 

lain: kondisi tempat penyimpanan bahan makanan 64% dar 25 

sampel, kondisi jarak tempat pembuang sampah sementara (TPS) 

dengan tempat penjual makanan siap saji 60% dari 25 sampel, dan 

kondisi tempat penyajian makanan 64% dari 25 sampel.  

3. Angka kepadatan lalat pada tempat penjual makanan siap saji dengan 

kepadatan lalat rendah sebanyak 4 di tempat penjual makanan siap 

saji(16%), kepadatan lalat sedang sebanyak 6 di tempat penjual 

makanan siap saji (24%) dan kepadatan lalat tinggi sebanyak di 

tempat penjual makanan siap saji (76%). 
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VI.2. SARAN 

VI.2.1 Bagi Lapak Penjualan Makanan Siap Saji 

  Bagi lapak penjualan makanan siap saji, diharapkan dapat 

meningkatkan fasilitas sanitasi. misalnya menyediakan tempat sampah 

yang tertutup, tidak berkarat, kedap air dan dilapisi kantong plastik, 

memisahkan antara sampah basah dan sampah kering, menempatkan 

bahan makanan ditempat yang terpisah dengan makanan jadi dan 

terlindung dari masuknya serangga, tempat penyimpanan makanan jadi 

harus tertutup serta terlindung dari debu dan serangga, meja untuk 

meletakkan makanan harus tertutup dengan plastik serta selalu 

membersihkan meja setiap setelah digunakan serta cara membawa dan 

menyajikan makanan dengan tertutup sehingga tidak terjadi kontaminasi. 

Tingkat kepadatan lalat pada lapak penjualan makanan siap saji 

yang termasuk kategori sedang dan tinggi perlu dilakukan upaya 

pengendalian lalat antara lain menyediakan peralatan pencegahan 

masuknya lalat dengan alat perangkap lalat seperti sticky tapes dan harus 

menjaga kebersihan lingkungan yang menjadi sarana untuk tempat 

perkembangbiakkan lalat. 

VI.2.2.  Bagi Dinas Kesehatan Kota Pontianak 

Bagi dinas kesehatan terkait tingkat kesehatan di Pasat Tradisional 

Kota Pontianak khususnya di lapak penjualan makanan siap saji dan 

tingkat kepadatan lalat  di tempat umum agar selalu menghimbaukan 
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kapada para penjual makanan siap saji, menerapkan pola hidup sehat 

supaya tehidar dari penyakit yang di sebabkan oleh vektor. Sebagai 

tambahan informasi dan masukan untuk upaya pencegahan, pengendalian 

dan pemberantasan lalat sebagai vektor penyakit di tempat pengelolaan 

makanan. 

VI.2.3. Bagi Dinas Koberasi Usaha Mikro dan Perdagangan Kota Pontianak 

Bagi dinas koperasi usaha mikro dan perdagangan agar lebih 

meningkatkan fasilitas sanitasi terkait dengan lapak penjualan makanan 

siap saji yang ada di pasar tradisional Kota Pontianak. 

VI.2.4.  Bagi Peneliti Selanjutnya 

Bagi peneliti selanjutnya diharapkan dapat melakukan penelitian 

lanjutan dengan beberapa faktor resiko pada lapak penjualan makanan siap 

saji dan kepadatan lalatnya dengan jumlah variabel yang lebih banyak agar 

mendapatkan hasil yang lebih akurat.  
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INSTRUMENT PENELITIAN 

GAMBARAN KONDISI SANITASI DAN TINGKAT KEPADATAN 

LALAT PADA TEMPAT PENJUAL MAKANAN SIAP SAJI DI PASAR 

TRADISIONAL KOTA PONTIANAK 

  

Nama Responden  :  

Jenis Kelamin  : 

Umur    :  

Pendidikan Terakhir :  1. Tamat SD  

2. Tamat SMP  

3. Tamat SMA  

4. Tamat Perguruan Tinggi  
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Nama Petugas  : 

1. Pengelolaan Air Limbah 

No  Subjek Observasi Hasil Ovservasi 

Ya  Tidak  

1. Air limbah yang mengalir lancar   

2. Limbah tidak mengeluarkan bau yang tidak 

sedap 

  

