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STUDI KEAMANAN PANGAN DARI ASPEK MIKROBIOLOGI  

PADA PRODUKSI LUMPIA DI KAWASAN WISATA PANTAI SANUR 

 

ABSTRAK 

 

Penyakit bawaan makanan merupakan masalah kesehatan masyarakat akibat 

dari mengonsumsi bahan makanan yang terkontaminasi mikroorganisme atau 

bahan kimia. Kontaminasi makanan dapat terjadi pada setiap tahap proses produksi 

makanan hingga makanan dikonsumsi. Lumpia merupakan salah satu makanan 

yang banyak dijual di kawasan wisata yang rentan terhadap kontaminasi mikroba 

karena praktik hygiene penjamah makanan dan sanitasi produksi yang belum sesuai 

dengan standar. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan total 

mikroba berdasarkan skor keamanan pangan lumpia di Pantai Sanur. Jenis 

penelitian ini adalah analitik observasional dengan rancangan cross sectional. 

Sampel yang diteliti berjumlah 16 sampel lumpia yang dijual di Pantai Sanur.  Data 

didapat dengan cara observasi, wawancara dan uji laboratorium. Hasil penelitian 

menunjukkan sebanyak 10 sampel (62,5%) berada pada kategori skor keamanan 

pangan rawan, aman dikonsumsi. Hasil cemaran total mikroba menunjukkan 3 

sampel (18,75%) tidak memenuhi persyaratan total cemaran mikroba dan 3 sampel 

(18,75%) tidak memenuhi persyaratan coliform serta terdapat 1 sampel (6,25%) 

teridentifikasi mengandung E.coli. Berdasarkan uji statistik ditemukan perbedaan 

total cemaran mikroba dengan skor keamanan pangan dengan Asymp.Sig = 0,01. 

Diharapkan Dinas Kesehatan dan institusi terkait melakukan edukasi mengenai 

hygiene dan sanitasi sehingga pedagang lumpia dapat menerapkan dalam produksi 

lumpia yang akan dijual sehingga kontaminasi mikroba patogen dapat berkurang.  

 

Kata kunci : cemaran total mikroba, E.coli, lumpia, skor keamanan pangan.  
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FOOD SAFETY STUDY FROM MICROBIOLOGICAL ASPECT  

AT PRODUCTION OF SPRING ROLLS IN TOURISM AREA, 

SANUR BEACH  

 

ABSTRACT 

 

Foodborne disease is a health isssue of the society as a result of consume food 

that contaminated with microorganisms or chemicals. Food contamination can 

happen at any stage of food production to the food consumed. The most common 

clinical manifestations are gastrointestinal symptoms. Spring rolls is one of food 

that common sale in tourist areas which susceptible to microorganism 

contamination due to food handler hygiene practices and production sanitation that 

are not up to standard. The purpose of this study was to determine the difference 

off total microbes based on food safety scores of spring rolls in Sanur Beach.This 

study was used analytic observational with a cross sectional design. The samples in 

this research were 16 samples of spring rolls which sale at Sanur Beach. Data 

obtained by some method such as observation, interview and laboratory test. The 

results showed that 10 samples (62,5%) were in vulnerable but safe for consumption 

category. The results of total microbes contamination showed that 3 samples 

(18.75%) did not appropriate the requirements for total microbes contamination and 

3 samples (18.75%) did not appropriate requirements for coliform and 1 sample 

(6.25%) contained E. coli. Based on statistic tests found the differences of total 

microbes contamination with food safety scores with Asymp.Sig = 0,01. From this 

result hoped that the Publich Health Office and other institutions will provide 

education about hygiene and sanitation so the food handler can apply it in the 

production of spring rolls so the pathogenic microbe contamination can reduce. 

