
KERACUNAN MAKANAN



Kasus keracunan makanan
selalu meresahkan masyarakat ?











Pendahuluan

Masuknya suatu zat kedalam 
tubuh kita yang dapat mengganggu 
kesehatan bahkan dapat 
menimbulkan kematian.

Hakeket semua zat dapat berlaku 
sebagai racun, tergantung dosis 
dan cara pemberiannya



Cara seseorang mengalami keracunan

 Cara msk ke tubuh dari jenis racun 

menentukan gejala yang timbul dan cara 

penanggulangannya :

– Tertelan melalui mulut : makanan,minuman

– Terhisap melalui hidung : gas CO

– Terserap melalui kulit/mata : zat kimia

– Suntikan : gigitan binatang/ alt suntik



1. Keracunan Makanan Secara Kimiawi

Terdapatnya bahan kimia beracun 

dalam makanan. Keracunan 

tersebut dapat berasal dari bahan 

kimia pertanian, yang sengaja 

dipergunakan untuk kegiatan 

produksi.

Misalnya : pestisida, timah, 

merkuri, dan kadmium



2. Keracunan Makanan Secara Biologis

Keracunan makanan secara 

biologik karena memakan 

tumbuhan yang mengandung 

substansi yang terdapat secara 

alami dan bersifat membahayakan.

Misalnya : cendawan yang beracun, 

singkong.



Keracunan Sea food

Mis: kepiting rajungan ikan laut lainnya.

Gejala : - mual, muntah, panas disekitar 
mulut, nyeri perut, diare, pruritis, 
sulit bernafas, rasa baal pd 
ekstremitas

Masa laten : ¼ - 4 jam

Penanganan : Netralsasi cairan, upayakan 
muntah, kumbah lambung, bila 
perlu nafas buatan



Keracunan Jengkol

Terbentuknya asam jengkol 

Diduga menimbulkan keracunan : jumlah, 
cara pengolahan.

Masa laten beberapa jam - 48 jam

Gejala : nafas, mulut, air seni berbau 
jengkol, sakit pinggang disertai 
sakit perut, nyeri waktu b.a.k/ 
disertai darah.



Pemeriksaan Lab

 Darah rutin 

 Urin rutin untuk ketahui kristal 
jengkol

 Ureum creatinin

 Elektrolit 

 BGA

 Gula darah 



Keracunan Jengkol

 Penanganan

 Nitralisir dengan cairan : minum air putih 
banyak

 Upayakan untuk muntah

 Berikan norit 1 – 2 sendok makan dengan air 
hangat

 Pemberian analgetik



 Antidotum : Na Bicarbonat 4x2 tab 
oral dan parentral bila ada GGA

 Rehidrasi cairan adekuat selama fase
oliguri/anuria dan fase poliuri.



Keracunan Makanan

Keracunan botolinum

Clostridium botolinum dihasilkan oleh kuman anaerob 
dngn sifat racun eksotoksin mis : makanan kaleng

Tanda dan gejala :

. Masa laten 4 jam – 6 hari

. Lemah, gangguan penglihatan, reflek pupil (-)

Tidak ada gangguan pencernaan/ kesadaran

Penanganan :
 Netralisasi cairan

 Upayakan muntah

 Anti botollinum serum 

 Periksa laboratorum



Keracunan jamur

Terjadi krn penyimpanan,pengolahan, yang 
tidak baik

Jamur yg paling berbahaya: Amanita 
palloides, A venam, A virosa, 
Gyromitra escelenta dan Galareina 

Masa inkubasi  : kira kira 24 jam ( biasanya 
6-12 jam )

Gejala : sakit perut, diare, mual, muntah, 
keringat banyak,



Pemeriksaan laborat 

 Darah rutin 

 LFT 

 Ureum Creatinin

 GDS

 Lipase Amilase 

 Elektrolit



PENATALAKSANAAN

 Stabilisasi 

1. Penatalaksanaan jalan nafas

2. Penatalaksanaan fungsi pernafasan: 
ventilasi dan oksigenasi 

3. Penatalaksanaan sirkulasi : cairan 
kristaloid



 Dekontaminasi gastrointestinal 

1. Induksi muntah jika tertelan < 4 jam 
pertama

2. Aspirasi kumbah lambung bila tertelan < 4 
jam 

3. Arang aktif : dosis dewasa 50 gr , anak 25 
gr



 Terapi Spesifik 

1. Sillibinin ; bolus 5 mg/kg Iv selama 1 
jam selanjutnya 20 mg/kg/24 jam 
selama min 3 hari 

2. Benzilpenisilin 300 mg/kg /24 jam 
atau Penisilin bila Sillibinin tidak 
tersedia

3. Vit K 

4. Diazepam bila kejang 



Komplikasi 

 Ensefalopati hepaticum

 Asidosis metabolik 

 Hipoglikemi 



Keracunan singkong

Singkong mengandung HCN

Masa laten 1 – beberapa jam

Gejala : mual, muntah, sesak, sianosis, 
menurunnya tingkat kesadaran

Penanganan : Netralsasi cairan, berikan 
susu, upayakan muntah, berikan norit, 1 –
2 sdm



Keracunan Tempe bongkrek

 Mengandung Baccillus cocovenans 
membentuk asam bongkrek

 Tanda dan gejala : 

 Masa laten terjadi dalam beberapa jam

 Kejang perut, otot

 Sesak nafas, bisa terjadi kematian



Penanganan

 Netralisir dengan cairan

 Upayakan muntah

 Berikan norit 1-2 sendok mkn dngn air 
hangat



Keracunan makanan basi

 Penyebab Staphylococcus aureus dengan
sifat racun endotoksin/ enterotoksin

 Tanda dan gejala:

