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ABSTRAK

Makanan jajanan masih berisiko terkontaminasi oleh mikroba patogen. Pencemaran
dapat terjadi pada semua tahap yang dilalui terutama pada proses pengolahan. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui proksimat, kandungan kalori dan aspek keamanan pangan
dari minuman es di UB. Penelitian menggunakan RAL yang terdiri atas 2 penjual dan
dilakukan 3 kali ulangan.

Penambahan berbagai pangan berbeda berpengaruh nyata (a =0.05). Es Doger,
total kalori 137.61 kkal, total padatan 24%, kadar abu 0.0657%, kadar protein 1.18%, kadar
lemak 3.23%, karbohidrat 26.16%, serat kasar 1.01%, dan total gula 26.1%. Es Teler, total
kalori 160.7%, total padatan 19.55%, kadar abu 0.075%, kadar protein 0.52%, kadar lemak
3.54%, kadar karbohidrat 31.67%, serat kasar 1.3%, dan total gula 31.6%. Es Pisang ljo,
total kalori 299.65 kkal, total padatan 16.47%, kadar abu 1.32%, kadar protein 1.32%, kadar
lemak 3.09%, kadar karbohidrat 66.6%, serat kasar 0.76%, dan total gula 66.6%. Analisa
TPC dan pewarna menyatakan tidak aman dan diizinkan.

Kata Kunci : Analisa Proksimat, Kalori, Keamanan Pangan, Malang
ABSTRACT

Street Food is still contaminated by microbial pathogens. Contaminated can occur at
all stages mainly in the processing. This study aims to determine the proximate analysis,
calories and food safety aspects beverages around UB. The study was using a CRD, which
there are 3 samples from 2 sources and 3 replication.

The addition of several of food are significantly different (a = 0.05). Es Doger has
total calories 137.61 kcal, total solids 24%, ash content 0.0657%, protein 1.18%, fat 3.23%,
carbohydrate 26.16%, crude fiber 1.01%, and total sugar 26.1%. Es Teler has total calories
160.7%, total solids 19.55%, ash content 0.075%, protein 0.52%, fat 3.54%, carbohydrate
31.67%, crude fiber 1.3%, and total sugar 31.6%. Es Pisang ljo has a total calories 299.65
kcal, total solids 16.47%, ash content 1.32%, protein 1.32%, fat 3.09%, carbohydrate 66.6%,
crude fiber 0.76%, and total sugar 66.6%. TPC analysis and Dye declared unsafe and
allowed.

Keywords: Calories, Food Safety, Proximate Analysis, Malang
PENDAHULUAN
Makanan jajanan semakin dirasakan kebutuhan dan manfaatnya oleh masyarakat
karena selain memberi kesan murah, mudah didapat serta cita rasanya yang enak dan

cocok dengan selera kebanyakan masyarakat, juga memiliki bentuk, jumlah dan variasi yang
berkembang demikian luas sehingga menyuburkan tumbuhnya pedagang makanan jajanan
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dimana-mana. Meskipun makanan jajanan memiliki keunggulan-keunggulan tersebut,
ternyata makanan jajanan masih berisiko terhadap kesehatan karena penanganannya
sering tidak higienis, yang mana memungkinkan makanan jajanan terkontaminasi oleh
mikroba beracun [1].

Makanan dan minuman yang tercemar dapat terjadi pada semua tahap yang dilalui
terutama pada proses pengolahan. Hal ini dapat terjadi apabila cara pengolahannya tidak
ditangani dengan baik dan benar sehingga menyebabkan makanan tercemar oleh mikroba
dan akhirnya mengganggu kesehatan. Bahan dasar untuk membuat minuman yang dijual
pedagang adalah air, untuk itu air yang dipergunakan harus memenuhi syarat kesehatan
baik secara kualitas maupun kuantitasnya [2].

Agar masyarakat terhindar dari makanan dan minuman yang dapat membahayakan
kesehatan, pemerintah telah menetapkan standar dan persyaratan agar makanan dan
minuman layak dan aman untuk dikonsumsi oleh masyarakat dalam hal ini dinyatakan
dalam Undang-Undang Nomor 23 Tahun 1992 tentang kesehatan pasal 21 ayat 1:
‘Pengamanan makanan dan minuman diselenggarakan untuk melindungi masyarakat dari
makanan dan minuman yang tidak memenuhi syarat kesehatan” [3].

