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TINJAUAN PUSTAKA

A. Landasan teori
1. Keracunan makanan noncorosive agent
a. Definisi makanan
Makanan adalah kebutuhan pokok yang harus dipenuhi oleh
manusia. Makanan tidak hanya dituntut cukup dari segi zat gizi
dan memenuhi kebutuhan manusia, tetapi juga harus aman ketika
dikonsumsi (Handayani & Werdiningsih, 2010). Menurut
pandangan islam makanan yang baik dikonsumsi adalah makanan
yang yang bersih, makanan yang tidak memudharatkan kesehatan,
makanan yang segar, makanan yang berhasiat, makanan yang
tidak beresiko tinggi dan halalan tayyiban (Mohamad, Man, dkk.
2015).
Makanan yang halalan tayyiban telah dijelaskan di Qur’an
surah Al-Maidah ayat 4 yang artinya
“mereka bertanya kepadamu (Muhammad) apakah yang
dihalalkan bagi mereka? Katakanlah yang dihalalkan bagimu
(adalah makanan) yang baik-baik dan (buruan yang ditangkap)
oleh binatang pemburu yang telah kamu latih untuk berburu, yang
kamu latih menurut apa yang diajarkan oleh Allah kepadamu.
Maka makanlah apa yang ada ditangkapnnya untukmu, dan

sebutlah nama Allah (waktu melepasnya) dan bertaqwalah kepada
Allah, sungguh Allah maha cepat perhitungannya”.
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b. Definisi racun

C.

Racun adalah suatu zat yang memiliki kemampuan untuk
merusak sel dan sebagian fungsi tubuh secara tidak normal
(Arisman, 2009). Junaidi (2011) menyatakan racun adalah suatu
zat atau makanan yang menyebabkan efek bahaya bagi tubuh.
Definisi keracunan makanan

Keracunan makanan adalah suatu penyakit yang terjadi setelah
menyantap makanan yang mengandung racun, berasal dari bahan
beracun yang terbentuk akibat pembusukan makanan dan bakteri
(Arisman, 2009). Junaidi (2011) menyatakan keadaan darurat yang
diakibatkan masuknya suatu zat atau makanan ke dalam tubuh
melalui mulut yang mengakibatkan bahaya bagi tubuh disebut
sebagai keracunan makanan. Perez dan Luke’s (2014) menyatakan
keracunan makanan adalah keracunan yang terjadi akibat menelan
makanan atau air yang mengandung bakteri, parasit, virus, jamur
atau yang telah terkontaminasi racun.

Definisi keracunan makanan noncorosive agent

Noncorosive agent adalah bahan yang bukan berasal dari zat
kimia yang mengandung zat korosif (Sumardjo, 2006). Secara
konvensional zat korosif dianggap sebagai zat yang dapat
menghancurkan logam atau menyebabkan oksidasi bahan,
misalnya karat besi yang terbentuk di permukaan bahan (Riyanto,

2014). Keracunan makanan noncorosive agent adalah keracunan
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yang bukan disebabkan oleh bahaya bahan-bahan kimia dari zat
korosif (Sumardjo, 2006).
Penyebab keracunan makanan

Penyebab keracunan makanan adalah kuman Clostridium
botulinum yang hidup dengan kedap udara (anaerobik), yaitu di
tempat-tempat yang tidak ada udaranya (Junaidi, 2011). Keracunan
makanan dapat disebabkan oleh pencemaran bahan-bahan kimia
beracun, kontaminasi zat-zat kimia, mikroba, bakteri, virus dan
jamur yang masuk kedalam tubuh manusia (Suarjana, 2013).
Tanda gejala keracunan makanan

Akibat keracunan makanan bisa menimbulkan gejala pada
sistem saraf dan saluran cerna. Tanda gejala yang biasa terjadi pada
sitem saraf adalah adanya rasa lemah, kesemutan (parastesi), dan
kelumpuhan (paralisis) otot pernapasan (Arisman, 2009). Suarjana
(2013) menyatakan tanda gejala yang biasa terjadi pada saluran
cerna adalah sakit perut, mual, muntah, bahkan dapat
menyebabkan diare.
. Faktor pendukung perkembangbiakan bakteri dalam makanan

Arisman (2009) menyatakan faktor pendukung
perkembangbiakan bakteri dalam makanan adalah temperatur,

waktu, oksigen, kemasan makanan dan minuman.
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1) Temperatur

