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RELATIONSHIP BETWEEN FOOD SAFETY SCORE AND 

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF PORK LAWAR PLEK IN THE 

TOURISM AREA OF SUKAWATI, GIANYAR REGENCY 

 

ABSTRACT 

Pork lawar plek is a traditional Balinese dish that is highly susceptible to 

microbiological contamination because it contains fresh blood and is served without 

further cooking. This study aimed to analyze the relationship between the Food 

Safety Score (FSS) and its components and the microbiological quality of pork 

lawar plek sold in the Sukawati tourism area, Gianyar Regency. This analytical 

observational study employed a cross-sectional design involving 16 vendors 

selected using the total sampling technique. Food Safety Score data were collected 

through direct observation using a standardized assessment form, while 

microbiological quality was determined by Total Plate Count  (TPC), Escherichia 

coli, and Salmonella sp. examinations. Data were analyzed using univariate analysis 

and Kendall's Tau correlation test. The results showed that all samples (100%) 

exceeded the TPC standard, six samples (37.5%) failed to meet the Escherichia coli 

standard, and all samples (100%) were negative for Salmonella spp. A total of 

87.5% of vendors were categorized as vulnerable but safe for consumption. 

Kendall's Tau analysis indicated that the overall Food Safety Score was not 

significantly associated with Escherichia coli contamination (p=0.157), whereas 

food handler hygiene (p=0.017) and food distribution or serving practices (p=0.005) 

were significantly associated. It was concluded that these practices influenced the 

microbiological quality of pork lawar plek. 

 

Keywords: pork lawar plek, food safety score, microbiological quality, 

Escherichia coli, Salmonella sp. 

 

  



vii 

 

HUBUNGAN SKOR KEAMANAN PANGAN TERHADAP  

MUTU MIKROBIOLOGIS LAWAR PLEK BABI DI DAERAH 

PARIWISATA SUKAWATI KABUPATEN GIANYAR. 

 

ABSTRAK 

Lawar plek babi merupakan makanan tradisional khas Bali yang berpotensi 

mengalami cemaran mikrobiologis karena menggunakan darah segar dan disajikan 

tanpa pemanasan lanjutan. Penelitian ini bertujuan menganalisis hubungan Skor 

Keamanan Pangan (SKP) beserta komponennya dengan mutu mikrobiologis lawar 

plek babi di daerah pariwisata Sukawati Kabupaten Gianyar. Penelitian 

observasional analitik dengan pendekatan cross-sectional ini melibatkan 16 

pedagang yang dipilih menggunakan teknik total sampling. Data SKP diperoleh 

melalui observasi menggunakan formulir penilaian keamanan pangan, sedangkan 

mutu mikrobiologis diperiksa melalui uji Total Plate Count  (TPC), Escherichia 

coli, dan Salmonella spp. Analisis data dilakukan secara univariat dan bivariat 

menggunakan uji Korelasi Kendall Tau. Hasil penelitian menunjukkan seluruh 

sampel (100%) tidak memenuhi persyaratan TPC, enam sampel (37,5%) tidak 

memenuhi persyaratan Escherichia coli, dan seluruh sampel (100%) negatif 

Salmonella sp. Sebanyak 87,5% pedagang memiliki SKP kategori rawan tetapi 

aman dikonsumsi. Uji Kendall Tau menunjukkan SKP tidak berhubungan 

signifikan dengan cemaran Escherichia coli (p=0,157), sedangkan higiene 

penjamah makanan (p=0,017) dan distribusi atau penyajian makanan (p=0,005) 

berhubungan signifikan. Disimpulkan bahwa higiene penjamah serta distribusi dan 

penyajian makanan berpengaruh terhadap mutu mikrobiologis lawar plek babi. 

 

Kata kunci: lawar plek babi, skor keamanan pangan, mutu mikrobiologis, 

Escherichia coli, Salmonella. 
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RINGKASAN PENELITIAN 

Hubungan Skor Keamanan Pangan terhadap Mutu Mikrobiologis Lawar Plek 

Babi di Daerah Pariwisata Sukawati Kabupaten Gianyar 

Oleh : Ade Jihan Maeda Bleszysnky (P07131225114) 

Lawar plek babi merupakan makanan tradisional khas Bali yang menjadi 

salah satu daya tarik wisata kuliner di kawasan pariwisata Sukawati, Kabupaten 

Gianyar. Makanan ini dibuat dari campuran daging babi, darah segar, kelapa parut, 

dan bumbu khas Bali serta umumnya disajikan tanpa pemanasan lanjutan, sehingga 

berisiko mengalami cemaran mikrobiologis apabila higiene dan sanitasi selama 

pengolahan tidak diterapkan dengan baik. Penilaian keamanan pangan dapat 

dilakukan menggunakan Skor Keamanan Pangan (SKP) yang mencakup aspek 

pemilihan dan penyimpanan bahan baku, higiene penjamah makanan, pengolahan 

bahan makanan, serta distribusi dan penyajian makanan. Penelitian ini dilakukan 

untuk menganalisis hubungan SKP beserta komponennya dengan mutu 

mikrobiologis lawar plek babi di kawasan pariwisata Sukawati. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu mikrobiologis lawar plek 

babi berdasarkan pemeriksaan Total Plate Count  (TPC), Escherichia coli, dan 

Salmonella sp., menilai penerapan Skor Keamanan Pangan pada pedagang lawar 

plek babi, serta menganalisis hubungan antara SKP beserta komponennya dengan 

cemaran Escherichia coli pada lawar plek babi di daerah pariwisata Sukawati 

Kabupaten Gianyar. 

