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INTISARI 
 
 

Petis kupang merupakan produk olahan pangan khas rumahan dari Desa 
Balongdowo, Sidoarjo yang berbahan dasar kupang (Moluska) bersifat filter 
feeder yang berpotensi mengakumulasi cemaran mikroba patogen dan logam 
berat dari perairan tempat hidupnya. Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi total 
mikroba, Escherichia coli, Salmonella sp., dan Vibrio cholerae, serta kadar logam 
berat Pb, Cu, Cd, dan As pada petis kupang di Desa Balongdowo. Penelitian 
bersifat deskriptif dengan pendekatan pengujian laboratorium, menggunakan 
teknik purposive sampling terhadap 5 produsen yang memenuhi kriteria 
penelitian, dengan hasil dibandingkan terhadap SNI 2718.1:2013. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa seluruh sampel petis kupang negatif mengandung 
Escherichia coli, Salmonella sp., maupun Vibrio cholerae memenuhi syarat 
keamanan pangan. Demikian pula, seluruh sampel berada di bawah ambang 
batas untuk logam Pb, As, dan Cd yaitu maks 1,0 mg/kg untuk As dan Cd; maks 
0,5 mg/kg untuk Pb. Nilai total mikroba (TPC) bervariasi 3,484-8,145 log CFU/g, 
dengan 4 dari 5 sampel (80%) melebihi ambang batas SNI maks 5,0 x 103 

koloni/gr; dan kadar Cu satu sampel (PK 4) tercatat 2,61 mg/kg, melebihi batas 
maksimum 2,00 mg/kg. Dengan demikian, petis kupang di Desa Balongdowo 
tergolong aman dari bakteri patogen spesifik dan sebagian besar logam berat, 
namun masih memerlukan perbaikan dari sisi sanitasi proses produksi serta 
pengawasan sumber cemaran tembaga pada produsen tertentu. 
 
 
Kata Kunci: Petis Kupang, Total Mikroba, Cemaran Mikroba, Logam Berat, 
Keamanan Pangan, Desa Balongdowo 
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