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A. PENDAHULUAN

Makanan yang aman adalah suatu keharusan. Hal ini
dikarenakan makanan yang dikonsumsi akan sangat
berpengaruh pada kondisi kesehatan seseorang. Makanan yang
tidak baik dapat menyebabkan keracunan. World Health
Organization (WHQO) memperkirakan 600 juta kasus keracunan
makanan atau hampir 1 dari 10 orang di dunia sakit setelah
makan makanan yang terkontaminasi, yang berakibat 420.000
orang diantara kasus tersebut meninggal setiap tahun, atau setara
dengan hilangnya 33 juta tahun hidup sehat Disability Adjusted
Life Years (DALYs). Menurut WHO tingkat kematian akibat
keracunan yang tidak disengaja per 100.000 penduduk Indonesia
berada di angka 0.3. Data keracunan obat dan makanan menjadi
salah satu data dan informasi yang memberikan gambaran
efektivitas sistem pengawasan obat dan makanan yang ada di
Indonesia (WHO, 2023, Cit In Khotimah et al., 2025).

Keamanan Pangan adalah kondisi dan upaya yang
diperlukan untuk mencegah Pangan dari kemungkinan cemaran
biologis, kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu,
merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia serta tidak
bertentangan dengan agama, keyakinan, dan budaya masyarakat
sehingga aman untuk dikonsumsi (BPOM, 2019b). Badan
Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) dalam siaran persnya
menyampaikan bahwa kesiapan dalam mengelola insiden
keamanan pangan memerlukan koordinasi dan kolaborasi dari
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pemerintah, pelaku usaha pangan, dan juga konsumen. Karena
pada dasarnya, keamanan pangan adalah tanggung jawab kita
semua. Food safety is everyone’s responsibility (BPOM, 2024)

Tantangan keamanan pangan terus berkembang seiring
dengan perkembangan teknologi, pola konsumsi, dan dinamika
global. Dulu, fokus utama keamanan pangan adalah kelangkaan,
higiene, dan sanitasi. Namun sekarang, dengan adanya
perubahan gaya hidup, pola konsumsi masyarakat, dan ancaman
perubahan iklim telah menciptakan risiko baru dan
meningkatkan potensi kejadian luar biasa (KLB) keracunan
pangan (KP). Kemajuan teknologi dan inovasi di bidang pangan
selain membawa manfaat juga membawa dampak yang
memerlukan pencermatan aspek keamanan pangan yang lebih
mendalam. BPOM mengembangkan “5 kunci keamanan
pangan” yang memuat informasi mengenai beli pangan yang
aman, simpan pangan dengan aman, siapkan pangan dengan
seksama, sajikan pangan yang aman, dan jaga kebersihan selalu.
5 kunci keamanan pangan merupakan pesan edukatif untuk
membangun budaya atau kebiasaan dalam menjaga keamanan
pangan (BPOM, 2024).

Berdasarkan penjelasan tersebut, maka dapat kita lihat
bahwa keamanan pangan menjadi sangat penting baik bagi
individu dan khususnya bagi pelaku usaha pangan. Pada bab ini
akan dipelajari uji keamanan pada pangan olahan yang banyak
digunakan yaitu uji keamanan mikrobiologi, keamanan kimia,
dan keamanan fisik.

B. PENGUJIAN KEAMANAN MIKROBIOLOGI
Cemaran mikroba adalah cemaran dalam pangan olahan
yang berasal dari mikroba yang dapat merugikan dan
membahayakan kesehatan manusia. Kriteria Mikrobiologi
adalah ukuran manajemen risiko yang menunjukkan
keberterimaan suatu pangan atau kinerja proses atau sistem
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keamanan pangan yang merupakan hasil dari pengambilan
sampel dan pengujian mikroba, toksin atau metabolitnya atau
penanda yang berhubungan dengan patogenisitas atau sifat
lainnya pada titik tertentu dalam suatu rantai pangan. Jenis
mikroba atau parameter uji mikroba dalam keamanan pangan
ditentukan berdasarkan jenis pangan olahannya. Jenis mikroba
atau parameter uji tersebut meliputi ALT, Enterobacteriaceae,
Salmonella, Staphylococcus aureus, Kapang dan khamir,
Enterobacteriaceae, Listeria monocytogenes, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, Koliform, Bacillus cereus,
Vibrio parahaemolyticus, dan Cronobacter sakazakii (BPOM,
2019b). Pada bab ini hanya akan dibahas 1 uji yang paling
banyak dijadikan parameter keamanan pangan olahan yaitu
angka lempeng bakteri (ALT). Salah satunya, dapat diterapkan
dalam penentuan mutu berbagai ikan asin (Rini, Setiyawan,
Burhan, Sumarlini, & Harmawati, 2017).
1. ALT (Angka Lempeng Bakteri)
Penentuan angka lempeng bakteri dapat berpedoman pada
ISO 4833-1, SNI 2332-3, SNI 2897, serta jurnal. Prinsipnya
adalah menentukan jumlah total mikroorganisme aerob dan
anaerob. Mikroorganisme ditumbuhkan dengan metode agar
tuang, diinkubasi dalam kondisi aerob atau anaerob pada
suhu dan waktu yang sesuai hingga tumbuh dan
berkembang biak dengan membentuk koloni yang dapat
dihitung. Berikut contoh prosedur SNI untuk penentuan
ALT pada produk perikanan (BSN, 2015).
a. Alat yang dibutuhkan:
1) Alat penghitung koloni
2) Anaerobic jar
3) Autoclave
4) Blander beserta jar yang disterilasi dan sthomacher
5) Botol pengencer 20 mL
6) Cawan petri 15 mm x 90 mm
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7)
§)
9)