Kemampuan jasad renik untuk bertahan pada
lingkungan bersuhu  rendah atau tinggi sangat beragam.
Berdasarkan temperatur bakteri dapat tumbuh dan
berkembang secara maksimal. Bakteri diklasifikasi menjadi
3 kelompok yaitu Psikrofilik, Mesofilik dan Termofilik.
Bakteri Psikrofilik yaitu bakteri yang senang hidup dalam
suasana dingin, vyaitu antara 0-25°C dengan temperatur
optimum 20-25°C. Bakteri Mesofilik yaitu bakteri yang
hidup pada temperatur 20-45°C, dengan temperatur optimum
30-37°C. Bakteri Termofilik yaitu bakteri yang hidup pada
optimal pada temperatur 50-55°C, dengan kisaran
pertumbuhan pada 45-70°C.

Suhu pertumbuhan digolongan bakteri tidak sama.
Salmonella berkembang biak dilingkungan mesofilik dan
segera berhenti tumbuh pada suhu di bawah 10°C. Bakteri
Listeria monocytogenes dan Yersinia enterocolitica tumbuh
pada suhu 10°C. Stafilokokus aureus dapat tumbuh pada
suhu 7°C, meskipun toksin dapat terbentuk pada suhu
10°C. Pada umumnya, pembentukan toksin dibawah 20°C
berlangsung lambat. Toksin yang diproduksi oleh sebagian
bakteri (Clostridium botulinum) bersifat termolabil, yang

berarti bahwa toksin ini akan rusak jika terpapar oleh
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panas, (Staphyloccus aureus) tidak dapat dirusak oleh panas
(beat-resistant), Bacillus aureus sangat bervariasi, yaitu
dapat bersifat beat-labile dan beat-stabile.
Waktu

Waktu merupakan parameter yang dapat dikendalikan
untuk menjamin keamanan makanan dalam menilai laju
pertumbuhan jasad renik patogen. Bakteri akan membelah
diri setiap 20-30 menit sekali dengan kondisi lingkungan
yang sesuai. Colostridium perfringis contoh bakteri yang
mampu membelah diri dalam waktu 7,1 menit pada suhu 40-

45°C. Pertumbuhan bakteri monocytogenes pada suhu 10°C

Y.
dalam waktu satu 1 ’ hari, sedangkan pada suhu 1°C

mencapai 3,3 hari.
Oksigen

Bakteri aerob membutuhkan oksigen untuk
pertumbuhan, sedangkan bakteri anaerob tidak memerlukan
oksigen untuk pertumbuhan. Sebagian bakteri tumbuh dan
menghasilkan toksin pada kondisi anerob, sedangkan
sebagian bakteri lain  memerlukan oksigen untuk
menghasilkan toksin (Arisman, 2009). Junaidi (2011)
menyatakan Colostridium botulinum adalah kuman yang
hidup dengan kondisi kedap udara (anaerobik), yaitu di

tempat-tempat yang tidak ada wudaranya. Kuman
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Colostridium botulinum banyak ditemukan pada makanan
dalam kaleng yang diolah secara kurang sempurna.
4) Kondisi makanan dan minuman

Kemasan makanan dan minuman dirancang untuk
menjaga mutu pangan. Fungsi perlindungan kemasan
meliputi proteksi terhadap uap air, oksigen, cahaya, debu,
kerusakan mekanik, serta mencegah invasi mikroba dan
serangga. Kemasan yang buruk dapat memudahkan
masuknya jasad renik kedalam kemasan makanan.

h. Pertolongan pertama keracunan makanan noncorosive agent

Pertolongan pertama keracunan makanan noncorosive agent
yang dapat dilakukan adalah dengan mengupayakan penderita
untuk memuntahkan makanan yang telah dikonsumsi penderita.
Cara yang bisa dilakukan untuk merangsang muntahan adalah
dengan memberikan minuman susu. Selain itu, cara yang bisa
dilakukan adalah dengan meminum segelas air yang telah
dicampur dengan satu sendok teh garam dan berikan minuman teh
pekat (Junaidi, 2011).