 

Key words : E.coli, food safety score, spring rolls, total microbes contamination.  
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

STUDI KEAMANAN PANGAN DARI ASPEK MIKROBIOLOGI  

PADA PRODUKSI LUMPIA DI KAWASAN WISATA  

PANTAI SANUR 

Oleh : Ni Kadek Mahesa Dwipayani (P07131218037) 

 

Lumpia adalah kudapan yang tidak asing dalam kuliner Indonesia yang banyak 

dijual di kawasan wisata. Dalam proses pengolahannya produksi lumpia dalam 

skala kecil masih belum memiliki standar khusus sehingga rentan terjadi 

kontaminasi karena praktik hygiene penjamah makanan dan sanitasi produksi yang 

belum sesuai dengan standar yang dapat memicu adanya penyakit akibat makanan. 

Munculnya foodborne disease memengaruhi masyarakat dalam kesehatan, aspek 

ekonomi dan sosial. Foodborne disease (penyakit bawaan makanan) merupakan 

masalah kesehatan masyarakat yang berkembang di seluruh dunia. Gangguan 

bawaan makanan ini merupakan akibat dari mengonsumsi bahan makanan yang 

terkontaminasi mikroorganisme atau bahan kimia. Kontaminasi makanan dapat 

terjadi pada setiap tahap proses produksi makanan hingga makanan dikonsumsi. 

Kontaminasi dapat diakibatkan oleh kontaminasi lingkungan, termasuk 

kontaminasi air, tanah atau udara.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui keamanan pangan dari segi skor 

keamanan pangan dan aspek mikrobiologi lumpia yang dijual di kawasan wisata 

Pantai Sanur. Jenis penelitian ini adalah analitik observasional dengan rancangan 

cross sectional. Data didapat dengan beberapa cara seperti observasi untuk mencari 

data skor keamanan pangan, wawancara untuk mencari data identitas pedagang atau 

responden dan uji laboratorium untuk mencari data cemaran mikroba dan E.coli. 

Sampel yang diteliti berjumlah 16 sampel lumpia yang dijual di Pantai Sanur yang 

diproduksi sendiri oleh penjualnya. 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan hasil berdasarkan skor keamanan 

pangan 10 sampel (62,5%) berada pada kategori skor keamanan pangan rawan, 

aman dikonsumsi. Sementara itu, 6 sampel lain tersebar di 3 kategori lainnya yakni 

kategori baik ditemukan pada 1 sampel (6,3%), kategori rawan, tidak aman 
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dikonsumsi dengan frekuensi 1 sampel (6,3%), dan kategori sedang ditemukan pada 

4 sampel (25%). Berdasarkan variabel total cemaran mikroba terdapat 13 sampel 

(81,25%) memenuhi persyaratan cemaran total mikroba dan 3 sampel (18,75%) 

tidak memenuhi persyaratan dengan standar maksimal 1 x 104 koloni/gram. 

Berdasarkan cemaran coliform terdapat 3 sampel (18,75%) tidak memenuhi 

persyaratan coliform sementara 13 sampel lainnya (81,25%) memenuhi syarat 

maksimal coliform yakni < 3/gram. Pada 3 sampel selanjutnya yang melebihi 

ambang batas coliform ditemukan 1 sampel (6,25%) yang teridentifikasi E.coli. 

Berdasarkan uji perbedaan yang dilakukan menggunakan uji Kruskal Wallis 

didapatkan perbedaan angka total mikroba berdasarkan skor keamanan pangan 

dengan Asymp.Sig = 0,01.  

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan diharapkan peneliti selanjutnya 

meneliti lebih lanjut mengenai keamanan pangan dengan variabel yang berbeda 

untuk mengetahui faktor lain yang berhubungan dengan cemaran mikroba total dan 

E.coli dan mikroba patogen lainnya. Diharapkan pula bagi dinas kesehatan, BPOM, 

dan institusi terkait dapat memberikan edukasi pentingnya higiene perorangan, 

sanitasi makanan, pengolahan makanan yang baik dan benar, dan bahaya 

pengolahan makanan yang higiene sanitasinya kurang agar dapat diterapkan oleh 

pedagang dalam memproduksi lumpia yang dijual sehingga dapat mengurangi 

kontaminasi mikroba patogen.  
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