Inkubator 35°C + 1°C
Inkubator 45°C + 1°C

Pipet gelas atau pipettor 0,1 mL, 1 mL, 5 mL, dan
10 mL

10) Timbangan dengan ketelitian 0,0001 g
11) Waterbath sirkulasi suhu 45°C = 1°C

Bahan:

D
2)
3)
4)
S)
6)
7)
8)
9

Bacto agar

Fluid thioglycolate medium

Gas pack dan anaerobic indicator strips
Larutan buffer field’s phosphate buffered
Mineral oil

Nutrient agar

Peptone water

Plate count agar

Tryptic soy agar

Persiapan Pengujian:

)

2)

3)

4)

Timbang sebanyak 25 gram sampel padat atau 25
ml sampel cair, kemudian masukan ke dalam
wadah atau plastik steril dan tambahkan 225 ml
Larutan buffer field’s phosphate buffered (untuk
sampel <4,5 kg/4,5L)

Homogenkan selama 2 menit. Homogenat ini
merupakan larutan dengan pengenceran 107!
Dengan menggunakan pipet steril, ambil 10 ml
homogenate di atas dan memasukkan ke dalam 90
mL Larutan buffer field’s phosphate buffered untuk
mendapatkan pengenceran 1072

Siapkan pengenceran selanjutnya (10~) dengan
mengambil 10 ml contoh dari pengenceran 10~ ke
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5)

6)

dalam 90 mL Larutan buffer field’s phosphate
buffered

Pada setiap pengenceran dilakukan pengocokkan
minimal 25 kali.

Selanjutnya lakukan hal sama untuk pengenceran
10, 10° dan seterusnya sesuai dengan kondisi
contoh.

Tahapan Pengujian:
ALT Aerob

1)

2)

3)

Pipet 1 mL dari setiap pengenceran di atas dan
masukan ke dalam cawan petri steril. Lakukan
secara duplo untuk setiap pengenceran.

Tambahkan 12 — 15 mL PCA ke dalam masing-
masing cawan yang sudah berisi contoh. Supaya
contoh dan media PCA tercampur sempurna,
lakukan pemutaran cawan ke depan-belakang dan
ke kiri-kanan.

Inkubasi cawan-cawan tersebut dalam posisi
terbalik. Masukan ke dalam inkubator pada
suhu35°C £ 1°C untuk bakteri mesofilik atau pada
suhu 45°C £ 1°C untuk bakteri termofilik selama
48 jam + 2 jam.

ALT anerob

)

2)

Tuang 6-7 mL media (PCA/NA/TSA) ke dalam
cawan petri steril, sebarkan dengan cepat dan
ratakan

Pada saat media agar telah membeku, pipet secara
aseptik 1 mL contoh yang telah homogen dari
masing-masing pengenceran pada bagian tengah
cawan petri. Lakukan secara duplo.
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3) Tuangkan 15 mL Thioglycolate agar ke dalam
cawan petri. Campur dengan baik dan putar dengan
hati-hati.

4) Inkubasi cawan-cawan tersebut dalam posisi tidak
terbalik dalam anaerob jar. Masukan ke dalam
inkubator pada suhu35°C + 1°C untuk bakteri
mesofilik atau pada suhu 45°C £ 1°C untuk bakteri
termofilik selama 48 jam =+ 2 jam.

e. Pembacaan dan Perhitungan Koloni pada Cawan
Petri:
1) Cawan yang mengandung jumlah 25-250 koloni
dan bebas spreader
2.C
[(1xny)+(01X%xn,)]xd
Keterangan:
N : Jumlah koloni produk, dinyatakan dalam
koloni per mL atau koloni per g

N =

>C : Jumlah koloni pada semua cawan yang

dihitung

n; : Jumlah cawan pada pengenceran pertama
yang dihitung

ny : Jumlah cawan pada pengenceran kedua
yang dihitung

d : pengenceran pertama yang dihitung

Contoh:

Pengenceran 1:100 1:1000

Jumlah Koloni 232 dan 244 33 dan 28

232 + 244 + 33 + 28 537

(X2 + 01X x102 0022  ~r409 = 24000
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2)

Cawan dengan jumlah koloni lebih besar dari
250 koloni

Bila jumlah koloni per cawan lebih besar dari 250
koloni pada seluruh pengenceran maka laporkan
hasilnya sebagai terlalu banyak untuk dihitung
(TBUD), tetapi jika salah satu pengenceran
mempunyai jumlah koloni mendekati 250 koloni
laporkan sebagai perkiraan ALT.