Penelitian menggunakan desain observasional analitik dengan pendekatan 

cross-sectional. Penelitian dilaksanakan pada pedagang lawar plek babi di kawasan 

pariwisata Sukawati Kabupaten Gianyar. Sampel penelitian berjumlah 16 pedagang 

yang dipilih menggunakan teknik total sampling. Penilaian SKP dilakukan melalui 

observasi menggunakan formulir penilaian keamanan pangan yang terdiri atas 

komponen pemilihan dan penyimpanan bahan baku (PPB), higiene penjamah 

makanan (HGP), pengolahan bahan makanan (PBM), serta distribusi dan penyajian 

makanan (DPM). Pemeriksaan mutu mikrobiologis dilakukan di laboratorium 

meliputi uji Total Plate Count  (TPC), pemeriksaan Escherichia coli, dan 

identifikasi Salmonella spp. Analisis data dilakukan secara univariat untuk 

menggambarkan distribusi setiap variabel penelitian, sedangkan analisis bivariat 
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menggunakan uji Korelasi Kendall Tau dengan tingkat kepercayaan 95% untuk 

mengetahui hubungan antara komponen SKP dengan cemaran Escherichia coli. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh sampel lawar plek babi 

(100%) tidak memenuhi persyaratan mutu mikrobiologis berdasarkan parameter 

Total Plate Count  (TPC), yang menunjukkan tingginya jumlah mikroorganisme 

pada produk. Pemeriksaan Escherichia coli menunjukkan bahwa enam sampel 

(37,5%) tidak memenuhi persyaratan, sedangkan sepuluh sampel (62,5%) 

memenuhi persyaratan. Pada pemeriksaan Salmonella spp., seluruh sampel (100%) 

menunjukkan hasil negatif sehingga memenuhi persyaratan keamanan pangan 

untuk parameter tersebut. 

Penilaian Skor Keamanan Pangan menunjukkan bahwa sebagian besar 

pedagang, yaitu 14 orang (87,5%), termasuk dalam kategori rawan tetapi aman 

dikonsumsi, sedangkan masing-masing satu pedagang (6,25%) berada pada 

kategori sedang dan rawan tetapi tidak aman dikonsumsi. Hasil ini menunjukkan 

bahwa sebagian besar pedagang telah menerapkan praktik keamanan pangan pada 

tingkat yang cukup baik, meskipun masih terdapat beberapa aspek yang 

memerlukan perbaikan, terutama terkait higiene penjamah dan penyajian makanan. 

Hasil analisis bivariat menggunakan uji Korelasi Kendall Tau menunjukkan 

bahwa secara keseluruhan Skor Keamanan Pangan tidak memiliki hubungan yang 

signifikan dengan cemaran Escherichia coli (p = 0,157). Analisis terhadap masing-

masing komponen SKP menunjukkan bahwa pemilihan dan penyimpanan bahan 

baku (PPB) tidak berhubungan signifikan dengan cemaran Escherichia coli (p = 

0,151), demikian pula pengolahan bahan makanan (PBM) (p = 0,072). Sebaliknya, 

higiene penjamah makanan (HGP) memiliki hubungan yang signifikan dengan 

cemaran Escherichia coli (p = 0,017), demikian juga distribusi dan penyajian 

makanan (DPM) menunjukkan hubungan yang signifikan (p = 0,005). Hasil 

tersebut mengindikasikan bahwa praktik higiene penjamah serta cara distribusi dan 

penyajian makanan merupakan faktor yang lebih berperan dalam menentukan mutu 

mikrobiologis lawar plek dibandingkan dengan nilai SKP secara keseluruhan. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa mutu mikrobiologis 

lawar plek babi yang dijual di kawasan pariwisata Sukawati masih memerlukan 

perhatian, terutama karena seluruh sampel tidak memenuhi persyaratan pada 
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parameter Total Plate Count  dan masih ditemukan cemaran Escherichia coli pada 

sebagian sampel. Secara keseluruhan, Skor Keamanan Pangan tidak berhubungan 

signifikan dengan cemaran Escherichia coli. Namun, komponen higiene penjamah 

makanan serta distribusi dan penyajian makanan terbukti berhubungan signifikan 

dengan keberadaan Escherichia coli. Oleh karena itu, peningkatan penerapan 

higiene penjamah, sanitasi peralatan, serta praktik distribusi dan penyajian makanan 

yang higienis perlu menjadi prioritas dalam upaya meningkatkan keamanan pangan 

lawar plek babi. 

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan kepada pedagang lawar plek babi 

agar lebih konsisten menerapkan higiene perorangan, menggunakan peralatan yang 

bersih dan saniter, menjaga kebersihan lingkungan pengolahan, serta 

memperhatikan proses distribusi dan penyajian makanan agar terhindar dari 

kontaminasi silang. Dinas Kesehatan dan instansi terkait diharapkan meningkatkan 

pembinaan, pengawasan, serta edukasi mengenai higiene dan sanitasi pangan bagi 

pedagang makanan tradisional di kawasan pariwisata. Penelitian selanjutnya 

disarankan melibatkan jumlah sampel yang lebih besar, menambahkan parameter 

mikrobiologis lain, serta mengkaji faktor-faktor risiko lain yang memengaruhi mutu 

mikrobiologis makanan tradisional. 

Daftar Bacaan : 36 (2008-2026) 
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