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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian sampel es sirup yang diperdagangkan di

Sekolah Dasar Kecamatan Depok-Sleman Yogyakarta, dapat disimpulkan

sebagai berikut:

1. Sampel es sirup yang berasal dari pedagang di 15 Sekolah Dasar

Kecamatan Depok-Sleman Yogyakarta tidak mengandung Rhodamin

B dan Sakarin.

2. Diantara 15 sampel es sirup yang berasal dari pedagang di 15 Sekolah

Dasar Kecamatan Depok-Sleman Yogyakarta, terdapat 7 Sekolah

Dasar (46,67 %) yang sampel es sirupnya positif mengandung

Siklamat.

3. Sebanyak 66,67 % sampel es sirup memiliki kandungan total mikrobia

di atas batas SNI yaitu 5x102 CFU/ml dan 46,67 % sampel es sirup

memiliki jumlah Coliform di atas batas SNI yaitu 20 MPN/ml.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah diperoleh maka disarankan agar:

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk menguji keberadaan E. coli.

2. Perlu dilakukan penelitian mengenai zat pewarna merah sintetis lainnya

selain Rhodamin B yang juga dilarang penggunaanya karena dapat

membahayakan kesehatan manusia seperti Amaranth (C.I.No.16185).
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3. Perlu dilakukan uji Coliform pada air maupun es batu yang digunakan

dalam pembuatan es sirup.

4. Perlu digunakan alat Kromatografi Gas agar hasil yang diperoleh lebih

akurat.
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LAMPIRAN
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Lampiran 1. Tabel Most Probable Number (MPN)

MPN tiap 100 cc bahan: didasarkan atas inokulum 10 cc, 1 cc dan 0,1 cc atau 3 macam
pengenceran dengan factor pengenceran 10 masing-masing 1 cc dengan 5 ulangan.

Jumlah positif pada
MPN

Jumlah positif pada
MPN

Jumlah positif pada
MPN10 cc 1

cc
0,1
cc

10 cc 1
Cc

0,1
cc

10 cc 1
cc

0,1
cc

0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0

0
0
0
0
0
0
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
4
4
4
4
4
4
5
5
5
5
5
5

0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5

-
1.8
3.6
5.4
7.2
9.0
1.8
3.6
5.5
7.3
9.1
11
3.7
5.5
7.4
9.2
11
13
5.6
7.4
9.3
11
13
15
7.5
9.4
11
13
15
17
9.4
11
13
15
17
19

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

0
0
0
0
0
0
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
4
4
4
4
4
4
5
5
5
5
5
5

0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5

2.0
4.0
6.0
8.0
10
12
4.0
6.1
8.1
10
12
14
6.1
8.2
10
12
15
17
8.3
10
13
15
17
19
11
13
15
17
19
22
13
15
17
19
22
24

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2

0
0
0
0
0
0
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
4
4
4
4
4
4
5
5
5
5
5
5

0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5

4.5
6.8
9.1
12
14
16
6.8
9.2
12
14
17
19
9.3
12
14
17
19
22
12
14
17
20
22
25
15
17
20
23
25
28
17
20
23
20
29
32
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Lampiran 2. Lanjutan Tabel Most Probable Number (MPN)

Jumlah positif pada
MPN

Jumlah positif pada
MPN

Jumlah positif pada
MPN10 cc 1

cc
0,1
cc

10 cc 1
cc

0,1
cc

10 cc 1
cc

0,1
cc

3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3

0
0
0
0
0
0
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
4
4
4
4
4
4
5
5
5
5
5
5

0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5

7.8
11
13
16
20
23
11
14
17
20
23
27
14
17
20
24
27
31
17
21
24
28
31
35
21
24
28
32
36
40
25
29
32
37
41
45

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4

0
0
0
0
0
0
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
4
4
4
4
4
4
5
5
5
5
5
5

0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5

13
17
21
25
30
36
17
21
26
31
36
42
22
26
32
38
44
50
27
33
39
45
52
59
34
40
47
54
62
69
41
48
56
64
72
81

5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5

0
0
0
0
0
0
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
4
4
4
4
4
4
5
5
5
5
5

0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4
5
0
1
2
3
4

23
31
43
58
78
95
33
45
54
34

110
130
49
70
95

120
150
180
79

110
140
180
210
250
130
170
220
280
350
430
240
350
540
430

1.500
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Lampiran 3. Merk Sirup dan Minuman Serbuk dalam Kemasan yang
Dipakai dalam Pembuatan Es Sirup yang Berasal dari
Pedagang di Sekolah Dasar Kecamatan Depok-Sleman
Yogyakarta