Contoh:
Pengenceran 1:100 1:1000
Jumlah Koloni TBU 640

Sehingga perkiraan ALT koloni per mL atau per g
adalah 640.000

Batas Maksmium Cemaran Mikroba dalam
Pangan

Cemaran mikroba yang dimaksud mencakup virus,
bakteri, mikro alga, protozoa, khamir, dan kapang.
Cemaran 1ini pada batas tertentu dapat
menimbulkan risiko tertentu. Badan Standar
Nasional Indonesia melalut SNI 7388: 2009
menyatakan ambang batas maksimum cemaran
mikroba pada pangan seperti pada Tabel 8.1.

153



129!

[Ww G7 /Fnesau soua3o3loouout v1423817
[w,/ 100y 0T x | SN2AND $N22020]4Ydpig
[w g7 /Jnesdau ‘ds vjouou|pg
3/¢> WIOJI[0) NV
JU/IUOo[0Y 0 x S (wel z2 “2.,0€) LTV wiry sg
[w G7 Jnedou soua3034o0uout V1423817
[w/Iuoyoy .0 x | SNaUND §122000]4YdpIg
[w G7 Anesou ds pjouou)pg
301 1102 DILLYIST INAV (stuaf enwds) nloy]
[ GZ /Jredau 121ovqo)Adun))
[w G7 /Fnesau soua3ojloouout v142Js1J
[w/uoyoy .0 x | SNoUND §N22020]AYydpIg
[ GZ /Jredou ‘ds jauoupg
[wy/¢ > 1102 D2142YISH INAV 3uns3ue| 1IswNSUOYIp
[W/IU0[0Y [0 x T uL10f1109) ynyun (1sesunajsedip

[W/TUOI0N O] x §

(wel 2 D,0€) LTV

eduey) 1839s nsng

wnwisye\ sejeq

ugIeW)) SIUAL

uedued 110398y

ue3ued 1103918y ede1ogog we[ep eqOIIA UBIBWA)) WNWISYRIA Seieq "1°§ [9qeL



SS1

3/jmedou

Sua3ulLLf1od wnip11so;)

3/1uo[0Y .01 x |

(welz, D,0€) LTV

3udey weyep SIsos
‘Suarey weep fo2q pau.io))

3/1uof0y .01 x [ Jweyy /Suedey
[w g7 /Anedau ds pjouou)pg
3/¢ > 1102 DILYIST NV

[U/Iuo[0Y 0T x [ (wel z2 *D,0€) LTV OBYeY Uep JB[30d JNnpoid
3/medau Suautif1aod wnipiisoy)
3/jnesdau SNa.ANp $122020]4Yydnig
3/¢> u10f1100 NV

[U/Tuo]0Y 40T x [ (wel 7/ *D.0€) LTV 3uoey weyep uemAes
[w,/Tuo[0Y 0T x [ SN2AND SN22020]4Yydpig
[w ¢z Anedau ‘ds vjououjpg

3/¢> wIoJI[0) INdV edejoy

[U/TUOTOY 4O T x [ (wel 72 ‘0.0¢) LTV~ Wiy ‘edejoy ejsed ‘1reo uejues
3/1uo[oy ,01x § aweyy| /Suedey]

3/¢>

uLofijo) INdV

[W/TUOTON O] x [

(wel 2, D,0€) LTV

(urer-urej uep ‘e33uew ‘Suesid

‘Qres ‘stwusny) ulidy yeng

wnwisyeA sejeq

ugIeW)) SIUAL

uegdued 1103938y

‘ON




9¢1

(6002) NS4 :1oqung

3/1uo[0Y ,01x | Suedey

/1010 40 [ x [ (wel 72 “D.0¢) LTV uesewy wepep ynqnq 1doy] 0l

BIBWIOPOULYD

uep ‘aseisnry ‘eysnjouwr

JNSBULIO} ‘ISBJUOULIQJIP Neje

3/jnedou ds wnip14Jsoj) ueySudeyIp suek ueueyrrad

3/1uo[oy ;01 x [> (wel 7/ ‘D,0¢€) qoideue 1Ty ynpoid uep ueyt nndijow ‘Jome
3/mofoy 01x [> (wel gL *D,0¢) Y [Youwd) qoioe [TV ueueyLad ynpoid uep uey] 6

wnwisyeA sejeq ugIeW)) SIUAL uegue 1103918 ‘ON




C.

PENGUJIAN KEAMANAN KIMIA
Keamanan kimia merupakan aspek kritis dalam berbagai

industri, khususnya industri makanan. Pengujian keamanan

kimia bertujuan untuk memastikan bahwa bahan-bahan yang
digunakan tidak mengandung zat berbahaya, tidak menimbulkan
risiko toksikologi, dan memenuhi standar regulasi yang berlaku.

Melalui serangkaian analisis laboratorium dan evaluasi ilmiah,
pengujian ini membantu mengidentifikasi potensi bahaya seperti
kontaminan, diantaranya:

1.