Menurut Noriko (2013) tanaman teh memiliki potensi sebagai
antibakteria karena mengandung bioaktif yaitu senyawa tanin.
Tanin adalah senyawa fenolik yang terkandung dalam berbagai
jenis tumbuhan hijau dengan kadar yang berbeda-beda. Manfaat

tanin selain antibakteria adalah sebagai antiseptik dan mempunyai
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sifat sebagai agent pengkelat logam karena adanya pengaruh
fenolik. Pengaruh fenolik bisa memberikan antioksidan bagi tubuh.

Hardisman (2014) menyatakan pertolongan pertama
keracunan makanan adalah dengan minum air putih yang banyak,
pemberian larutan air yang telah dicampur dengan  garam.
Pertolongan pertama yang bisa dilakukan adalah dengan mengganti
cairan dan elektrolit yang hilang akibat muntah atau diare.
Menghindari terjadinya dehidrasi pada korban segera berikan air
minum dan larutan elektrolit yang banyak untuk korban (Sentra
informasi keracunan nasional & Badan pemeriksaan Makanan dan
obat SIKERNAS & BPOM, 2012).

Menurut Babhri, Sigit, dkk. (2012) cairan elektrolit dapat
diperoleh dari air kelapa. Air kelapa murni tanpa tambahan gula
sedikit menginduksi urinisasi, sedangkan air kelapa yang ditambah
dengan gula banyak menginduksi urinisasi. Penyebab banyaknya
menginduksi urinisasi adalah karena konsentrasi gula yang tinggi,
sehingga absobsi air menjadi lambat dan urinisasi meningkat.

2. Pengetahuan
a. Definisi Pengetahuan
Pengetahuan merupakan hasil dari tahu yang terjadi setelah
orang melakukan pengindraan dan melalui panca indra

(Notoatmojo, 2010). Budiman dan Riyanto (2013) menyatakan
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pengetahuan adalah suatu informasi yang diperoleh secara alami
baik secara lagsung maupun tidak langsung.
. Jenis Pengetahuan
Budiman dan Riyanto (2013) menyatakan jenis pengetahuan
terbagi menjadi dua yaitu pengetahuan implisit dan pengetahuan
eksplisit. Pengetahuan implisit adalah pengetahuan yang masih
tertanam dalam bentuk pengalaman seseorang dan berisi faktor-
faktor yang tidak bersifat nyata seperti keyakinan pribadi,
perspektif dan prinsip. Pengetahuan implisit biasanya berisi
kebiasaan dan budaya bahkan tidak disadari, contohnya sesorang
yang telah mengetahui bahaya merokok, namun ternyata dia
merokok. Pengetahuan eksplisit adalah pengetahuan yang telah
didokumentasikan atau disimpan dalam wujud yang nyata, bisa
wujud dalam perilaku kesehatan contohnya, seseorang yang telah
mengetahui bahaya merokok bagi kesehatan dan ternyata dia tidak
merokok.
. Tingkat pengetahuan
Notoadmodjo (2010) membagi enam tingkat pengetahuan
yang dicapai dalam domain kognitif yaitu :
1) Tahu (know)
Tahu diartikan sebagai mengingat suatu materi yang telah
dipelajari sebelumnya, termasuk dalam tingkat pengetahuan ini

adalah mengingat kembali terhadap suatu yang spesifik dari
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seluruh bahan yang dipelajari atau rangsangan yang telah
diterima.
2) Memahami (comprehention)

Memahami diartikan sebagai suatu kemampuan untuk
menjelaskan secara benar tentang suatu obyek yang diketahui
dan dapat menginterprestasikan secara benar.

3) Aplikasi (application)

Aplikasi  diartikan  sebagai  kemampuan  untuk
menggunakan materi yang sudah dipelajari pada situasi atau
kondisi yang sebenarnya.

4) Analisis (analysis)

Analisis yaitu kemampuan untuk menyatakan atau
menjabarkan suatu materi atau obyek ke dalam keadaan
komponen-komponen tetapi masih di dalam struktur organisasi
tersebut dan masih saling berkaitan satu sama lain.

5) Sintesis (syntesis)

Sintesis adalah kemampuan untuk melaksanakan atau
menghubungkan bagian-bagian didalam suatu keseluruhan yang
baru, dengan kata lain sintesis adalah suatu kemampuan untuk
menyusun formulasi baru dari formulasi yang ada.