 Mual, muntah

 Diare

 Nyeri perut, kepala

 Demam, dehidrasi dpt menyerupai disentri



Penanganan

 Netralisasikan dengan cairan

 Upayakan untuk muntah

 Berikan norit1-2 sdk mkn dengan air 
hangat

 Obati seperti kasus gastroenteritis



3. Keracunan Makanan Karena Mikroorganisme

Disebabkan oleh :

a. Orang yang menangani atau mengolah makanan

Tidak menjaga kebersihan ketika memasak/ mengolah 

makanan, sehingga makanan terkontaminasi.

b. Lingkungan atau area dan peralatan

Adanya debu diruangan tempat menyimpan bahan 

makanan, peralatan masak kotor.

c. Bahan makanan

Bahan makanan yang mengandung bakteri penyebab 

keracunan pada saat dibawa ke dapur, atau bakteri 

dapat masuk ke bahan makanan karena kegagalan 

pengolahan selama persiapan.



Jenis Mikrobia yang Mengakibatkan

Foodborne diseases
Intoksikasi :

Penyakit keracunan makanan terjadi akibat mengkonsumsi
makanan yang mengandung toksin bakteri maupun jamur. 
(Staphylococcus aureus, Clo.botulinum, B.cereus, dan A.flavus)

Infeksi :
Penyakit keracunan makanan terjadi akibat mengkonsumsi
makanan maupun minuman yang terkontaminasi bakteri
enteropatogen. (Salmonella)

Toksikoinfeksi :
Penyakit keracunan makanan terjadi akibat mengkonsumsi
sejumlah besar sel hidup dari bakteri patogen yang 
mengkontaminasi makanan maupun minuman. Bakteri tersebut
mengalami sporulasi atau mati dan menghasilkan toksin
sehingga menimbulkan gejala. (Clostridium perfringens : 
gastroentritis)



Bakteri Patogen yang beresiko 
mengakibatkan Foodborne Diseases



Bakteri Patogen yang beresiko
mengakibatkan Foodborne Diseases



(IFT, 2003)

Type of Causative Agent



Jenis Pangan yang beresiko 
menimbulkan Foodborne Diseases

Daging segar dan daging olahan

Miscellaneous (Telur, mayonaise, cereal, 

kacang2an, minyak biji2an, salad, dan sandwiches)

Seafood

Susu dan produk olahannya

Buah, sayur, dan hasil olahannya



o Keram perut

Ilmuan dari University of 

Maryland Medical 

Center menuturkan 

kram perut umumnya 

terjadi segera setelah 

mengonsumsi makanan, 

atau dalam waktu 12-72 

jam. Kondisi ini 

merupakan salah satu 

usaha penolakan tubuh 

terhadap zat beracun.

o Muntah

Muntah dapat terjadi 

akibat keracunan atau 

sengaja dibuat 

muntah, sebagai 

upaya mengeluarkan 

racun yang masuk ke 

dalam tubuh melalui 

mulut.



o Diare

Sebenarnya diare dapat 

membantu penderita 

keracunan dalam usaha 

mengeluarkan racun dari 

saluran cerna, tetapi diare 

yang parah dan 

berkepanjangan perlu 

segera dihentikan.

o Dehidrasi

Kondisi ini umumnya 

diperparah dengan 

adanya muntah dan 

diare.

o Pusing

o Lemas



1. Mengurangi absorbsi 
racun dari saluran cerna

2. Memberikan antidot 
(penawar racun)

3. Meningkatkan eliminasi 
racun dari tubuh

Menangani racun 
penyebabnya

Mengatasi efek/ gejala 
klinik akibat keracunan

1. Mengontrol 
keseimbangan cairan 
tubuh & nutrisi

2. Memberikan cairan 
infus

3. Pemberian obat jika 
diperlukan.



Beberapa pertolongan pertama keracunan makanan 
sebelum dibawa ke fasilitas yankes terdekat :

Bila penderita banyak muntah dan diare, berikan cairan 
pengganti yang cukup seperti air putih, oralit atau campuran 
air putih-gula 2 sendok teh-garam ½ sendok teh atau air kelapa 
untuk menggantikan cairan dan elektrolit tubuh yang hilang.

Berikan tablet karbon aktif untuk menyerap racun di dalam 
saluran pencernaan yang diminum dengan air putih.

Bila tidak ada tablet karbon aktif, bisa mengkonsumsi susu
untuk mengikat racun dalam saluran pencernaan dan 
merangsang penderita untuk muntah sehingga racun keluar dan 
tidak beredar dalam tubuh. Namun , jika penderita mengalami 
diare, sebaiknya tidak diberikan susu.

Pada anak-anak, sebaiknya segera dibawa ke fasilitas 
kesehatan yang terdekat untuk mendapatkan pertolongan 
segera.



Menjaga makanan agar tidak tercemar :

1. Mencuci buah dan sayur sebelum disajikan
2. Memisahkan makanan yang telah masak dari 

makanan mentah disetiap tahap pemrosesan; dari 
tempat penyiapan, penyimpanan, hingga meja 
makan.

3. Mengambil makanan tidak dengan tangan, tetapi 
menggunakan alat (penjepit atau sendok)

4. Menutup makanan yang belum dikonsumsi
5. Mencegah serangga atau hewan memasuki ruangan 

tempat makanan diproses
6. Menjaga kebersihan pribadi
7. Tidak bersin dan batuk di dekat makanan
8. Membersihkan seluruh peralatan dengan bersih
9. Segera membuang bahan makanan yang tidak segar 

dan telah membusuk