Cemaran Logam Berat. Cemaran Kimia Logam Berat
yang selanjutnya disebut Cemaran Logam Berat adalah
clemen kimiawi metalik dan metaloida, memiliki bobot
atom dan bobot jenis yang tinggi, yang tidak sengaja ada
dan/atau tidak dikehendaki dalam pangan yang berasal dari
lingkungan atau sebagai akibat proses di sepanjang rantai
pangan, yang dapat mengganggu, merugikan, dan
membahayakan kesehatan manusia. Jenis cemaran logam
berat dalam pangan olahan dapat berupa: Arsen (As);
Timbal (Pb); Kadmium (Cd); dan Merkuri (Hg) (BPOM,
2022). Uji Cemaran logam berat dalam pangan dapat dilihat
pada SNI 01-2896-1998 dan ambang batas maksimumnya
dapat dilihat pada SNI 7387-20009.

Tabel 8.2.
Metode Uji Cemaran Logam Menurut Badan Standar Nasional
No. Cemaran Jenis Metgde SNI
Pangan Uji

1 Arsen (As) Produk AAS SNI 2354-22-
Perikanan 2020; SNI

2354-15-2017
Makanan AAS SNI 01-4866-

1998
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Jenis Metode

No. Cemaran .. SNI
Pangan Uji
2 Timbal Produk AAS SNI  2354.5-
(Pb) Perikanan 2011
Gravimetri  SNI 01-
2354.7-2006
Daging, AAS SNI 7853-
telur, susu, 2013
dan
olahannya
3 Kadmium  Daging, AAS SNI 7853-
(Cd) telur, susu, 2013
dan
olahannya
Produk AAS SNI  2354.5-
Perikanan 2011; SNI 01-
2354.5-2006
4 Merkuri Produk AAS SNI  2354.6-
(Hg) Perikanan 2016; SNI 01-
2354.6-2006

Sumber: https://akses-sni.bsn.go.id/sni

Secara umum logam berat akan dilepaskan dari matriks
sampel melalui tahapan destruksi refluks dengan
menggunakan asam pekat dan bantuan pemanas listrik atau
destruksi microwave menjadi bentuk kationnya. Selanjutnya
kation logam akan direduksi menjadi bentuk netralnya
(atom) dalam bentuk kabut uap. Kabut uap logam
selanjutnya didorong gas mulia argon menuju sel
penyerapan pada AAS. Selanjutnya berinteraksi dengan
sinar lampu katoda logam Hallow Cathode Lamp (HDL)
atau Electric Discharge Lamp (EDL). Interaksi tersebut
berupa serapan sinar yang besarnya dapat dilihat di layer
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monitor AAS. Jumlah serapan sinar sebanding dengan
kadar logam yang ada dalam sampel.

Bahan Tambahan Pangan Yang Diperbolehkan. Bahan
Tambahan Pangan yang selanjutnya disingkat BTP adalah
bahan yang ditambahkan ke dalam pangan untuk
mempengaruhi sifat atau bentuk Pangan, sebagai contoh:
monosodium glutamat (MSG) sebagai penyedap rasa, asam
sorbat dan natrium benzoat sebagai pengawet, sorbitol dan
maltitol sebagai pemanis pengganti gula, serta karagenan
dan gum xanthan sebagai pengental dan stabilizer (BPOM,
2019a). Akan tetapi, walaupun diperbolehkan BTP tetap
memiliki ambang batas maksimal. Penetapan kadar
berbagai bahan tambahan pangan dapat dipelajari pada SNI
01-2894-1992  tentang cara uji bahan tambahan
makanan/bahan pengawet.

Bahan Tambahan Pangan Yang Dilarang. Setidaknya
ada 45 bahan yang dilarang ditambahkan ke dalam pangan
(BPOM, 2023), diantaranya: Formalin (formaldehida),
Asam borat dan senyawanya (boraks), Asam Salisliat dan
garamnya, Kalium Bromat, Nitrobenzen, dan Metanil
Yellow. Penyalahgunaan formalin dalam adalah salah satu
masalah yang sering muncul dalam keamanan makanan
seperti pada ikan asin (Burhan, Irianto, Wijaya, & Pradah,
2022). Uji kualitatif formalin dapat dilakukan menggunakan
tes kit formalin. Sampel terlebih dahulu dihaluskan
kemudian diberi air panas dan selanjutnya ditambahkan
reagen uji. Hasil uji positif jika menunjukkan perubahan
warna menjadi ungu (Burhan, Irianto, Wijaya, Pradah, &
Astuti, 2023). Penetapan kadar formalin secara asidimetri
menggunakan larutan baku HCI. Sebelum digunakan larutan
HCI terlebih dahulu distandarisasi menggunakan larutan
natrium karbonat. Sebanyak 1g sampel dihaluskan
menggunakan mortar dan stamper. Kemudian, sampel yang
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telah halus dimasukkan ke dalam erlenmeyer. Sampel
selanjutnya direndam dengan hidrogen peroksida 10%
selama 15 menit. Selanjutnya ditambah dengan 50 ml
NaOH IN dan dipanaskan di atas penangas air hingga tidak
dihasilkan busa. Setelah dingin tambahkan dengan 2 tetes
indikator metil merah. Larutan ini kemudian dititrasi
dengan HCI hingga terbentuk warna merah muda yang
stabil. Hal yang sama dilakukan untuk larutan blangko.
Replikasi dilakukan sebanyak 5 kali untuk setiap sampel
dan blangko. Catat volume dan hitung kadar formalin
dengan persamaan berikut:

(V1 —-V2)x N HCIl X BE

% kadar = mg sampel X 100

Keterangan:

% Kadar: kadar formalin (%b/b)

Vi : volume HCI rata-rata pada blanko
V2 : volume HCI pada titrasi sampel
BE : bobot ekuivalen formalin

N HCI : normalitas larutan baku HCI

D. PENGUJIAN KEAMANAN FISIK

Dalam Peraturan Pemerintah (PP) Nomor 86 Tahun 2019
tentang Keamanan Pangan, tidak disebutkan secara rinci
keamanan fisik dalam keamanan pangan, hanya disebutkan
benda lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan
membahayakan kesehatan manusia. Biasanya cemaran fisik ini
terjadi akibat ketidaksesuaian atau ketidakhati-hatian dalam
produksi pangan. Cemaran ini dapat berupa tanah, batu, kaca,
rambut, strapless, klip, kotoran hewan, peniti, jarum, atau logam
lainnya. Upaya pengujian dapat dilakukan melalui pengamatan
visual, pengayakan, penggunaan detektor.
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E. PEDOMAN UJI DAN LABORATORIUM

PENGUJIAN KEAMANAN PANGAN

Keamanan pangan merupakan fondasi utama dalam
menjamin produk makanan dan minuman yang dikonsumsi
masyarakat bebas dari bahaya fisik, kimia, dan biologis. Untuk
memastikan hal ini, diperlukan pedoman uji dan laboratorium
pengujian yang komprehensif, akurat, serta mengacu pada
standar nasional dan internasional. Pedoman ini menjadi
kerangka kerja baku bagi pelaku industri, regulator, dan
laboratorium pengujian dalam melakukan evaluasi risiko,
analisis kontaminan, serta verifikasi kepatuhan terhadap
persyaratan keamanan pangan. Laboratorium pengujian
berperan sebagai garda terdepan dalam mengidentifikasi potensi
bahaya, seperti residu pestisida, logam berat, mikotoksin, bakteri
patogen, atau bahan tambahan pangan yang melebihi batas
aman. Berikut pedoman dan parameter uji keamanan pangan:

161



a9l

esue N[ E€TON WOdd ®©fied | 01 =W ‘T =0 ‘¢ =u|snooooojdydyis eysuy | ‘L
uegued sna.np 3/1uo[oy 10y ) Ardyeq
§1n22020]4Yydpig 6lozunyel | 01 =N  ‘S/mo[oy | ynpoid eped  snany
eydue N | €1 'ON IOdd ®¥ed | ,01 =W ‘=0 ‘g=u | snooodojdydris ej3uy | 9
pSOUL3NAOD G107 -#SS€ INS DSOU13NLOD
SDUOUOPNIS] in ST0T -£SSE INS [W QS /TUO[ON () | SDUOUOPNIS eysuy | S
3/1uo0[0y
uegued [e)o) 01 =N ‘S/uojoy (LTV)
guodwoy  eysue 1l €107 :1-€€87 OSI | (0T =W ‘T =d ‘¢=u|[e0] 3JuedwoT eysuy | -y
€20z unyey [[-ou 3/1u0[0Y
uedued | INOdEIod ‘610C UnUeL | .01 =N  ‘3/1U0[0Y] uegdue eped
102 vuoaoydsy U | €1 ON  NOdEId | 01 =W =0 G=U | 1/00 pIydLIdYISH YUY | ¢
uesued S10T “¥SSE INS
w-iof1joo  eysue 10 S10T “€SS€E INS [W (GZ/1uo[0Y O uiiofijo) eYuy | g
610C 3/1U0[0Y]
uegued sna.400 | unye}  $¢'ON  JNOdL | 0T =N ‘S/MUojo, 0]
snipovg - esue 1N | (7107 T€6L OSI INS |[= W ‘g=0  ‘G=u |  sna.od smjjovg eysuy | [
130[0IqO.TIA| 'V
1[N Ap0dN uewopdq JBIABAQ 1[0 19)oweaeg ‘ON

ue3ueJ ueuewedy| 1[N 19)oweIe UBp UBWOPJ Jeye "¢'S [99el.