Makanan dan minuman yang baik bila diproduksi dan diedarkan kepada masyarakat
luas haruslah memenuhi persyaratan Kepmenkes Rl No. 942/Menkes/SK/VI11/2003 Tentang
Persyaratan Kesehatan Makanan Jajanan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui analisa proksimat, kandungan kalori dan
aspek keamanan pangan minuman es yang beredar di sekitar Universitas Brawijaya
Malang, dimana dilakukan perbandingan dengan peraturan pemerintah mengenai makanan
jajanan.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku atau sampel yang digunakan dalam penlitian ini adalah es doger, es
pisang ijo, dan es teler yang didapatkan di sekitar UB. H,SO, pekat teknis dan p.a. , HCI 0.1
N, NaOH 32%, tablet kjedahl, Asam borax 3%, Indikator Methyl Red, indikator pp, Buffered
Peptone Water (BPW), PCA (Plate Count Agar), Alkohol 70 %, alkohol 80%, alkohol 96%,
larutan Luff Schrool, HCI 3%, K| 20%, H,SO, 25%, CaCOs;, larutan Na-thiosulfat 0.1 N, Pb-
asetat, asam oksalat, pereaksi anthrone 0.1%, larutan glukosa standar 0.2 mg/ml, HCI 25%,
H,SO,4 1.25%, NaOH 3.25%, NaOH 10%, HCI pekat, NH,OH 12%, Petroleum eter yang
didapat dari Toko Makmur Sejati, Malang.

Alat

Oven listrik, Timbangan analitik, Cawan aluminium, desikator, Tang penjepit, cawan
porselen 30 mL, Pembakar bunsen atau hot plate, Tanur listrik, Labu Kjeldahl 300 mL, Satu
set alat destilasi, Erlenmeyer 250 cc, Buret 50 cc skala 0.1 mL, Satu set alat sokhlet, Kertas
saring bebas lemak, corong, Erlenmeyer, Petridish, Penangas Air, Pipet Ukur 10 mL, Alat
Penghitung Koloni (Colony Counter), Tabung Reaksi, Alat Penghomogen (Vortex), Rak
Tabung Reaksi, Tissue, LAF, Inkubator, autoklaf.

Rancangan Percobaan

Di dalam penelitian ini, menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) disebabkan
karena masing — masing sampel (Es Doger, Es Teler, dan Es Pisang ljo) memiliki komponen
bahan pangan yang sama, yaitu santan, sagu mutiara, sirup coco pandan/gula cair, dan
susu kental manis. Terdiri atas 2 penjual dengan tiga kali ulangan.

Analisa Data

Data yang diperoleh kemudian diolah menggunakan standart deviasi untuk melihat
keragaman dari sampel serta analisa sidik ragam menggunakan Mirosoft Excel dan uji lanjut
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DMRT 5% dengan software SPSS 17. Dari semua sampel yang diteliti kemudian
dibandingkan dengan Peraturan Menteri Kesehatan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Profil Penjual

Penjualan minuman es yang ada di Jalan Soekarno Hatta, Malang tidak hanya usaha
yang dikoordinir oleh agen tetapi juga perorangan. Dengan penanganan agen
menggunakan sistem yang seragam, misalnya gerobak, warna gerobak, alat penyajian, dan
tata letak penyajian. Lain hal dengan peroorangan, biasanya mereka menjual dengan sistem
mereka sendiri, misalnya menggunakan kendaraan mobil atau dengan sepeda motor.

Harga penjualan minuman es berbeda patokan, untuk es doger (ED) memberikan
harga jual berkisar antara Rp. 3000-3500,-. Sedangkan es teler (ET) dijual dengan harga
yang lebih mahal, yaitu Rp.4500-5000,-, serta es pisang ijo (EP) yang dijual berkisar dari
harga Rp 4000-4500,-.

Sanitasi dari pedagang, alat penyajian dan lingkungan berjualan pada minuman es
diatur di dalam Peraturan Kepmenkes Nomor 942 Tahun 2003 tentang Pedoman
Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan.

Hasil perbandingan dengan Peraturan Pemerintah, menyatakan bahwa hampir
semua tidak sesuai dengan Permenkes, dari seluruh pasal dan ayat, hanya beberapa yang
sesuai dengan Permenkes.

