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INTISARI 

Kusumawardani, A. 2019. Pengujian Es Puter Secara Bakteriologis Di 
Daerah Mangkunegaran Surakarta. Karya Tulis Ilmiah, Program Studi D-III 
Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Setia Budi 
Surakarta. Pembimbing: Rinda Binugraheni, S.Pd., M.Sc. 
 

Es puter atau yang biasa disebut es dung-dung merupakan hidangan 
pencuci mulut dari Indonesia yang hampir sama dengan es krim. Proses 
penyediaan, pemilihan bahan mentah, penyimpanan serta penyajian dapat 
memiliki faktor resiko keracunan makanan. Pengujian ini bertujuan untuk 
mengetahui apakah es puter memenuhi syarat secara bakteriologis berdasarkan 
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia No 
16 Tahun 2016. 

Pengujian ini menggunakan 10 sampel es puter yang diperoleh dari dua 
pedagang yang berjualan di daerah Mangkunegaran Surakarta. Pengujian es 
puter dilakukan dengan metode Angka Lempeng Total (ALT), Koliform, 
Salmonella. 

Hasil pengujian ALT seluruh sampel menunjukkan hasil yang memenuhi 
syarat. Uji Koliform menunjukkan hasil melebihi syarat dan pada uji Salmonella 
menunjukkan hasil negatif. Berdasarkan hasil tersebut maka dapat disimpulkan 
bahwa seluruh Sampel A dan sampel B tidak memenuhi syarat bakteriologis 
berdasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 
Indonesia  No 16 Tahun 2016. 

 

Kata Kunci: Es puter, Angka Lempeng Total, Koliform, Salmonella. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan negara berkembang dengan angka kejadian 

penyakit infeksi yang masih tinggi. Infeksi ini dapat menyerang kulit, saluran 

kemih, saluran nafas, saluran pencernaan bahkan secara sistemik. Pada 

infeksi saluran cerna, salah satu faktor yang meningkatkan kemungkinan 

terjadinya infeksi adalah kecenderungan untuk tidak menjaga kebersihan 

terutama dalam masalah makanan dan minuman (Wijaya, 2011). 

Es puter atau biasa disebut es dung-dung merupakan hidangan pencuci 

mulut dari Indonesia yang hampir sama dengan es krim. Perbedaannya 

terletak pada bahan dasar yang digunakan. Es krim berbahan dasar susu 

sedangkan es puter berbahan dasar santan. Pembuatan es puter dibekukan 

secara tradisonal dengan alat berbentuk tabung yang diputar-putar hingga 

mengkristal di dalam tabung besar yang telah diisi dengan es batu dan 

garam (Alfian, 2016). Daging buah kelapa yang tua segar mempunyai 

kandungan air 50% dan lemak 30%, sehingga kadar airnya mendukung 

dalam pembuatan es (Satuhu, 2004). Es puter memiliki rasa enak, manis 

dan gurih. Sehingga banyak diminati masyarakat dari kalangan anak-anak, 

remaja dan orang tua.  

Setiap makanan siap saji selalu mengalami proses penyediaan, 

pemilihan bahan mentah, penyimpanan, pengolahan serta penyajian. Dari 

semua tahapan tersebut memiliki faktor resiko keracunan makanan apabila 

tidak dilakukan pengawasan dengan baik dan benar (Kemenkes RI, 2012). 
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Salah satu parameter dari higienitas jajanan dapat dilihat dari parameter 

mikrobiologinya. Keberadaan bakteri dalam makanan dan minuman 

merupakan indikator untuk menentukan tingkat kualitas makanan dan 

minuman secara mikrobiologis menurut Kepmenkes RI 

no.492/MENKES/PER/2010.  

Penelitian yang dilakukan Putri dan Kurnia (2018) tentang identifikasi 

keberadaan bakteri koliform dan total mikroba pada es dung-dung yang 

berada di sekitar Universitas Muhammadiyah Surakarta dari 7 sampel 

didapatkan hasil menunjukkan semua sampel melebihi batas cemaran 

mikroba (batas maksimum 104 CFU/ml) dan minuman tersebut tidak aman 

dikonsumsi berdasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan 

Makanan (PKBPOM). Sementara penelitian Prayekti (2017) didapatkan dari 

9 sampel minuman yang dilakukan pengujian meliputi es teh instan, es rasa 

buah instan, es krim, dan es cincau menunjukkan semua sampel 

mengandung bakteri Koliform dan Escherichia coli diluar ambang batas 

maksimal yang diperbolehkan dalam air minum. Uji bakteriologis pada es 

puter menurut PKBPOM nomor 16 tahun 2016 meliputi beberapa aspek yaitu 

Angka Lempeng Total (ALT), Koliform dan uji bakteri Salmonella sp. 

Angka Lempeng Total (ALT) menunjukkan jumlah mikroba dalam suatu 

produk. Angka Lempeng Total (ALT) dapat menentukan kualitas, masa 

simpan/waktu paruh, kontaminasi dan status higienis pada saat proses 

produksi makanan dan minuman (SNI, 2009). Makanan dan minuman yang 

tidak terjamin kebersihannya akan sangat mudah terkontaminasi. 

Kontaminasi juga dapat terjadi karena penyimpanan makanan terlalu lama. 

Penyimpanan yang lama akan menyebabkan tumbuhnya bakteri patogen 
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seperti Koliform. Bakteri Koliform adalah bakteri yang digunakan sebagai 

indikator untuk menentukan kualitas air (Nurjanah, 2006). 

Bakteri Salmonella sp dapat mencemari macam jenis makanan dan 

minuman terutama pada produk makanan dan minuman yang proses 

pembuatannya masih dilakukan secara manual. Jenis mikroba tersebut 

sangat berbahaya sehingga dapat mengganggu saluran pencernaan 

manusia maka manusia akan sakit dan sering mengakibatkan kematian 

(Ratnasari dan Lagiono, 2016). 

Berdasarkan uraian diatas penulis ingin melakukan pengujian secara 

bakteriologis terhadap es puter menurut Peraturan Kepala Badan Pengawas 

Obat dan Makanan (PKBPOM) nomor 16 tahun 2016. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah es puter yang dijual di daerah Mangkunegaran memenuhi 

syarat bakteriologis berdasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat 

dan Makanan (PKBPOM) nomor 16 tahun 2016? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Pengujian ini bertujuan mengetahui kelayakan es puter yang dijual di 

sekitar Mangkunegaran secara bakteriologis berdasarkan Peraturan Kepala 

Badan Pengawas Obat dan Makanan (PKBPOM) nomor 16 tahun 2016. 

1.4 Manfaat penelitian 

Memberi informasi kepada masyarakat mengenai kelayakan konsumsi 

es puter yang dijual di pasaran. 

 