€91

(seqog yewd|
LNOWILNILT, 610C-60LL INS % €0 SYBIN | Wesy) py o] 2244 | T
3Y/ud3ISYO
LOOWILNL] 610T:60LL INS | bowr 0T SHEN epIsyolod Ueueliqg | [
elury g
DSOU13NAID S10Z “$SSE INS DSOU13NAOD
SDUOULOPNIS in ST0T -£SSE INS [W QST /TUOION () | SPUOUIOPNIS] ey3uy | 71
uegued 3/1uoj0Yy
2D2ID1I2]ODGOAIUT 6lozunyel | .01 > =N ‘S/1uo[0oy]
ey3ue 1IN | €SI'ON INOdg ®Yed | 0] > =W ‘7 =0 ‘¢ =u D2OVLI2IOVqOLIU] | 11
5/1u0[0y]
uedued Jrweyy 6lozunyel | 01 =N  ‘S/uo[oy
Suedey ey3ue 1IN | ¢I'ON JNOdd ©®©¥ed |01 =W ‘=0 ‘g=u nureyy suedey eysuy | O]
uesued 610C Unyef, VN =IA 96T
bjjouou vy N | EI'ON  INOdd  ©Yied | uesoN =w ‘) =5 ‘G =u bjououljp§ | "6
¢coc unge |,
uedued | 11 "ON INOddIod ‘€70T (NTIAV)
uti0f1700  ex3ue 1[N | unye], 7 ‘ON SANUIULIdDJ [Ww 0Q]/1Uo[0Y () | ueSuLIBAUS  uLLOfijo) | °Q
uesued snouny 3/1u0[0Y,01
$Nn22020]Aydpig 6lozunye] [ X 7 =N ‘S/uojoy uegued sna.np
1[N IpodN uewopdq JRIABAQ 1[N 19)oweaeyd ‘ON




12!

mawojojorads 1l [ unye], ¢ 'ON INOJgHRd | 8/ SO'0  "SYBIN | Jeped] uenjududd | ‘0l
3Ud103 FuLIdy
woje uede1ds 7202 ony eped pDH ueIRWI)
mowojojyonads 1l | unyel 6 ‘ON INOJddI1ed 3y/3w 7°0 "SYBN | Teped uemuaudd | ‘6
selq syoput 1 810C -¥998 INS %CT SYEIN NpejN ATy Jepey | '8
(ueSurguad
msns uedejouad ¢ mng
ANSeULIY)) MOWIARID | Z661-1682-10 INS %Y SN | ueSued eped Iy Jepey | L
(ueSurguad
msns uedejouad 7661-€68C
Jynsewld)) LIPWIARID | -1()  [NS  IOUWIARID Jue3oN JeweYIS ISEIIUdP[ | 9
ISUQUWIIP | SBIAY G8 /A /19d /SUIN Sueie[i(q
1JeI30)eWOoLy 1IN | /6€Z0u T SOyUIMWLId] Jne3oN | ruremdg ISBIUdP] | °S
LOoWIPISY
“eurem 1syear 1ln S10T Unye L. ON
‘TeSSun) 1se[nsoq | INOdd eIod JnesoN UIEULIO ] ISEYNUSPT |
eUIEM
1syear 1l ‘yse doad
ueyeun3suow nqge Q107 unye] . ON
repey neje ae 1epey | INOdH eyIod JnedoN syerog 1seynuapy | ¢
1[N IpodN uewopdq JRIABAQ 1[N 193oweaeyd ‘ON




S91

uep se33un  ueye|)

woje uederas 7202 [1IseH eped p)H ueIRWA)
mowojojondds 1l [ unyel 6 ‘ON INOJddI1od 3y/3w ‘0 "SYBIN | Jeped uenmuaudd | ‘€1
InAeg ueye[Q JNpoid
woe uededs 720T eped PD ueIBwW))
mowojojonyads 1l | unyel ¢ ‘ON INOJdgId 3y/3w ‘0 "SYBN | Teped uemuaudd | ‘71
(8y/Sw () JueIUBIINIY
neje epodofeydad wejep
ynsewad) Juek ueye[o uey[ ueye[Q Jnpoid
woje uederds 7207 | ueyr  ymun 1enddy) | eped  p) uBIBW))
mowojojonads 1l [ unyel 6 'ON INOdGIed | 83/ (O€‘0  "SYBIN | Jepe] uemuaued | 11
@/Fu
0Z‘0 weAe  Juidep
neje  ueyr ueeynurad
1sidejow ynjun
eAujesiu) uBuOpY
ymun  Junda]  uep mndwo ‘Sueoey
$y/Sw (‘) ueueyew | ‘IqUNn  ‘JeYe  ‘BI[BAIDS
ueyeq 1edeqds n3ud) | 1iq wep ueye[o Ynpoid
woje uederds 2207 | Sunda) ymun 11enddy) | eped PD ueIeUId)
1[N IpodN uewopdq JRIABAQ 1[N 19)oweaeyd ‘ON