2. Analisa Minuman Es

Analisa yang dilakukan adalah analisa proksimat, yaitu kadar air (total padatan),
kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak, serat kasar, total gula. Analisa
keamanan pangan melliputi analisa TPC, dan analisa pewarna kualitatif.

2.1. Total Padatan

Rerata nilai total padatan pada Es Doger, Es Teler, Es Pisang ljo yang dipengarubhi
oleh penambahan bahan pangan yang berbeda berkisar dari 15.94 hingga 24.75 %.
Pengaruh perbedaan penambahan bahan pangan yang berbeda terhadap total padatan
minuman es dapat dilihat pada Tabel 1.

Hasil menunjukkan bahwa perbedaan bahan pangan yang dimasukkan ke dalam
minuman memberikan perbedaan nyata Es Doger yang ditambah dengan bahan pangan
berbeda memiliki total padatan yang lebih tinggi dibandingkan es doger yang tidak diberi
penambahan. Begitupula dengan Es Teler maupun Es Pisang ljo. Hal ini disebabkan bahan
pangan yang dimasukkan memberikan tekstur dan bentuk menjadi lebih padat, misalnya
santan yang memiliki kadar lemak tinggi. Seperti yang dinyatakan oleh [4], campuran antara
garam dengan es batu berfungsi menurunkan titik beku campuran sehingga memungkinkan
terbentuknya es puter, dan santan dalam es krim memberikan bentuk padatan yang baik
pada es krim.

Selain itu, disebabkan oleh komponen kimiawi pada masing-masing bahan pangan
tersebut, misalnya pisang. [5] memperoleh kadar air daging buah pisang raja 68.97%,
daging buah pisang siam 72.25%, daging buah pisang batu 82.76%, dan biji pisang batu
76.65%, meskipun menggunakan sistem pengeringan dengan menggunakan freeze drying.

2.2. Kadar Abu

Rerata nilai kadar abu pada Es Doger, Es Teler, Es Pisang ljo yang dipengaruhi oleh
penambahan bahan pangan yang berbeda berkisar dari 0.062 hingga 0.086 %. Pengaruh
perbedaan penambahan bahan pangan yang berbeda terhadap kadar abu minuman es
dapat dilihat pada Tabel 1.

Hasil menyatakan bahwa semakin bahan pangan yang dimasukkan berbeda ke
dalam isi utama (sagu mutiara, santan, sirup cocopandan/gula cair, susu kental manis),
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semakin beda nyata kadar abu yang dihasilkan. Data menunjukkan bahwa penambahan
kacang hijau dan pisang (Es Pisang ljo) memberikan pengaruh yang sama dengan es yang
telah ditambah nangka, alpukat, jelly dan nata de coco (Es Teler). Berbeda halnya dengan
Es Doger, antara satu macam dengan yang lain cukup berbeda, ini disebabkan oleh tape
singkong dan ketan hitam yang memiliki jumlah mineral yang berbeda yang menyebabkan
perbedaan hasil kadar abu.

Tingginya kadar abu pada minuman es disebabkan adanya kacang- kacangan dan
buah —buahan, dimana telah diketahui memiliki mineral yang cukup tinggi. [5] menyatakan
nilai kadar abu pada daging buah pisang batu 2.08%, pisang raja 1.76% dan pisang siam
1.72%. [6] melakukan analisa kadar abu pada berbagai kacang, yang diantaranya kacang
hijau menghasilkan kadar abu sebesar 4.02%. [7] menyatakan dari 100 gram daging
alpukat, memiliki berbagai macam mineral yaitu, kalsium 1%, kupri 1%, zat besi 7%,
magnesium 7%, mangan 6%, fosfor 7%, selenium 1%, dan zink 6%.

2.3. Kadar Protein

Rerata nilai kadar protein pada Es Doger, Es Teler, dan Es Pisang ljo yang
dipengaruhi oleh penambahan bahan pangan yang berbeda berkisar dari 0.296 hingga
1.52%. Pengaruh perbedaan penambahan bahan pangan yang berbeda terhadap kadar
protein minuman es dapat dilihat pada Tabel 1.

Hasil didapatkan kadar protein berpengaruh nyata terhadap bahan pangan yang
dimasukkan ke dalam minuman isi utama (sagu mutiara, santan, sirup cocopandan/gula
cair, susu kental manis), seperti kacang hijau yang akhirnya memberikan pengaruh protein
yang lebih tinggi seperti pada Es Doger 3 dan Es Pisang ljo 2, selain itu bahan pangan yang
berbeda seperti pada pisang ijo yang menggunakan tepung terigu dan tepung beras.
Sehingga antara Es Doger, Es Teler, dan Es Pisang ljo terjadi pengaruh yang berbeda
nyata.

