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- ABSTRACT

Qackground: Recently , food safely becomes much attentions in efforts to improve the health and the quality of societyi#i life. Ice cube
/s a food products that is very well known by society. However, people sometimes ignoring the food safety products made from water.
Some resq!fs .showed_ that in some cases, consumption ice cubes known to be the source of the disease, especially an enteric disease.
The enteric disease Is caused by the presence of pathogenic bacteria in ice cubes that are consumed and low hygiene sanitation
dunpg the manufactt{nng process and the distribution of ice cubes to the consumer. It needs to be done for food safety evaluation on
the ice cubes on the ice cubes factory in the Yogyakarta Province by using a score of food safety and sanitation indicators i.e Coliform
bacteria and Escherichia coli.

Objectives: This study to know the food safety of ice cubes on the mill cubes of ice in the Yogyakarta Province.

Mgrhod: The study was an observational study with cross sectional design have presented in descriptive to describe food safety level
of ice cubgs.‘Re'_seacrhb conducted on the selection and storage of raw materials ice cubes, processing hygiene, processing ice cubes
and the distribution of ice cubes by using the form food safety score (SKP) as well as contamination of Coliform and Escherichia colli.
Results: Ourcomg assessment Scores food safety on ice cubes for a fourth factory ice cubes was between 0,4561-0,5161 which
means four factories belong in the criterion of unsafe prone consumed. All samples of ice cubes from a fourth factory are researched
positive confaminated Coliform and Escherichia coli.

Conclusion: The level of food safety ice cubes on the factory cubes of ice in Yogyakarta Province is not safe.

Key words: Food safety, food safety Score, Coliform, Escherichia coli, ice cubes.

ABSTRAK

Latar Belakang: Dewasa ini keamanan pangan banyak menjadi perhatian dalam upaya peningkatan kesehatan dan kualitas hidup
masyarakat. Es batu merupakan produk pangan yang sangat dikenal oleh masyarakat. Akan tetapi, masyarakat terkadang mengabaikan
keamanan produk pangan yang terbuat dari bahan baku air ini. Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa dalam beberapa kasus,
konsumsi es batu diketahui menjadi sumber penyakit, terutama penyakit enteric. Penyakit enteric tersebut disebabkan adanya bakteri
patogen pada es batu yang dikonsumsi dan rendahnya higiene sanitasi pada saat proses pembuatan hingga distribusi es batu kepada
konsumen. Untuk itu perlu dilakukan evaluasi keamanan pangan pada es batu pada pabrik es batu di Propinsi Daerah Istimewa
Yogyakarta dengan menggunakan Skor Keamanan Pangan dan bakteri indikator sanitasi yaitu bakteri Coliform dan Escherichia coll.
Tujuan Penelitian: Untuk mengetahui keamanan pangan es batu pada pabrik es batu di Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta.
Metode penelitian: Penelitian observasional dengan rancangan cross sectionalyang disajikan secara deskriptif untuk menggambarkan
tingkat keamanan pangan es batu. Penelitian dilakukan pada pemilihan dan penyimpanan bahan baku es batu, higiene pengolah,
pengolahan es batu dan distribusi es batu dengan menggunakan alat bantu form Skor Keamanan Pangan (SKP) serta cemaran
coliform dan Escherichia coli.

Hasil: Hasil penilaian Skor Keamanan Pangan pada es batu untuk keempat pabrik es batu adalah antara 0,4561 - 0,5161 yang berarti
keempat pabrik termasuk dalam kriteria rawan tidak aman dikonsumsi. Semua sampel es batu dari keempat pabrik yang diteliti positif
terdapat cemaran Coliform dan Escherichia coli.

Kesimpulan: Tingkat keamanan pangan es batu pada pabrik es batu di Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta adalah tidak aman.

Kata Kunci : Keamanan pangan, Skor Keamanan Pangan, Coliform, Escherichia coli, Es Batu.