991

woje uede1as Zzozunye], 6 'ON ynpoid eped qJ uelewd)

mowojojonads 1l | 1Y INOd uepeq edIod 3y/3w Z°0 "SYeN | 1eped uemuaudd | QI
(0° TueSuRINOY
neje epodofeydado wejep

ynsewd) 3JueA UueBYR[O uey[ ueye|0

woje uedesds zzozunye] 6 'ON | ueyl ymun [[enddy) | Jynpoid eped qd uerew)
mowojojonads 1l [ I INOd uepeq eMIod | S/8wWw  0¢‘0  SYBIN | Tepey] uemuaudd | ‘LI

mnduwd uep

(83/Sw (1 | Sueoey ‘Iqun uep Jeye

ueueyeW Ukyeq 1edeqos | ‘eiealds 1iq Lep ueyeo

woje uederds zzozunye], 6 'ON | ndudy 3unddy 1enddy) | Jynpoid eped qd uerewd)
mowojojonads 1l [ I INOd uepeq eMIod | S/8W  S7T0  CSYBIN | Tepey] uemuaudd | ‘91

ue3ury uBUBY RN

woje uederas 107 eped qd ueIBUId)
mowojojonads 1l | unye] S "ON INOdE 1od 3y/3w S7°0 "SYBN | Teped uemuaudd | ‘Gl

mpoyJ,

uep se33upn  ueye[Q

wore uederas Q102 [IseH eped q4 uerewd)
mowojojonads 1l | unye] S 'ON INOJH 1od 3y/3w G0 "SYBN | Teped uemuauwdd | ‘v

mpoyJ,
1[N IpodN uewopdq JRIABAQ 1[N 193oweaeyd ‘ON




LI1

eIWIY UBP ISO[OIqOIIA BB BASO { SeJISIdAIU() | uelnSudd uep uenIQUYJ wnuojeroqe | ¢

eIUUTY URP ISO[OIqOINIA BB BASO { BISEMS BISOUOPU] Qe BWOIA Id | ¥
yesud ] emef (ININdH) uesued

eruiry] uep 130[0IQOIYIJA | Ye3uo], emef 11939N] | uruBWEIY UBp NINJA ueje3UIUd] Te[eq | ‘¢
yesud],

130[01qOIIN | YeSud ], emer LIO3ON | eme[ 1SUIAOL Vd SqeT 1eeqg | 7

BIWIY UBp ISO[OIqOIIA BB BASO0 { [REVEING BlRYRASOA INOdT | 1

NCHITREIR)S | jewrey sn)e)s 1[N edequd] ‘ON

BISOUOPU] IP INOJF uep uesued ueuewedy uelm3udd wniiojeloqe| Jeyed +'8 [99eL

($207) 1quel INOdY -foquing

33w (91 "SYBN

urreyes eN 83/3w(00] studfog
"SYRIN 16QI0S | YNpoIlJ Uep Sneg we[ep
133un elmouny 610z unye] | wesy :8y/Sw 0001 | (uleyes BN - 7BQI0S
med yeidorewony 1N | [T ON JNOdYg Iod | SYBJN 1eozuog wesy | ‘yeozuag) 1omedusd Md | 0T
SIA 610C unye[,
mowojojonsfads 1N | [T ON JNOdd Iod 3y/3w O¢ 'Sy uedued JIDIN Md | 61
Inkeg ueye[Q
1[N Ip0dN uewopdq JRABAQ 1[N 193oweaeyd ‘ON




891

YIs1q 130[0UN9], seynye ‘uedued UBUBWIEBIY
uep ‘erury ‘rS0[0I1qOININ JNWI], BMB( |  SBISIOAIU() | uep mnjyN uelm3uod wnuojeioqe] | ‘§]
IS (dd1 LT ST 9dI npedio,
uep ‘erury ‘rSo[0I1qOIIN jeleg BMe[ |  SBIISIOAIU() | WNLIOjRIOqRT  ‘ISBYIJINAS  BIequo | ‘€]
qdJ uesued
YISt 13ojouyd], uep nuw udwdedo(
uep ‘erury ‘130[01qOININ jeleq emef SBJISIOAIU() | ‘UB3UR(] SISI[RUY wniojeroqe | | "I
eIy uep 130[0IqODIA jeleq eme[ | SBIISIOAIU() qd1 npedio], wnuojeroqe | 1]
eIwIry] uep 130[0IqOIIA eleyeASO A | SBUSIOAIU() | V() UeSued ISO[OUNQ], wnliojeioqe] | 0]
11N (GINOd'T) JNoWS03 Uep ‘Ueuey e
erury] uep 130[0LqOINIA eI RAZ0 § SBJISIQAIU(] | 1eqO uerm3uag wnuojeIoqe | 6
DN 1ZID uep uesued 1pmg 1esnd
130]0IqOIYIN BB BAS0 { SBJISIOAIU() | ‘UB3ueq I130[0IqOIIA Wnuojeloqe | 'Y
IND(] UeTuBLIod
130[0uy9 ], seynyeq] ‘dHd.] uowaneda(
erwirs] uep 130[0IqOINIA eleRASOA | SBUSIdAIUN | ‘1ZID)  uep uedued wnuojeioqe | L
IND[] uetuelod
1sojowfd seynye] ‘dHdL (SdNT)
eruirs] uep 130[0IqOIIA BURRASO A |  SBUSIOAIU( | 2014405  O1gng 1l wnuojeioqe | ‘9
DN (Ldd71) npedioL
ue3ue.ad)dy jewre|y snje)§ 1[N edequid] ‘0N




