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STUDI KEAMANAN PANGAN  

DARI ASPEK MIKROBIOLOGI PADA SEROMBOTAN  

DI KECAMATAN KLUNGKUNG 

ABSTRAK 

Serombotan Klungkung merupakan salah satu bentuk kuliner tradisional Bali 

yang bahannya terdiri dari sayuran daun, sayuran buah, kacang-kacangan, dan 

berbagai produk pertanian untuk bumbu. Pedagang serombotan biasanya 

menjual serombotan tidak menggunakan sarung tangan dalam mengambil isian 

serombotan yang dapat berpeluang adanya kontaminasi makanan pada aspek 

mikrobiologi. Sehingga diperlukan perhatian khusus mengenai keamanan 

pangan untuk mencegah terjadinya foodborne disease. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui keamanan pangan dari aspek mikrobiologi pada serombotan 

di Kecamatan Klungkung. Jenis penelitian yang digunakan adalah analitik 

observasional dengan rancangan cross-sectional dan Teknik sampling 

purposive dengan jumlah 16 sampel serombotan. Dilakukan penilaian skor 

keamanan pangan, pengujian TPC, dan E.coli sehingga mendapatkan hasil 

yakni, 12 sampel (85,7%) dengan kategori rawan, tetapi aman dikonsumsi. 

Cemaran total mikroba diatas batas maksimum yakni semua sampel , cemaran 

bakteri coliform diatas maksimum sebanyak 5 sampel (35,7%) yang dinyatakan 

positif mengandung bakteri E.coli. Berdasarkan hasil uji kruskal wallis 

disimpulkan terdapat hubungan antara cemaran total mikroba dan cemaran 

bakteri Escherichia coli dengan skor keamanan pangan berdasarkan nilai 

Asymp.sig > 0,05. Sehingga dapat disimpulkan bahwa keamanan pangan 

serombotan di Kecamatan Klungkung dikategorikan rawan, tetapi aman 

dikonsumsi. 

Kata kunci : serombotan, skor keamanan pangan, cemaran total mikroba, 

cemaran bakteri coliform, Escherichia coli 
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FOOD SAFETY STUDY  

FROM MICROBIOLOGICAL ASPECTS AT SEROMBOTAN  

IN KLUNGKUNG DISTRICT 

ABSTRACT 

Serombotan Klungkung is a form of traditional Balinese culinary delights 

whose ingredients consist of leaf vegetables, fruit vegetables, nuts and various 

agricultural products for seasoning. Serombotan traders usually sell serombotan 

without using gloves when taking the serombotan filling, which could 

potentially lead to food contamination from a microbiological aspect. So special 

attention is needed regarding food safety to prevent foodborne disease. This 

research aims to determine food safety from a microbiological aspect in 

Serombotan in Klungkung District. The type of research used was observational 

analytics with a cross-sectional design and purposive sampling technique with 

a total of 16 random samples. Food safety scores, TPC and E.coli assessments 

were carried out to obtain results, namely, 12 samples (85.7%) in the vulnerable 

category, but safe for consumption. Total microbial contamination was above 

the maximum limit, namely all samples, coliform bacterial contamination above 

the maximum was 5 samples (35.7%) which were declared positive for 

containing E.coli bacteria. Based on the results of the Kruskal Wallis test, it was 

concluded that there was a relationship between total microbial contamination 

and Escherichia coli bacterial contamination with a food safety score based on 

Asymp.sig value > 0.05. So it can be concluded that serombotan food safety in 

Klungkung District is categorized as vulnerable, but safe for consumption.. 

Keywords: serombotan, food safety score, total microbial contamination, 

coliform bacteria contamination, Escherichia coli 
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RINGKASAN PENELITIAN 

STUDI KEAMANAN PANGAN  

DARI ASPEK MIKROBIOLOGI PADA SEROMBOTAN  

DI KECAMATAN KLUNGKUNG 

Oleh : Cokorda Agung Windu Maranggi (P07131221096) 

Klungkung merupakan salah satu Kecamatan di Bali yang memiliki 

berbagai potensi wisata salah satunya adalah potensi kuliner. Serombotan 

Klungkung merupakan salah satu bentuk kuliner tradisional Bali yang bahannya 

terdiri dari sayuran daun, sayuran buah, kacang-kacangan, dan berbagai produk 

pertanian untuk bumbu. Serombotan sering dihidangkan pada acara – acara tertentu, 

namun pada jaman sekarang serombotan dapat mudah didapatkan. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui keamanan pangan dari aspek mikrobiologi 

pada serombotan di Kecamatan Klungkung.  

Keamanan pangan (foodsafety) adalah suatu ilmu yang membahas tentang 

persiapan, penanganan, dan penyimpanan makanan atau minuman agar tidak 

terkontaminasi oleh bahan fisik, biologi, dan kimia. Mikroba pencemar (cemaran 

mikroba) merupakan keberadaan mikroba dalam pangan dengan kadar tertentu 

sehingga dapat menimbulkan risiko pada kesehatan bagi yang mengonsumsi 

pangan tersebut.  

Kerangka konsep pada penelitian ini terdiri dari input (serombotan), proses 

(pemilihan dan penyimpanan bahan makanan, higiene dan sanitasi penjamah, 

pengolahan bahan makanan, distribusi makanan), output ( skor keamanan pangan, 

uji total mikroba, E.coli). Variabel bebas penelitian ini yaitu skor keamanan pangan 

dan Variabel terikat yaitu angka total mikroba dan Escherichia coli. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah analitik observarional dengan 

rancangan cross-sectional. Populasi pada penelitian ini yaitu pedagang serombotan 

dan sampel yang digunakan adalah serombotan. Teknik pengambilan sampel 

dengan sampling jenuh. 

Hasil penelitian yang didapatkan bahwa pada penilaian skor keamanan 

pangan dari 14 sampel tidak memakai sarung tangan pada saat distribusi makanan 

dan 12 pedagang tidak memakai alat penjepit makanan untuk mengambil makanan.  
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Dari hasil perhitungan skor keamanan pangan, 12 sampel masuk kategori 

rawan, aman dikonsumsi sedangkan 2 sampel masuk kategori rawan, tidak aman 

dikonsumsi. Hasil uji lab dinyatakan 14 sampel memiliki cemaran total mikroba  

melebihi batas maksimum, dimana 5 sampel dinyatakan positif bakteri E.coli. 

berdasarkan uji statisti Kruskal walis dan Mann-Whitney Test didapatkan hasil 

bahwa terdapat hubungan antara cemaran total mikroba dan Escherichia coli 

dengan skor keamanan pangan 

Daftar Bacaan : 31 (2011-2024) 
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