Kadar protein Es Doger dan Es Pisang ijo lebih tinggi dibandingkan Es Teler. Ini
disebabkan kadar protein pada ketan hitam tinggi, menurut [8], kadar ketan hitam sekitar
7%. Pada Es Doger 2, kadar protein pada tape singkong rendah, menurut [9], tape singkong
mempunyai kadar protein 0.5%. Es Doger 3 memiliki kadar protein tinggi karena adanya
kacang hijau yang menurut [10] kadar protein kacang hijau adalah 22%.

Kadar protein pada Es Pisang ljo juga tinggi, yang disebabkan oleh kulit hijau yang
membungkusi pisang, terdapat bahan tepung terigu yang menurut [11], setidaknya tepung
terigu mempunyai kadar protein minimal 13%.

Begitupula dengan nangka, menurut [12] kadar protein nhangka muda 2%. Jelly dan
nata de coco juga memiliki kadar protein yang rendah. Menurut [13], kadar protein pada nata
de coco 0.29 %, sedangkan jelly hanya 1.15 %, sehingga kadar protein pada minuman Es
Teler diperoleh dari susu kental manis, menurut [14] kadar protein susu kental manis 8.1%.

2.4. Kadar Lemak

Rerata nilai kadar lemak pada Es Doger, Es Teler, dan Es Pisang ljo yang
dipengaruhi oleh penambahan bahan pangan yang berbeda berkisar dari 2.75 hingga
3.68%. Pengaruh perbedaan penambahan bahan pangan yang berbeda terhadap kadar
lemak minuman es dapat dilihat pada Tabel 1.

Hasil menyatakan bahwa semua minuman memberikan pengaruh yang sama dalam
peningkatan kadar lemaknya, yang disebabkan oleh komponen bahan pangan yang sama,
yaitu santan. Es Pisang ljo 1 berbeda nyata dengan es lainnya karena penggunaan santan
di dalam Es Pisang ljo 1 tidak sebanyak di dalam es lainnya, Es Pisang ljo 2 disebabkan
oleh adanya kacang hijau, sehingga terjadi peningkatan kadar lemak.

Ketan hitam, tape singkong, nangka, pisang, tepung beras, sagu, memiliki kadar
lemak yang sangat sedikit. Oleh sebab itulah rata-rata semua minuman es memiliki kadar
lemak yang sama, karena satu faktor yaitu santan. Seperti yang dinyatakan [15], bahwa
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kadar lemak pada santan kelapa tanpa penambahan air sekitar 34.3%, dan dengan
penambahan air kadar lemaknya menjadi 10%.

2.5. Total Gula

Rerata nilai total gula pada Es Doger, Es Teler, dan Es Pisang ljo yang dipengaruhi
oleh penambahan bahan pangan yang berbeda berkisar dari 30.45 hingga 56.9 %.
Pengaruh perbedaan penambahan bahan pangan yang berbeda terhadap total gula
minuman es dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Rerata Grafik Rerata Total Gula pada Es Doger, Es Teler dan Es Pisang ljo
Akibat Perbedaan Isi Bahan Pangan yang berbeda

Hasil penelitian pada Gambar 1 menyatakan bahwa bahan pangan yang dimasukkan
berbeda ke dalam isi utama (sagu mutiara, santan, sirup cocopandan/gula cair, susu kental
manis), mempengaruhi total gula pada masing-masing minuman. Setiap jenis minuman
mempunyai pengaruh beda nyata karena memiliki kadar gula yang berbeda, dan terjadi
peningkatan dari kadar karbohidrat, yang disebabkan oleh komponenen gula non pereduksi
di dalam minuman. Selain itu, nilai akurat serta lebih baik daripada metode analisis
karbohidrat sebelumnya, yaitu metode Luff Schrool. Nilai yang tidak terlalu beda dengan
hasil yang didapatkan pada metode Luff Schrool. Ini menyatakan bahwa gula non reduksi
pada minuman ini sedikit.