PENDAHULUAN aman apabila ditinjau dari syarat mutu mikrobiologis

Keamanan pangan merupakan hal yang saat diantaranya adalah bebas dari bakteri patogen dan
ini banyak menjadi perhatian dalam upaya peningkatan bakteri indikator sanitasi. Keberadaan bakteri patogen
kualitas kesehatan dan kualitas hidup masyarakat. Produk dapat menimbulkan gangguan kesehatan pada manusia,
pangan dikatakan aman apabila memenuhi bebagai sedangkan keberadaan bakteri indikator sanitasi
persyaratan mutu, baik secara fisik, kimia maupun mengindikasikan rendahnya p@rktek penerapan sanitasi
mikrobiologis. Suatu produk pangan dapat dikatakan pada produk pangan tersebut *.
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Bakteri merupakan salah satu Zzat ”e-""ﬁ?;n_
: kan makanan dan mim_l
yang potensial dalam kerusa % satu bakteri akan
Pada lingkungan dan suhu yang cocox, | dalam 7 jam
berkembang biak lebih dan 500.00_0 se
; di 2.000.000 (dua
dan dalam 9 jam berkembang menja 0 (1
: : dah menjadi 1.000.000.000 ('
juta) sel, dalam 12 jam su gl bab penyakit
milyar) sel, dan hal ini akan menjadi penye
ng besar sekali 4
i Bakteri coliform merupakan mikroba yang
digunakan sebagai indikator sanitasi pada air, makanan
: ' | (Escherichia coli)
dan minuman. Keberadaan coliform fekal (Esch :
pada suatu produk pangan penting untuk diperhatikan,
karena Escherichia coli dapat menjadi indikasi adanya
patogen enteric yang mungkin terdapat pada feses,
yang kemudian dapat menimbulkan penyakit k_eracunan‘
makanan apabila masuk ke dalam tubuh manusia njelalu!
makanan dan minuman. Selain itu, beberapa strain dar
Escherichia coli bersifat patogen dan dapat menyebab_kgm
berbagai penyakit sgeperti, diare berdarah, gagal ginjal
akut dan meningitis ~.

Es batu merupakan produk pangan yang sudah
sangat dikenal oleh masyarakat. Penggunaan es batu
dalam minuman merupakan hal yang sangat umum
ditemui. Masyarakat Indonesia secara umum, gemar
minum minuman yang menggunakan perasa seperti teh,
jus, sup buah hingga minuman bersoda, yang disajikan
dalam keadaan dingin.

Akan tetapi, masyarakat terkadang mengabaikan
keamanan produk pangan yang terbuat dari bahan baku
air ini. Berdasarkan hasil survei pada berbagai awrung
lesehan di Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta, ternyata
banyak es batu yang dikonsumsi oleh masyarakat adalah
es batu balok. Es batu balok merupakan es batu yang
tujuan pembuataanya adalah tidak untuk dkonsumsi akan
tetapi digunakan untuk proses pengawetan pada produk
daging dan pendingin pada box es krim.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Lubis
(2010) dengan lokasi penelitian adalah rumah makan
dan restoran di sepanjang jalan Prof. Dr. Soepomo,
Yogyakarta, menyebutkan bahwa seluruh sampel es batu
yang diambil dan digunakan di rumah makan dag1 restoran
tersebut mengandung bakteri Escherichia coli °.

Berdasarkan hasil survei diketahui bahwa di
Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta terdapat empat
pabrik es batu yang masih aktif memproduksi es batu.
Keempat pabrik es batu tersebut memproduksi es batu
balok dan menggunakan air sumur bor sebagai bahan
baku dalam produksi es batu. Air yang digunakan sebagai
bahan baku es tersebut tidak dimasak terlebih dahulu dan
keadaan di dalam pabrik dan sekitarnya memungkinkan
terjadinya cemaran mikrobilogis baik pada bahan baku
dan juga produk es batu.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
keamanan pangan es batu berdasarkan skor keamanan
pangan, cemaran Coliform dan Escherichia coli pada
pabrik es batu di Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta.

