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ANALYSIS OF MICROBE NUMBER ON PORK SATAY SOLD  

IN GIANYAR DISTRIC  
    

ABSTRACT 

Background: Common food consumed by people in Bali is pork satay. 

The process of making pork satay is influenced by the level of maturity, personal 

hygiene of traders, and hygiene sanitation that is less clean can cause 

contamination of pork satay. Purpose: This research was conducted to determine 

the number of germs on pork satay and to know the hygiene and sanitation of pork 

satay traders. Methode: This study used a descriptive study with a sampling 

location in Gianyar and the research time was March 2021, laboratory 

examinations were carried out at the Panureksa Utama Laboratory. The sample 

size was 50% of the population, 19 samples of pork satay with the sampling 

technique that is cluster sampling. The parameters analyzed were the number of 

germs using PCA media with the method pour plate and then incubated at 37
0
C 

for 24 hours and the colony counted using a colony counter. Result: The results of 

the pork satay germ count in Gianyar District showed that as many as 11 (57.9%) 

did not meet the requirements and as many as 8 (42.1%) met the requirements 

according to SNI No. 7388 of 2009. The highest yield of germs was 2.60 x 10
7
 

and the lowest was 1.05 x 10
3
. The number of germs that did not meet the 

requirements was mostly found in personal hygiene 47.4% with the poor category. 

For hygiene sanitation, it was found that 31.6% were in the sufficient category and 

26.3% were in the poor category. Conclution: Pork satay traders should pay 

attention to hygiene sanitation and improve good personal hygiene in processing 

pork satay. 

 

Keywords: satay, pork satay, microbe number, Gianyar Distric 
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ANALISIS ANGKA KUMAN PADA SATE BABI YANG DIJUAL  

DI KECAMATAN GIANYAR 

 

 ABSTRAK  

Latar Belakang: Makanan yang umum dikonsumsi masyarakat di Bali 

adalah sate babi. Proses pembuatan sate babi dipengaruhi oleh tingkat 

kematangan, personal hygiene pedagang, dan sanitasi lingkungan yang kurang 

bersih dapat menyebabkan terjadinya kontaminasi pada sate babi. Tujuan: 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui angka kuman pada sate babi dan 

mengetahui hygiene dan sanitasi pedagang sate babi. Metode: Penelitian ini 

menggunakan penelitian deskriptif dengan lokasi pengambilan sampel yaitu di 

Gianyar dan waktu penelitian bulan Maret 2021, pemeriksaan laboratorium 

dilakukan di Laboratorium Panureksa Utama. Besar sampel penelitian yaitu 50% 

dari populasi, sebesar 19 sampel sate babi dengan teknik pengambilan sampel 

yaitu cluster sampling. Parameter yang dianalisa yaitu angka kuman 

menggunakan media PCA dengan metode pour plate lalu diinkubasi pada suhu 

37
o
C selama 24 jam dan dihitung koloninya dengan menggunakan colony counter. 

Hasil: Hasil angka kuman sate babi di Kecamatan Gianyar menunjukkan 

sebanyak 11 (57,9%) tidak memenuhi syarat dan sebanyak 8 (42,1%) memenuhi 

syarat menurut SNI No. 7388 Tahun 2009. Hasil angka kuman tertinggi yaitu 2,60 

x 10
7
 dan hasil yang terendah yaitu 1,05 x 10

3
. Jumlah angka kuman yang tidak 

memenuhi syarat sebagian besar ditemukan pada personal hygiene 47,4% dengan 

kategori kurang. Untuk sanitasi lingkungan ditemukan sebanyak 31,6% dengan 

kategori cukup serta 26,3% dengan kategori kurang. Simpulan: Pedagang sate 

babi agar memperhatikan sanitasi lingkungan dan meningkatkan personal hygiene 

yang baik dalam mengolah sate babi.   

  

Kata kunci: sate, sate babi, angka kuman, Kecamatan Gianyar 
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Sate babi merupakan salah satu makanan tradisional Bali yang diproduksi 

oleh industri rumah tangga secara sederhana. Bahan dasar yang digunakan dalam 

pembuatan sate babi yaitu dengan daging babi. Proses pembuatan sate babi 

dimulai dari membersihkan daging babi dengan air mengalir dan dipotong secara 

dadu, lalu diberikan bumbu dan mulai tusuk di tusukan sate. Setelah itu, sate 

dibakar diatas bara api sambil di bolak - balik dan biasanya disajikan dengan cara 

dibungkus dengan kertas minyak. Sate babi berpotensi dan berisiko terhadap 

kontaminasi mikroorganisme. Pertumbuhan mikroorganisme dalam bahan pangan 

dapat mengakibatkan bahan pangan tersebut menjadi tidak layak untuk 

dikonsumsi. Personal hygiene, sanitasi lingkungan, dan tingkat kematangan sate 

babi sangat berpengaruh dalam pertumbuhan mikroorganisme pada makanan. 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui jumlah angka kuman pada sate babi dan 

mengetahui hygiene dan sanitasi pedagang sate babi.  

Penelitian ini menggunakan penelitian deskriptif dengan lokasi penelitian 

di Gianyar dan waktu penelitian bulan Maret 2021, pemeriksaan laboratorium 

dilakukan di Laboratorium Panureksa Utama. Besar sampel penelitian yaitu 50% 

dari populasi, sebesar 19 sampel sate babi dengan teknik pengambilan sampel 

yaitu cluster sampling. Parameter yang dianalisa yaitu angka kuman 

menggunakan media PCA dengan metode pour plate lalu diinkubasi pada suhu 

37
0
C selama 24 jam dan dihitung koloninya dengan menggunakan colony counter. 

Hasil uji angka kuman menunjukkan sebanyak 11 (57,9%) sampel tidak 

memenuhi syarat dan sebanyak 8 (42,1%) sampel memenuhi syarat yang 

ditetapkan oleh SNI No. 7388 Tahun 2009 terkait batas maksimum cemaran 

mikroba dalam pangan produk olahan daging yaitu jumlah total kuman maksimal 

adalah 1 x 10
5
 koloni/g (30

0
C, 72 jam). Hasil angka kuman tertinggi yaitu 2,60 x 

10
7
 koloni/g dan hasil terendah yaitu 1,05 x 10

3 
koloni/g. Jumlah angka kuman 
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sate babi yang tidak memenuhi syarat menurut SNI No. 7388 Tahun 2009 tersebut 

sebagian besar ditemukan pada personal hygiene 47,4% dengan kategori kurang. 

Untuk sanitasi lingkungan ditemukan sebanyak 31,6% dengan kategori cukup 

serta 26,3% dengan kategori kurang. Dengan demikian pedagang sate babi agar 

memperhatikan sanitasi lingkungan dan meningkatkan personal hygiene yang 

baik dalam mengolah sate babi. 
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