Es Teler juga memiliki total gula yang hampir sama dengan Es Doger. Kemungkinan
hal ini disebabkan oleh adanya gula non reduksi dari nangka dan nata de coco. Dikatakan
bahwa secara alami, buah nangka juga mengandung gula alami seperti fruktosa dan
sukrosa yang dapat dijadikan sebagai sumber energi. Menurut [16], nangka mempunyai
karbohidrat 36.3%, alpukat mempunyai karbohidrat 7.7%. Penambahan sukrosa merupakan
salah satu faktor terpenting dalam pembuatan nata de coco, karena hal tersebut akan
membentuk lapisan nata [17]. Artinya diperlukan jumlah gula yang dapat mecukupi
kebutuhan mikroba yang digunakan dalam menghasilkan nata. Nata de coco memiliki
karbohidrat 20%.

2.6. Kadar Karbohidrat

Rerata nilai kadar karbohidrat pada Es Doger, Es Teler, dan Es Pisang ljo yang
dipengaruhi oleh penambahan bahan pangan yang berbeda berkisar dari 25.55 hingga
54.63%. Pengaruh perbedaan penambahan bahan pangan yang berbeda terhadap kadar
karbohidrat minuman es dapat dilihat pada Tabel 1.

Kadar karbohidrat pada Es Pisang ljo lebih tinggi dari Es Doger, dan Es Teler. Hal ini
disebabkan oleh komponen bahan pangan yang menyusun pisang ijo seperti kulit pisang ijo
terbuat dari tepung beras, tepung sagu dan tepung terigu, selain itu bubur sum sum yang
digunakan juga terbuat dari tepung beras dan tepung sagu. Oleh sebab itu, kadar
karbohidrat pada es pisang ijo cukup tinggi. Menurut [18], tepung beras memiliki kadar
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karbohidrat yang tinggi, yaitu 80%, sedangkan tepung terigu memiliki kadar karbohidrat
77.3%, sedangkan tepung sagu memiliki kadar karbohidrat 56.5%.

Es Doger nilai karbohidrat didapatkan dari ketan hitam. Menurut [19], tepung ketan
hitam memiliki karbohidrat sebanyak 36%. Selain itu adanya tape singkong juga memiliki
karbohidrat yang cukup tinggi. Menurut [20], tape singkong memiliki karbohidrat sebanyak
42.5%. Kacang hijau juga membantu kadar karbohidratnya meningkat, karena kacang hijau
memiliki kadar karbohidrat 62.9%.

Es Teler memiliki kadar karbohidrat yang lebih tinggi dari Es Doger. Hal ini
disebabkan oleh kadar karbohidrat dari nangka, alpukat, jelly dan nata de coco. Menurut
[16], nangka mempunyai karbohidrat 36.3%, alpukat mempunyai karbohidrat 7.7%. Nata de
coco memiliki karbohidrat 20%. Jeli memiliki kadar karbohidrat 42.5% dalam 52 gram jeli,
dikarenakan adanya karagenan di dalam jeli.

Tabel 1. Rerata Abu, Total Padatan, karbohidrat, Lemak, Protein, Serat Kasar dan Kalori pada Es
Doger, Es Teler dan Es Pisang ljo Akibat Perbedaan Isi Bahan Pangan yang berbeda

JenisEs  IsiEs Abu (%o} Total Komponen Total Padatan (%o} Serat Kasar Total Kalori Isi Es:
. Es Doger 1 (+ketan hitam dan
Padatan (%)  Karbohidrat Lemak Protein (%) ikkal} roti)
Es Doger 2 (+ketan hitam, roti,
Es 1 003=000a 2316=010e 2606=022a 327=002b 103=010c 093=002c¢ 137.87=067 tape)

Es Doger 3 (+ ketan hitam, roti,

Doger 2 0.06=0.00b 2430=0.06f 26.29=091a 3.18=0.09b 103=0.08c 1.02=001d  138.00=3.68 kacang hijau)
EsTeler 1 (+ nangka dan

008=000c 2431=039f 2615=023a 326=002b 149=002e 108=001e 13996=201 alpukat)
Es Teler 2 (+ nangka, alpukat,

Es 1 008=000d 2014=0.10d 31.39=037b 3.60=0.07d 061=003a 120=002f 161.32=27 Jelly, nata_de coco)
Es Pisang Ijo 1 (+ jelly)

Teler 2 071=000d 1896=006c 3175=144b 348=009cd 042=014b 131=002f  160.08=439 E;_Pis?ngiiﬂ(+ielly/Kacang
jjau