IWHOE}Sem'-zIitian ini merupa}kan penelitian Obse
dengan rancangan deskriptif dengan_ Pe“dekata:s‘m’
sectional. Variabel bebas dalam penelitian inj Al
keamanan pangan, bakteri Coliform dan Esgpeyy N

Variabel terikat dalam penelitian ini adalap kear:a

batu.

pangan fskasi penelitian ini adalah patt))r‘rk ®S baty, .

jumlah empat pabrik. Keempat pabrik inj g, 1
g?;]:i:;i Dael‘zh Istimewa Yogyakarta. Pabﬁk e:di
A berlokasi di Banguntapan, Bantul, pabrik gy,
berlokasi di Miati, Sleman, pabrik es batu C berlokyy
Godean, Sleman dan papr_lk es batu D berlokagj Ky
Yogyakarta. Penelitian ini dilaksanakan selamg ¢,
bulan yaitu pada bulan Juni 2012. Data yang dlkumpu;“
berupa karakteristik sampel dgm. hasil observasi Proy
pengolahan es batu. Karakteristik sar‘n.pel Penelitian
adalah berupa es batu yang berasal dari tiap pabrik e,
yang menjadi tempat penelitian. Es batu yang digunaj,
sebagai sampel adalah es batu yang berbentyk bal
dengan ukuran 150cm X 400m‘x 40cm, warnanya bep;
pada bagian pinggimya tetapi pada.baglan tengahn!
berwarna putih. Rata + rata prodgk;u es batu balok g
keempat pabrik es batu yang diteliti ini dapat mencapai;
buah setiap harinya. Pengambilan sampel dan obsen;
proses pengolahan dilakukan 3 kali peng_ulaggan unty
tiap pabrik es batu. Data yang diperoleh disajikan daly
bentuk tabel, kemudian dianalisis secara deskriptif,

W

‘\
|t
\

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ada beberapa ketentuan yang perlu diperhatika
untuk memenuhi syarat mutu keamanan pangan mul;
dari penyiapan bahan baku, pengolahan, pengemasar
penyimpanan, pengangkutan/pendistribusian samp:
makanan tersebut siap disajikan, salah satu usah
yang harus dilakukan adalah dengan menekan ata
menghilangkan setiap mikroba yang8 tidak diharapkar
kehadirannya dalam bahan makanan °.

Penelitian dengan judul keamanan Pangan E
Batu Berdasarkan Skor Keamanan Pangan, Cemarar
Coliform dan Escherichia coli pada Pabrik Es Batu d
PropinsiDaerahlslimewaYogyakarta - telahdilaksanakar
pada bulan Juni di empat pabrik es batu balok di Propins
Daerah Istimewa Yogyakarta.

Karakteristik sampel penelitian ini adalah berup:
es batu yang berasal dari pabrik es batu yang menjad
tempat penelitian. Es batu yang digunakan sebaga
sampel adalah es batu yang berbentuk balok dengan
uku;an TSUc_m X 40cm x 40cm, warnanya bening pads
bag:an pinggirnya tetapi pada bagian tengahnya berwarna
putlh_. Rata-rata produksi es baty balok dari keempat
pabrik es batu yang ditelitj ini dapat mencapai 700 buah
setiap harinya.

Es batu balok ini didistribusikan oleh ditributor
kepada pedagang-pedagang es krim, es puter dan
pedagaqg daging. Pada dasarmnya digunakan untuk
pendingin pada es krim dan es puter serta digunakan
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Unluk pengawelan pada droduk daging, ikan dan unggas.
Akan tetapi taek sedikit dan distributor menjualkan es
et balok i kepada pedagang makanan dan minuman
yang menggunakan es batu balok ini untuk dikonsumsi
sebage bahan tambahan pada minuman séperti es teh,
&S UK. o8 Campur, es senut dan lain sebagainya.

Hasi pengamatan Skor Keamanan Pangan Es
Sa aen cemeren bakten Coliform dan Escherichia coli
dioerihatkan pada tabel 1 dan 2.

Tabe! cigtas memperiihatkan bzhwa kriteria skor
Leamanan pangan es dalu semua pabrk masuk dalam
Kategorn rawan tidak aman dikonsumsi.

