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STUDI CEMARAN MIKROBIOLOGI SAMBAL PETIS DAN KONDISI SANITASI
PEDAGANG GORENGAN DI KECAMATAN TAMBAKSARI KOTA SURABAYA

MAULIA WIDI
1633010038

INTISARI

Sambal petis merupakan campuran dari cabai rawit, garam, kecap manis, dan
petis. Keberadaan bakteri patogen dan kerusakan pada sambal petis dapat
menimbulkan berbagai jenis penyakit. Pencemaran akibat bakteri dapat
disebabkan oleh prinsip sanitasi dan hygiene yang kurang tepat. Tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui cemaran mikroba patogen seperti Eschericia coli dan
Salmonella sp dan kerusakan fisik pada sambal petis dari pedagang gorengan di
Kecamatan Tambaksari Kota Surabaya. Penelitian ini bersifat deskriptif, populasi
penelitian ini adalah seluruh pedagang gorengan di Kecamatan Tambaksari.
Berdasarkan hasil wawancara dari 26 pedagang gorengan, diketahui bahwa
sanitasi proses pengolahan cukup baik dengan nilai rata-rata 2, namun sanitasi
proses pegolahan dan peralatan buruk dengan nilai rata-rata 3. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pada sambal petis mengandung total mikroba sebesar 4,29
x 10° kol/gr. Hal ini tidak sesuai dengan syarat SNI 2718 mengenai petis udang
tahun 2013 dengan maksimal ALT 5 x 10°koloni/gram. Sebanyak 13 (50%) sampel
positif adanya bakteri E. coli, dan 12 (46%) sampel positif bakteri Salmonella sp.
Pengamatan fisik sambal petis menunjukkan hasil yang tidak beda nyata diantara
26 sampel. Terdapat hubungan yang nyata antara sanitasi dan higiene pedagang
gorengan dengan total bakteri, cemaran Escherichia coli, dan cemaran Salmonella
sp pada sambal petis.

Kata kunci: Sambal petis, Sanitasi dan higiene, Escherichia coli, Salmonella sp
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