6) Evaluasi (evaluation)
Evaluasi ini berkaitan dengan kemampuan untuk

melakukan justifikasi atau penilaian terhadap materi atau
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obyek. Penilaian itu berdasarkan suatu kriteria yang ditentukan
sendiri atau menggunakan Kriteria yang telah ada.
d. Cara mengukur pengetahuan
Arikunto (2010) pengukuran pengetahuan dapat diperoleh dari
kuisioner atau angket yang menanyakan isi materi yang ingin
diukur dari subyek penelitian atau responden. Pengetahuan yang
ingin kita ukur dapat disesuaikan dengan tingkat pengetahuan.
Menurut Budiman dan Riyanto (2013) cara mengukur tingkat
pengetahuan bisa dikelompokkan menjadi dua kelompok, jika
yang diteliti masyarakat umum, maka dikategorikan
1) Tingkat pengetahuan kategori baik jika nilainya > 50%.
2) Tingkat pengetahuan kategori kurang Baik jika nilainya < 50%.
Namun, jika yang diteliti respondennya petugas kesehatan, maka
persentasenya akan berbeda.
1) Tingkat pengetahuan kategori baik jika nilainya > 75%.
2) Tingkat pengetahuan kategori kurang Baik jika nilainya < 75%.
Menurut Arikunto (2010) penilaian pengetahuan dapat
dikategorikan menjadi tiga bagian
1) Tinggi jika pertanyaan dijawab dengan benar oleh responden
>75%
2) Cukup jika pertanyaan dijawab dengan benar oleh responden

56%-74%



20

3) Rendah jika pertanyaan dijawab dengan benar oleh responden
<56%
e. Faktor yang mempengaruhi pengetahuan
Budiman dan Riyanto (2013) ada enam faktor yang
mempengaruhi pengetahuan
1) Pendidikan
Pendidikan adalah suatu usaha untuk mengembangkan
kepribadian dan kemampuan didalam dan diluar sekolah baik
formal maupun nonformal, berlangsung seumur hidup.
Pengetahuan sangat erat kaitannya dengan pendidikan dimana
diharapkan seseorang dengan pendidikan tinggi, maka akan luas
pula pengetahuannya. Perlu diketahui bahwa seseorang dengan
pendidikan rendah tidak berarti mutlak berpengetahuan rendah.
Motto, Masloman, dkk. (2013) menyatakan pendidikan
mempengaruhi suatu pengetahuan, semakin tinggi pendidikan
seseorang maka semakin banyak pengetahuan yang diperolehnya,
dengan banyaknya pengetahuan maka seseorang akan menjadi
lebih terampil dalam menyikapi suatu permasalahan dibandingkan
dengan seseorang yang memiliki pendidikan yang rendah.
2) Informasi
Informasi adalah suatu ilmu yang diperoleh melalui proses
pengetahuan atau melalui proses kehidupan sehari-hari seperti

media cetak. Informasi yang diperoleh baik dari pendidikan formal
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maupun nonformal dapat memberikan pengaruh jangka pendek
(immediate impact) sehingga menghasilkan perubahan dan proses
pengetahuan.

Alatas dan Linuwih (2013) menyatakan informasi akan
mempengaruhi pengetahuan, jika seseorang sering mendapatkan
informasi mengenai suatu pembelajaran maka akan menambah
pengetahuan dan wawasannya, sedangkan seseorang yang tidak
sering menerima informasi maka tidak akan menambah
pengetahuan dan wawasan yang ada pada dirinya.

Sosial, budaya dan ekonomi

Sosial dan budaya adalah suatu kebiasaan dan tradisi yang
dilakukan seseorang tanpa melalui penalaran terhadap perbuatan
yang baik dan buruk. Seseorang akan bertambah pengetahuannya
walaupun tidak melakukan suatu perbuatan. Status ekonomi
seseorang akan menentukan tersedianya fasilitas yang diperlukan
untuk kegiatan tertentu seperti adanya laptop yang bisa digukan
untuk internetan, sehingga status ekonomi akan mempengaruhi
pengetahuan seseorang.

Menurut  Natadisastra dan Agoes (2009) faktor sosial,
budaya dan ekonomi akan mempengaruhi terjadinya keracunan
makanan seperti kurang mengertinya masyarakat terkait
kebersihan, sosial ekonomi yang rendah sehingga menjadi pencetus

dalam sanisati lingkungan yang kurang baik, dan adanya kebiasaan
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dari masyarakat yang kurang baik misalnya tidak mencuci tangan
sebelum makan sehingga menyebabkan mudah masuknya parasit
kedalam tubuh dan terjadinya perkembangbiakan parasit yang
mengakibatkan seseorang mudah mengalami keracunan makanan.