Asal sampel Merk sampel

SDN Babarsari Nutrisari jambu
SDN Kledokan Nikisari
SD Teruna Bangsa (Villa Seturan Indah) Nikisari
SDN Gejayan Nikisari
SDN Samirono Nikisari
SDN Caturtunggal 4 Nikisari
SD Kanisius Demangan Baru Nikisari
SD Muh. Komplek Kolombo Pop drink
SDN Puren Pop drink
SDN Kalongan Nutrisari jambu
SDN Depok 1 Nikisari
SDN Maguwoharjo Pop drink
SDN Perumnas Condong Catur Pop drink
SDN Timbulrejo Top ice
Madrasah Ibtidaiah Mi Al Huda Marimas Jambu
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Lampiran 4. Laporan hasil Uji Rhodamin B, Sakarin dan Siklamat di Balai
Laboratorium Kesehatan Yogyakarta
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Lampiran 5. Tahapan Uji Kualitatif Zat Pewarna Sintetis (Rhodamin B)

Gambar 15. Sampel dalam Cawan Porselen Dipanaskan dalam Waterbath,
dan Ditambahkan Asam Asetat + Benang Wol

Gambar 16. Hasil Pemanasan Selama ± 1 Jam

Gambar 17. Pembilasan dengan Aquadest



 

 

80

Lampiran 6. Lanjutan Tahapan Uji Kualitatif Zat Pewarna Sintetis
(Rhodamin B)

Gambar 18. Penambahan Ammonia

Gambar 19. Pemanasan Di atas Waterbath

Gambar 20. Hasil Pemanasan Sampai Larutan Kering (± 2 Jam)
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Lampiran 7. Lanjutan Tahapan Uji Kualitatif Zat Pewarna Sintetis
(Rhodamin B)

Gambar 21. Penotolan Sampel pada Plate KLT

Gambar 22. Plate KLT Siap Dimasukkan Ke dalam Chamber Berisi Eluen

Gambar 23. Plate KLT Dimasukkan Ke dalam Kotak UV
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Lampiran 8. Tahapan Uji Kualitatif Zat Pemanis Sintetis (Sakarin dan
Siklamat)

Gambar 24. Sampel Dimasukkan Ke dalam Corong Pisah dan Diasamkan
Dengan Asam Sulfat 1:1

Gambar 25. Ekstraksi dengan Petroleum Eter, Fase Air Diambil dan Fase
Eter Dibuang

Gambar 26. Penambahan NaOH, kemudian Ekstraksi dengan Etil Asetat
Fase Air Dibuang, Fase Etil Asetat Diambil
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Lampiran 9. Lanjutan Tahapan Uji Kualitatif Zat Pemanis Sintetis
(Sakarin dan Siklamat)

Gambar 27. Fase Pemanasan Etil Asetat yang Diambil

Gambar 28. Penotolan Sampel pada Plate KLT

Gambar 29. Plate KLT Dimasukkan Ke dalam Chamber Berisi Eluen
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Lampiran 10. Lanjutan Tahapan Uji Kualitatif Zat Pemanis Sintetis
(Sakarin dan Siklamat)

Gambar 30. Penyemprotan dengan Reagen Penampak Noda

Gambar 31. Plate KLT Dimasukkan Ke dalam Kotak UV
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Lampiran 11. Tahapan Uji Kuantitatif Siklamat

Gambar 32. Sampel Ditambahkan HCl dan BaCl2, Kemudian Didiamkan
10 Menit Sampai Terbentuk Endapan

Gambar 33. Penyaringan dan Pencucian dengan Aquadest

Gambar 34. Pemanasan Hasil Saringan
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Lampiran 12. Lanjutan Tahapan Uji Kuantitatif Siklamat

Gambar 35. Hasil Pemanasan Didiamkan Sehari

Gambar 36. Penyaringan Endapan dengan Saringan Googh

Gambar 37. Hasil Endapan yang Siap Dihitung
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Lampiran 13. Larutan Standar Rhodamin, Sakarin dan Siklamat

Gambar 38. Larutan Standar Rhodamin B

Gambar 39. Larutan Standar Gambar 40. Larutan Standar
Sakarin Siklamat
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Lampiran 14. Komposisi Medium

Komposisi Medium Plate Count Agar

Kandungan g/L
Tryptone 5,0
Yeast extract 2,5
Glucose 1,0
Agar 9,0
pH 7,0 ± 0,2

Komposisi Medium Brilliant Green Lactose Bile

Kandungan g/L
Peptone 10,0
Lactose 10,0
Ox bile 20,0
Brilliant green 0,0133
pH 7,4 ± 0,2