691

ST
uep ‘erury  ‘r30J0IqOIIA jereq emef BISBMS qeT 3unso] 1emeley | €7
M
uep ‘ewury ‘130[0IqOLIA Jeleq emef BISEMS OIIEdIN | ‘TC
IS
uep ‘erury]  ‘r80[0IqOIIN eMedel A BISEMS BISQUOPU] YON AL 'Id | 'IC
qistg (Qe1SL)
uep ‘erury  ‘130JOIqOIIA eueer Id vISeMS | BLIOjRIOgRT] BuBIRS OpUIBWIOYL ‘Id | ‘0T
IS
uep ‘elury ‘I30[0IQONYIA | BMENE[ [Nd BISEMS A101p.40gv7 OIS | 61
130[OIQOIIN eueyel A eISEMS UOIZIAQUAD) | "Q]
(Virdsad)
DINE| 013y  1jsnpu]  eSe[  UBUBAR[9]
uep ‘erury  ‘r30[0IqOIIA jereq emef LIOSON | uep  IsesipiepuelS  Jesdg  Iefeg | ‘L]
eAelimerg
IS SBIISIOATU) ‘uedued UBUBWIEBYY
uep ‘erury  ‘IS0[OIqOINIA INWIL eme[ |  SEISIOAIUN) | uep mnjy ueln3us wnuoleroqe | 9]
NIST (NJNOddd) [euoiseN ueuesely uep
uep ‘erwry  ‘ISO[OIqQOMIN | BMEYer ‘A INOd4 | 72qO ueim3udq ueduequodudd jesnd | "G
eAelimerg SeIISIOAIU) UBTUBLIQ]
ue3ue.ad)dy jewre|y snje)§ 1[N edequid] ‘ON




OLI

ST Ueje[os
uep ‘erury] ‘180[0IqOIIN 1SOME[NG NOdd TesseeN INOdd | "T€
ueje[as
pINE| uele[os uejuewiey (HdLdd) emnynioy
uep ‘erwury  ‘ISO[OIQOINIA ugjuBwWI[RY| 11039N] | uep uedueq ueweue] IsY0IJ Te[eyg | ‘[¢
st yesus],
uep ‘ewry ‘IS0[0IQODIN | UBJUBWI[EY INOdd ekey exsue[ed Ip JNOd Jesod Tejed | “0¢
IS jereq jereq eI1djewng uesued UBUBWEIY
uep ‘erwury  ‘ISO[OIQOIIN eIojRWINg 1IO3oN | uep mnjy ueseme3udd 1eeqg LdN | 62
YIS jereq Sueped msnpup
uep ‘erury  ‘r30[0IqOIIA eIojeWINg LI0GON | BSe[ uBuBAR[O4 UBp ISBSLIEpPUBIS ITe[eq | ‘ST
eIelN
130[01QOIIN eIojRWING BISEMS UuepIN A103RI0qRT DIS | LT
NIST eleln UBPIN
uep ‘erury  ‘ISO[OIQOIIA BIdjeWNg 939N | dLdddd ISeiSauLd[  wnuojeloqe | ‘97
AISTH Ueje[o§
uep ‘erwury ‘180[0IqOLYIN BI9)RWING INOdd Suequiofed INOdd | ‘ST
MISICI jereq
uep ‘erwury ‘180[0IqOLIN BI9JBUWING INOdd sueped INOdd | '+C
ue3ue.ad)dy jewre|y snje)§ 1[N edequid] ‘ON




IL1

ISt
uep ‘erury ‘130[0IqOINIA Ted BISEMS A1010.10qDT YIIDIF] POO, DIPOA] | "9E
11 (dDIANSE "dldn) uesued ueueweay]
uep ‘erury ‘130[0IGOINIA 1ed LIOBON | uep mnjy IseynioS refeqg dlLdN | ‘S€
RISE [eng, ejo3y ‘ueyJ InyeAuSq
uep ‘eruury  ‘I30[0IQOIIN nmynejy 11030N | uep ue3ueq UBUBWEIY WNLIOIBIOQRT | “H¢
BN ISUIAOL] UBSUR]
MISICI ueueyedy seulq ‘(dMIANdG) uesued
uep ‘erwury  ‘ISO[OIQOINIA e 11939N | ueuewedy uep mnjy ueindudd reeq | ‘¢¢
ue3ue.ad)dy jewre|y snje)§ 1[N edequid] ‘ON




F. KESIMPULAN

Pedoman pengujian keamanan pangan dapat merujuk
berbagai macam sumber seperti Peraturan BPOM, Standar
Nasional Indonesia (SNI), Farmakope Indonesia, Vogel
Kualitatif dan Kuantitatif, serta berbagai artikel jurnal. Uji ini
dilakukan terhadap cemaran biologi, kimia, dan fisik. Tujuan
dari pengujian ini adalah untuk memberikan jaminan bahwa
produk pangan aman dan layak untuk dikonsumsi serta tidak
mengganggu kesehatan.
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