Berdasarkan tabel di atas dapat diketzhui bahwa
selurvh sampel es batu tercemar bakteri Coliform dan
Ssohenahie ool sehingga tidak lavak untuk dikensumsi.

Hasil mengenai keamanan pangan es batu
dergasarkan skor keamanan pangan dan cemaran bakteri
Colform dan Eschenichie coli dapat dilihat pada Tabel 3.

Total Skor Keamanan Pangan (SKP) didapatkan
gengen menumiahkan hasd dari 4 komponen ini.
niai meksimal skor keamanan pangan adaiah 1.000
(Mudigiento, 1939) = Kategori keamanan pangan pada
penelitian SKP es batu ini meliputi: baik atau aman,
ssgeng. rawan tetepl masih aman dikonsumsi. seria
2wan dan tdak aman dikonsumsi. Keamanan baik jika
SKP lebih besar atau sama dengan 85,85%, keamanan

Pradipta, Tinjauan Keamanan Pangan Es Balu |

pangan rawan tapi masih aman dikonsumsi jika SKP
52,73-21,08% serta keamanan pangan tergolong rawan
tidak aman dikonsumsi dengan skor kurang dari 52,73%.

Berdasarkan pada tabel 3 diketahui bahwa
dan keempat pabrik es batu yang telah diteliti mermiliki
kriteria keamanan pangan yaitu tidak aman. Penilaian
ini berdasarkan pada hasil skor keamanan pangan. Nilai
dari setiap komponen tersebut kemudian dijumiahkan
sehingga didapatkan hasil masing | asing skor keamanan
pangan tiap pabrik es batu yang diteliti yaitu, 0,4567
untuk pabrik A, 0,4561 unfuk pabrik B, 04567 untuk
pabrik C dan 0,5161 untuk pabrik D. Nilai-nilai tersebut
menunjukkan bahwa setiap pabrik tidak mencapai skor
minimum untuk kriteria rawzan tetapi aman dikonsurmnsi
yaitu 0,5273 sehingga keempat pabrik tersebut termasuk
dalam kriteria rawan tidak aman dikonsumsi.

Selain itu, penilaian juga dilakukan berdasarkan
pengujian kualitas mikrobiologi pada produk yaitu es batu.
Bakteri yang digunakan sebagai indikator adalah bakteri
Coliform dan Escherichia coli, hal ini disebabkan bakteri
ini merupakan bakteri indikator sanitasi. Berdasarkan
hasil pengujian es batu di laboratorium didapatkan hasil
bahwa semua sampel es batu yang bejumiah 12 dari 4
pabrik es batu yang berbeda menunjukkan bahwa positif
mengandung bakteri Coliform dan Escherichia coli. Hal
ini disebabkan air bahan baku yang digunakan untuk

pEngan sadang jika SKP 91,08-85.85%.

Keamanan

membuzat es batu balok tidak melalui proses pengolahan

Tabe! 1. Hasil Skor Keamanan Pangan Es Batu

Pabrik Es Batu PPB H;:mponenpSBl';P DMP Jumlah Skor Kriteria SKP
Pabrk A 0.1200 0.1000 0.1467 0.0200 0,4567 RTTA
Pabrik B 0.1200 0,1000 0.1761 0.0600 0,4561 RTTA
Pabrik C 0.1200 0.1000 0.14567 0.0800 0,4567 RTTA
Pabrik D 0.1200 0.1000 0.1761 0.1200 0,5161 RTTA

RTTA : Rawan Tidsk Aman Dikonsumsi

6

Tabel 2. Hasil Pemenksaan Cemaran Coliforrn dan Escherichia coli

Pabrik Es Rata-Rata Hasil Uji Mikrobiologi Kriteria

Batu Coliform E. coli
Pabrik A <3 < Tidak layak untuk dikonsumsi
Pabrik B 10.6 10,6 Tidak layak untuk dikonsumsi
Pabrik C <3 <3 Tidak layak untuk dikonsumsi
Pabrik D 1.9 5.4 Tidak layak untuk dikonsumsi