Es 1 0.08=000d 1607=011a 44.18=101c¢ 283=011a 12=006d 071=001a 207.27=436

Pis [jo 2 0.08=0.00d 16.88=024b 3446=014d 334=008bc 14=006e 081=001b  232.63=143

Setiap data merupakan rerata yang dilakukan 3 kali ulangan
Rerata yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada satu kolom menunjukkan berbeda nyata
pada uji DMRT 5%

2.7.  Serat Kasar

Rerata nilai serat kasar pada Es Doger, Es Teler, dan Es Pisang ljo yang
dipengaruhi oleh penambahan bahan pangan yang berbeda berkisar dari 0.69 hingga
1.34%. Pengaruh perbedaan penambahan bahan pangan yang berbeda terhadap kadar
karbohidrat minuman es dapat dilihat pada Tabel 1.

Serat kasar tertinggi didapatkan dari Es Teler. Hal ini disebabkan oleh adanya
komponen nata de coco, jelly, alpukat dan nangka. Menurut [21], kadar serat kasar pada
nata de coco, pada 100 gram, berat basah 1.2% atau dalam berat kering 7.3%, dan secara
umum memiliki 2.53 %. Disebutkan bahwa alpukat mempunyai serat 2%.

Begitupula dengan jelly, disebutkan pada nutrition facts mempunyai serat sekitar
4%. Selain itu dipengaruhi juga oleh adanya kelapa yang ditambahkan ke dalam minuman
tersebut. Disebutkan oleh [22] bahwa daging kelapa muda memiliki serat kasar dari 2.3
hingga 3.5%.

2.8. Kandungan Kalori

Hasil pada tabel 1 menyatakan bahwa nilai komposisi karbohidrat, protein dan lemak
yang tinggi mendapatkan nilai total padatan yang rendah. Ini bertolak belakang dengan
pernyataan [23], yang menyatakan bahwa kadar air yang semakin rendah sehingga total
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padatan yang dihasilkan semakin besar. Dengan semakin rendahnya kadar air akan
menyebabkan komposisi karbohidrat, protein, dan lemak meningkat sehingga total padatan
yang dihasilkan.

Penyebab terjadinya total padatan berbanding terbalik dengan total kalori pada
minuman es disebabkan oleh komponen bahan pangan yang dimasukkan tersebut
kebanyakan merupakan gula yang terlarut dalam air lebih banyak seperti sirup, bubur
santan yang menyebabkan tidak terhitung pada total padatan, namun karbohidrat
memberikan sumbangan energi yang cukup besar. Ini sesuai dengan pernyataan [24],
dikatakan bahwa peningkatan gula reduksi yang tinggi akan menyebabkan terjadinya kadar
air yang tinggi, yang disebabkan oleh gula yang bersifat higroskopis.

29. TPC

Dilakukan analisa Total Plate Count pada setiap minuman untuk minuman tersebut
aman apa tidak untuk dikonsumsi, mengingat sanitasi penjualan tidak sesuai dengan
peraturan pemerintah. Peraturan pemerintah yang dogunakan adalah Peraturan Kepala
BPOM RI Nomor HK.00.06.1.52.4011 atau SNI 7388:2009, karena isi peraturan tersebut
tidak ada yang menyangkut mengenai es doger, es teler, maupun es pisang ijo. Maka,
dilakukan perbandingan dengan komponen bahan pangan yang ada di dalam minuman es
yang terdapat di dalam peratutran pemerintah. Yaitu es batu, santan, susu kental manis,
jelly, nata, sirup, air, dan bahan pangan olahan lainnya.

Tabel 2. Hasil Analisa TPC pada Minuman Es Doger Es Teler dan Es Pisang ljo

Jenis Es Is1 Es*® Tumlah Koloni (koloni/g) Peraturan Pemerintah
48 jam TPC (30°C, 72 jam)
Es Doger 1 32x x 108 EsBatu: 1 x 10° koloni/g
2 5 x 108 Santan ; 1x10%koloni'g
3 6.1 x 108 SEM :1x10*koloni'g
Es Teler 1 5.9 % 108 Tellv 1 x 10* koloni'g
2 7.1x% 108 Nata: 1x10%koloni/g
Es Pisang [jo 1 3.4x 108 Tepung © 1x 10¢ koloni/g
Pangan olahan lainnva -
2 4% 10° 1 x 10 koloni/g atau ml

