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STUDI KEAMANAN PANGAN DARI SEGI MIKROBIOLOGI PADA SATE 

BABI DI DESA WISATA SANGEH 

 

ABSTRAK 

 

Penerapan Kesehatan pariwisata, seperti keamanan pangan menjadi suatu hal 

yang penting untuk diperhatikan. Berdasarkan laporan tahunan (BPOM, 2019) 

kasus keracunan makanan di Bali yakni 373 kasus sehingga Bali menempati posisi 

keempat dengan kasus keracunan makanan tertinggi di Indonesia. Jenis penelitian 

yang digunakan adalah observasional. Penelitian ini dilakukan pengujian sampel 

guna mengetahui cemaran mikroba pada sate babi serta pengamatan dan 

pencatatan skor keamanan pangan tempat berjualan sate babi. Rancangan yang 

digunakan adalah cross-sectional karena semua subjek penelitian diamati pada 

satu kali pengamatan.dilakukan pengujian skor keamanan pangan, pengujian 

TPC, MPN, E.coli sehingga mendapatkan hasil 9 sampel (56,25%) dengan 

kategori rawan aman dikonsumsi. 16 sampel sate babi yang memenuhi syarat 

minimal cemaran mikroba dari rentang 20/gr sampai 60.000/gr. 1 sampel sate babi 

(6,25%) dengan jumlah cemaran coliform melebihi standar yaitu 438/gr. Terdapat 

6 sampel sate babi (37,5%) positif mengandung E.coli Berdasarkan hasil uji 

Kruskal Wallis terhadap cemaran total mikroba berdasarkan skor keamanan 

pangan, didapatkan hasil bahwa terdapat perbedaan dari hasil uji cemaran mikroba 

dan E.coli dengan skor keamanan pangan. cemaran bakteri coliform bendasarkan 

skor keamanan pangan didapatkan hasil bahwa tidak terdapat perbedaan dari hasil 

uji MPN dengan skor keamanan pangan berdasarkan nilai Asymp.sig > 0,05. 

Meskipun demikian, masih banyak pedagang yang belum menerapkan personal 

hygiene sehingga perlu dilakukan pelatihan keamanan pangan, pengawasan dan 

pembinaan kualitas makanan secara berkala. 

 

 

Kata kunci : sate babi, skor keamanan pangan, cemaran total mikroba, cemaran 

bakteri coliform, E.coli  
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STUDY OF FOOD SAFETY FROM MICROBIOLOGICAL PERSPECTIVE 

OF PIG SATAY IN SANGEH TOURISM VILLAGE 
 

ABSTRACT 

 

The application of tourism health, such as food safety, is an important matter to 

pay attention to. Based on the annual report (BPOM, 2019) cases of food 

poisoning in Bali, namely 373 cases, so that Bali ranks fourth with the highest 

cases of food poisoning in Indonesia. The type of research used is observational. 

This research was conducted by testing samples to determine microbial 

contamination on pork satay as well as observing and recording food safety scores 

where pork satay is sold. The design used was cross-sectional because all research 

subjects were observed at one time. Food safety scores were tested, TPC, MPN, 

E. coli were tested so that 9 samples (56.25%) were categorized as vulnerable to 

safe consumption. 16 samples of pork satay that met the minimum requirements 

for microbial contamination ranging from 20/gr to 60,000/gr. 1 sample of pork 

satay (6.25%) with the amount of coliform contamination exceeding the standard, 

namely 438/gr. There were 6 samples of pork satay (37.5%) positive for E. coli. 

Based on the results of the Kruskal Wallis test for total microbial contamination 

based on the food safety score, the results showed that there was a difference in 

the results of the microbial contamination test and E. coli with a food safety score. 

Coliform bacteria contamination based on the food safety score showed that there 

was no difference from the results of the MPN test with the food safety score based 
on the Asymp.sig value > 0.05. Even so, there are still many traders who have not 

implemented personal hygiene, so it is necessary to carry out food safety training, 

monitoring and developing food quality on a regular basis. 