3. Saluran air limbah dalam keadaan bersih   

4. Saluran air limbah dalam kondisi tertutup   

 

2. Tempat Penyimpanan Bahan Makanan  

No  Subjek Observasi Hasil Wawancara 

Ya  Tidak  

1. Tempat penyimpanan bahan makanan terhindar 

dari kontak dengan vector 

  

2. Penyimpanan bahan makanan tidak menempel 

di lantai 

  

 

3. Jarak Tempat Pembuangan Sampah Sementara (TPS) Dengan Lapak 

Penjualan Makanan Siap Saji 

No  Subjek Observasi Hasil Ovservasi 

Ya  Tidak  

1. Jarak TPS dengan lapak penjualan makanan 

siap saji 

  

2. Pengelolaan sampah yang baik dengan cara 

memisahkan sampah organik dan anorganik 
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4. Tempat Penyajian Makanan 

No  Subjek Observasi Hasil Wawancara 

Ya  Tidak  

1. Meja/ lemari tempat menyajikan makanan 

setiap hari selalu di bersihkan sehingga dalam 

keadaan bersih 

  

2. Meja/lemari tempat menyajikan makanan juga 

tertutup dengan baik 

  

 

5. Kondisi Tempat Sampah 

No  Subjek Observasi Hasil Wawancara 

Ya  Tidak  

1. Tempat sampah dalam keadaan tertutup   

2. Tempat sampah selalu di bersihkan    

3. Sampah tidak dalam keadaan terlalu penuh   

4. Sampah dipisahkan antara sampah kering dan 

basah 

  

5. Sampah dibuang dalam waktu 24 jam   
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6. Kebersihan Lapak Penjualan Makanan Siap Saji 

No  Subjek Observasi Hasil Observasi 

Ya  Tidak  

1. Tidak menumpuknya peralatan kotor yang 

sudah dipakai  

  

2. Selalu membersihkan tempat penyajian 

makanan  

  

3. Selalu menjaga kebersihan lingkungan tempat 

penjual makanan siap saji 
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Tabel Observasi Kepadatan Lalat 

No Lokasi Pengukuran 30 detik ke 

 

Rata-rata 

pengukuran 

3 tertinggi 1    2     3      4     5     6      7     8      9     10 

1. Warung 

Makan di 

Pasar 

Flamboyan 
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Tabel Observasi Kepadatan Lalat  

No Lokasi Pengukuran 30 detik ke 

 

Rata-rata 

pengukuran 

3 tertinggi 1     2     3     4     5      6      7     8      9     10 

1. Warung 

Makan di 

Pasar 

Dahlia  
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Tabel Observasi Kepadatan Lalat  

No Lokasi Pengukuran 30 detik ke 

 

Rata-rata 

pengukuran 

3 tertinggi 1     2     3     4     5     6     7     8     9      10 

1. Warung 

Makan di 

Pasar 

Kemuning 
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Tabel Observasi Kepadatan Lalat 

No Lokasi Pengukuran 30 detik ke 

 

Rata-rata 

pengukuran 

3 tertinggi 1    2     3    4      5     6     7      8      9     10 

1. Warung 

Makan di 

Pasar 

puring 
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Tabel Observasi Kepadatan Lalat  

No Lokasi Pengukuran 30 detik ke 

 

Rata-rata 

pengukuran 

3 tertinggi 1     2     3     4      5      6      7      8      9      10 

1. Warung 

Makan di 

Pasar 

Mawar 
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Tabel Observasi Kepadatan Lalat 

No Lokasi Pengukuran 30 detik ke 

 

Rata-rata 

pengukuran 

3 tertinggi 1      2      3     4      5      6      7      8      9     10 

1. Warung 

Makan di 

Pasar 

Teratai 
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DOKUMENTASI PENELITIAN 
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