Tidak memenubhi kriteria peraturan pemerintah

Setiap data merupakan rerata yang dilakukan 2 kali ulangan yang berasal
dari dua penjual yang berbeda
* merupakan isi es yang terbilang pada tabel 1

Dari tabel 2, menyatakan bahwa minuman es semua jenis tidak memenuhi kriteria
peraturan pemerintah. Hal ini telah disebutkan penyebabnya, yaitu kurangnya sanitasi
pekerja, lingkungan, maupun sanitasi peralatan yang digunakan. Selain itu, kemungkinan
disebabkan oleh komponen gizi pada minuman tersebut, telah diketahui bahwa minuman
tersebut mempunyai kadar air yang cukup tinggi, selain itu kadar karbohidrat, protein, serta
lemak yang cukup memberikan nutrisi pada mikroba untuk melakukan pertumbuhan. Hal ini
diperkuat dengan penelitian yang dilakukan oleh [25], yang telah melakukan penelitian Total
Plate Count es Pisang ljo di Kota Malang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Total Plate
Count koloni bakteri pada sampel es pisang yang dijual di beberapa tempat di Kota Malang
ialah 6.7 x 10" cfu/mL sampel.

2.10. Pewarna

Penggunaan pewarna dan pemanis buatan telah diatur oleh pemerintah melalui
Peraturan Menteri Kesehatan Rl No0.239/MENKES/PER/V/1985 tentang penggunaan zat
pewarna, tentang pemanis buatan dan No.722 /MENKES /PER/ IX/ 1988 tentang bahan
tambahan makanan serta SNI 01-2895-1992 tentang penggunaan zat aditif.
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Tabel 3. Hasil Analisa Pewarna pada Minuman Es Doger Es Teler dan Es Pisang ljo

Jenis Es Isi Es* Jenis Pewama Keterangan

ED Porceau 4R dan Tartazine
Porceau 4R dan Tartazine
Porceau 4R dan Tartazine
Porceau 4R dan Tartazine
Porceau 4R dan Tartazine
Porceau 4R dan Tartazine
Porceau 4B dan Tartazine

ET Diizinkan

EP

[ S R e WS

Setiap data merupakan rerata yang dilakukan 2 kali ulangan yang berasal dari dua
penjual yang berbeda
* merupakan isi es yang terbilang pada tabel 1

Identifikasi pewarna sintetik dengan cara reaksi warna biasanya dilakukan sebagai
identifikasi pendahuluan [26]. Penggunaan cara reaksi kimia ini dilakukan dengan
penambahan HCI pekat, H,SO, pekat, NaOH 10%, dan NH,OH 12 %. Kemudian warna
yang dihasilkan dengan penambahan pereaksi-pereaksi tersebut disesuaikan dengan tabel
warna standar.

SIMPULAN

Penambahan berbagai jenis bahan pangan yang berbeda berpengaruh nyata (a
=0.05) terhadap total padatan, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, total gula dan serat
kasar minuman es.

Rata- rata dari ketiga es doger memiliki total kalori 137.61 kkal, total padatan 24%,
kadar abu 0.06%, kadar protein 1.18%, kadar lemak 3.23%, karbohidrat 26.16%, serat kasar
1.01%, dan total gula 26.1%. Rata- rata dari kedua es teler memiliki total kalori 160.7%,
total padatan 19.55%, kadar abu 0.07%, kadar protein 0.52%, kadar lemak 3.54%, kadar
karbohidrat 31.67%, serat kasar 1.3%, dan total gula 31.6%. Rata- rata dari kedua es pisang
ijo memiliki total kalori 229.95 kkal, total padatan 16.47%, kadar abu 1.32%, kadar protein
1.32%, kadar lemak 3.09%, kadar karbohidrat 49.32%, serat kasar 0.76%, dan total gula
57.65%.

Analisa Total Plate Count menyatakan bahwa pada es doger, es teler, dan es pisang
ijo melebihi standar yang telah ditetapkan oleh Kepala Badan POM RI Nomor
HK.00.06.1.52.4011 tahun 2009, yaitu maksimal 1 x 10* cfu/mL sampel. Hasil analisa
pewarna kualitatif menyatakan bahwa pewarna sintetik yang digunakan adalah Ponceau 4R
dan Tartazine yang diizinkan penggunaanya di Indonesia.
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