 

Keywords: pork satay, food safety score, total microbial contamination, coliform 

bacteria contamination, E.coli 
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RINGKASAN PENELITIAN  

 

IDENTIFIKASI KEAMANAN PANGAN  

DARI SEGI MIKROBIOLOGI PADA SATE BABI  

DI DESA WISATA SANGEH 

 

Oleh : Ni Putu Vriska Putri Ditiarini (P07131219051)  

 

Penerapan Kesehatan pariwisata, seperti keamanan pangan menjadi suatu 

hal yang penting untuk diperhatikan. Karena beberapa kasus keracunan makanan 

di Bali ditemukan pada makanan tradisional. Berdasarkan laporan tahunan 

(BPOM, 2019) kasus keracunan makanan di Bali yakni 373 kasus sehingga Bali 

menempati posisi keempat dengan kasus keracunan makanan tertinggi di 

Indonesia. Adapun kelompok penyebab tertinggi keracunan makanan yaitu 

kelompok makanan olahan rumah tangga (265 kasus), makanan olahan jasa boga 

(97 kasus) dan makanan olahan jajanan (43 kasus). 

Salah satu menu andalan ciri khas Bali yang sering ditemukan di  Kawasan 

wisata Desa Wisata Sangeh yaitu Sate Babi. Sate Babi sangat populer di 

khalangan masyarakat Bali khususnya umat Hindu. Sate pada umumnya 

digunakan sabagai sesajen dalam upacara keagamaan di Bali, namun sekarang 

sate tidak hanya digunakan sebagai sesajen saja, tetapi sate dijadikan salah satu 

menu andalan ciri khas Bali khususnya Sate Babi. (Putra & Devi, 2020). Kuliner 

sate babi di daerah Desa Wisata Sangeh sangat popular dikalangan wisatawan 

lokal dan mancanegara. Apabila hygiene sanitasi pada pengolahan makanan tidak 

dijaga maka akan mengakibatkan wisatawan mengalami keracunan makanan yang 

ditandai dengan diare. Maka perlu diperhitungkan keamanan pangan dari segi 

mutu mikrobiologi pada sate babi  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui keamanan pangan dari segi mutu 

mikrobiologi pada sate babi yang dijual di Desa Wisata Sangeh. Jenis penelitian 

yang digunakan adalah observasional. Karena dalam penelitian ini dilakukan 

pengujian sampel guna mengetahui cemaran mikroba pada sate babi serta 
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pengamatan dan pencatatan skor keamanan pangan tempat berjualan sate babi.  

Rancangan yang digunakan adalah cross-sectional karena semua subjek 

penelitian diamati pada satu kali pengamatan. 

Serta dilakukan penilaian skor keamanan pangan, pengujian Total Plate Count 

(TPC), uji Most Probable Number (MPN) dan pengujian bakteri E.coli 

menggunakan media EMBA sehingga didapatkan hasil yakni 9 sampel (56,25%) 

dengan kategori rawan aman dikonsumsi, 6 sampel (37,5%) dengan kategori 

keamanan pangan rawan tidak aman dikonsumsi. 16 sampel (100%) dengan 

cemaran total mikroba dibawah standar. 1 sampel (6,25%) dengan jumlah 

cemaran coliform di atas batas maksimum yaitu 438/gram. 6 sampel (37,5%) 

positif mengandung bakteri E.coli. berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis 

disimpulkan tidak adanya terhadap cemaran bakteri coliform terhadap skor 

keamanan pangan. Namun terdapat perbedaan antara cemaran total mikroba dan 

cemaran bakteri E.coli dengan skor keamanan pangan berdasarkan nilai 

Asymp.sig < 0,05. Meskipun begitu masih banyak pedagang yang belum 

menerapkan personal hygiene dan sanitasi yang baik dalam proses persiapan, 

pengolahan dan distribusi sate babi sehingga bakteri patogen dapat tumbuh 

dengan mudah. Maka dari itu perlu dilakukan pelatihan keamanan pangan serta 

dilakukannya pengawasan dan pembinaan dengan melakukan uji petik dengan 

menganbil beberapa sampel sate babi secara berkala di Kawasan Desa Wisata 

Sangeh  
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