Toraya, Dewi, dkk. (2014) menyatakan rendahnya status
ekonomi sesorang akan mempengaruhi tingkat pendidikan.
Masyarakat masih banyak beranggapan tidak mementingakan
pendidikan, yang dipengaruhi oleh faktor budaya. Faktor budaya
yang terjadi dimasyarakat menganggap pendidikan cukup sampai
sekolah menengah pertama (SMP) dan sekolah menengah atas
(SMA) sehingga rendahnya pendidikan dan ekonomi akan
mempengaruhi pengetahun. Status ekonomi seseorang juga
mempengaruhi pengetahuan.
Lingkungan

Lingkungan adalah Segala sesuatu yang ada disekitar manusia
yang mempengaruhi perkembangan kehidupan manusia baik secara
langsung maupun tidak langsung Lingkungan berpengaruh terhadap
proses masuknya pengetahuan hal ini disebabkan karena adanya
interaksi sosial yang akan direspon sebagai pengetahuan oleh

setiap individu.

Menurut Arisman (2009) Kondisi lingkungan mempengaruhi
proses terjadinya keracunan makanan sehingga perlu diperhatikan

agar kita bisa mencegah terjadinya keracunan makanan dari



23

makanan dan minuman yang kita konsumsi melalui kemasan.
Kemasan makanan dan minuman dirancang untuk menjaga mutu
pangan. Fungsi perlindungan kemasan meliputi proteksi terhadap
uap air, oksigen, cahaya, debu, kerusakan mekanik, serta mencegah
invasi mikroba dan serangga. Kemasan yang buruk dapat
memudahkan masuknya jasad renik kedalam kemasan makanan,
sehingga dari makanan yang kita konsumsi jika sudah terkena

renik atau bakteri dapat memacu terjadinya keracunan makanan.

Alatas dan Linuwih (2013) menyatakan lingkungan akan
mempengaruhi pengetahuan, jika lingkungan disekitar kita baik
maka pengetahuan yang didapat akan berdampak positif, jika
lingkungan disekitar kita kurang baik maka pengetahuan yang
didapat akan berdampak negatif bagi kita.

5) Pengalaman

Pengalaman sebagai suatu sumber pengetahuan adalah suatu
cara untuk memperoleh kebenaran pengetahuan dengan cara
mengulang kembali pengetahuan yang diperoleh dalam
memecahkan masalah yang dihadapi diwaktu masa lalu. Adanya
pengalaman maka bisa memberikan pengetahuan dan
mengembangkan kemampuan dalam mengambil keputusan dari
permasalahan yang dialami.

Motto, Masloman, dkk. (2013) menyatakan pengalaman akan

mempengaruhi pengetahuan, seseorang yang telah mempunyai
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pengalaman mengenai suatu permasalahan, maka dia akan
mengetahui bagaimana cara meyelesaikan permasalahan dari
pengalaman sebelumnya yang telah dia alami, dengan demikian
pengalaman yang dia alami bisa dijadikan sebagai pengetahauan
untuk kedepannya jika dia mempunyai permasalahan yang sama.

6) Usia

Usia bisa mempengaruhi daya tangkap dan pola pikir
seseorang, semakin bertambah usia maka akan semakin
berkembang daya tangkap dan pola pikirnya sehingga pengetahuan
yang diperolehnya semakin baik.

Motto, Masloman, dkk. (2013) menyatakan usia
mempengaruhi pengetahuan, semakin bertambahnya usia seseorang
maka akan mempengaruhi tingkat perkembangan dan proses
berpikirnya, sehingga pengetahuan yang diperolehnya semakin
baik, hal ini disebabkan karena adanya penyesuaian diri pada

situasi yang baru.
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Gambar.2.1. Kerangka teori pertolongan pertama keracunan makanan

noncorosive agent

Sumber : Arisman (2009), Junaidi ( 2011), Hardisman (2014)
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Gambar .2.2. Kerangka konsep pengukuran tingkat pengetahuan masyarakat tentang
keracunan makanan noncorosive agent

Sumber : Notoadmojo (2010), Arikunto (2010)
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