Tabel 3. Hasil Keamanan Pangan Es Batu

No. Sampel Es Batu s SKP Coliform E.coli Kesimpulan
1 Pabrik A Rawan Tidak Aman Dikonsumsi + i Tidak Aman
2 Pabrk B Rawan Tidak Aman Dikonsumsi + + Tidzk Aman
3 Pabrik C Rawan Tidak Aman Dikonsumsi + + Tidak Aman
4 Pabrik D Rawan Tidak Aman Dikonsumsi + + Tidak Aman
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terlebih dahulu, sedangkan proses peﬂgf"aha"‘te'tsebuit.
dapat mematikan bakteri Coliform dan Escherichia coll
tersebut. Coliform adalah bakteri berbentuk_ patar_‘ng.
gram negatif dan tidak berspora. Coliform tercjm dari 4
genus utama dari family Enterobacteriaceae: Citrobacter,
Enterobacter, Escherichia dan Klebsiella. Dapat tumbuh
pada suhu -2 G hingga 50 C dan pada kisaran pH 4.4 —
9.0 (Jay, 2000) *. Air minum harus memenuhi persyaratan
tingkat kontaminasi nol tiap 100ml unluE keberadaan
bakteri Coliform total dan Escherichia coli .

Hasil tersebut menunjukkan bahwa es batu yang
diproduksi oleh pabrik es batu yang diteliti tidak memenubhi
kriteria keamanan pangan berdasarkan skor keamanan
pangan dan ada tidaknya cemaran bakteri Coliform dan
Escherichia coli pada es batu. _

Kriteria keamanan pangan yang tidak terpenuhi
ini dapat disebabkan kurangnya kepedulian produsen
tentang mutu dan keamanan pangan karena hanya
ingin mencari keuntungan yang tinggi. Hal ini didukung
dengan ditemukannya sarana produksi seperti tempat
pengolahan yang kotor, peralatan yang tidak diperhatikan
kebersihannya dan sarana distribusi yang tidak memenuhi
persyaratan seperti tidak bersih dan tidak terawat
dengan baik. Selain itu, sanitasi dari pengolah serta
tempat pengolahan yang sangat kuarang juga dapat
menyebabkan tidak terpenuhinya kriteria keamanan
pangan.

Batasan keamanan pangan adalah sebagai suatu
keadaan bebas dari resiko kesehatan yang disebabkan
oleh kerusakan, pemalsuan dan kontaminasi baik oleh
senyawa kimia serta pemenuhan kebutuhan spiritual.
Pengertian pangan yang aman, dideskripsikan oleh
menpangar} sebagai pangan yang SAH (Sehat, Aman
dan Halal) *.

KESIMPULAN

1. Kriteria Skor keamanan pangan es batu pada pabrik
es batu di Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta
adalah Rawan Tidak Aman Dikonsumsi

2. Semua sampel yang diteliti yaitu sebanyak 12
sampel es batu dari 4 pabrik es batu yang berbeda
di Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta, positif
mengandung bakteri Coliform total dan Escherichia
coli.

3. Tingkat keamanan pangan es batu pada pabrik
es batu di Propinsi Daerah Istimewa Yogyakarta
berdasarkan skor keamanan pangan dan adanya
cemaran bakteri Coliform dan Escherichia coliadalah
tidak aman.

SARAN )
Produsen ES '
1 pihak produsen €s batu balok sebaikny,

n proses pengolahan te’rlepih dahuly ¢
nm“gir?'uigl:ﬁatiﬁan higiene dan sanitasi pada prosez
pengolahan es batu mulai dari penanganan bahg,
baku hingga distribusi kepada konsumen.

n Es Batu

. Egntf;tfebalok sebaiknya tidak di%(or)sumsi sebagy
campuran dalam minuman, tetapi digunakan unty,
pendingin pada produk es krim, es puter fian
digunakan untuk pengawetan pada produk daging

ikan serta unggas.

3. Peneliti [ain ne
Peneliti lain dapat melakukan tinjauan keamanap

pangan pada produk es batu ben?uk kristal yang
memang ditujukan untuk dikonsums.
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