V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan dari hasil yang telah dilakukan pada 15 sampel di dua
perusahaan es batu Y ogyakarta dan tiga belas penjua es batu industri rumah

tangga daerah kotamadya Y ogyakarta, maka dapat disimpulkan bahwa :

1. Sebanyak 66,67% sampel es batu di dua perusahaan es batu Y ogyakarta
dan tiga belas penjual es batu industri rumah tangga kotamadya
Y ogyakarta memiliki angka lempeng total (ALT) melebihi ambang batas
BPOM.

2. Pada semua sampel di dua perusahaan es batu Y ogyakarta dan tiga belas
penjual es batu industri rumah tangga kotamadya Y ogyakarta telah
memenuhi standar yang ditetapkan BPOM untuk jumlah Coliform < 0,3
MPN/100ml dan tidak mengandung E. coli.

3. Sampel di dua perusahaan es batu Y ogyakarta dan tiga belas penjual es
batu industri rumah tangga kotamadya Y ogyakarta mengandung sisa klor
yang kurang dari 0,1 ppm yang artinya masih di bawah standar yang

ditetapkan.
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B. Saran

Berdasarkan dari hasil penelitian yang telah dilakukan maka disarankan

agar :

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk uji Coliform pada es batu
dengan medium yang berbeda yakni menggunakan medium Chromocult
Coliform Agar.

2. Perlu dilakukan penelitian mengenai keberadaan Escherichia coli pada
sumber air baku pembuatan es batu.

3. Perlu dilakukan identifikasi mikrobia dari hasil uji ALT yang telah
diujikan karena mikrobia dari hasil uji ALT tidak terdapat Coliform dan
dimungkinkan terdapat mikrobia lain seperti kapang, khamir.

4. Perlu dilakukan uji klorin dengan metode berbeda seperti Kromatografi

Gas.
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Lampiran 1. MPN 3 Seri

Tabel 8. Nilai MPN Dalam MPN 3 Seri atau 9 Tabung (Fardiaz, 1989)
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Jumlah Tabung Positif

Seri A

Seri B

(@)

MPN
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M~ ~

Lanjutan Tabel 8 z 882
- - 0 <0,03
0 0 0 <0,03
0 0 0 < 0,03
0 0 0 <0,03
0 0 0 < 0,03
0 0 0 <0,03
0 0 0 <0,03

Cat : Nilai MPN dikalikan dengan 1/pengenceran dari nilai yang di tengah
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Tabel 9. Hasil Angka Lempeng Total Es Batu Di Tiga Belas Penjual Es Batu
Kotamadya Jogja Dan Dua Perusahaan Es Batu Jogja

ALT
No | Sampel Per hitunaan Total Perhitungan LOKASI
9 (cfu/ml)
1 Spreader
e L Spreader
1 A 1072 Spreader 2099 x 10" J. Kusumanegara Gg
117 ' Tugiyo
3 69
A 10 47
Sl Spreader 2,117 x 10°
23
Toko Barokah.
2 B 102 Sprzeid £ J. Gowongan Kidul
22, Tugu
3 Spreader
B 10 3
1 Spreader 4,91 x 10°
€10 Spreader
8 J. P. Mangkurat No.
3 | C10° = 7A Kel. Panembahan,
. 15 Wijilan
C10 11
D 10 TNTC 1,477 x 10°
TNTC .
1 Toko Andfi.
4 | D10? o J. Ireda 43,
73 Gondomanan
-3
D 10 5
1 Spreader
E 10 Spreader
5 E 102 Spreader 4617 x 10° Jl. Ngasem no 33,
92 ' Ngasem
3 93
E 10 3
6 F10" Spreader 5,8 x 10° Toko Family
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74 J. Gedong Kuning no
E 102 Spreader 12, Gedong Kuning
50
Lanjutan Tabel
-1 DI S
G 10 Spreader
; G 102 Sp;%azder 1436 % 10° J. AIEIDA K_?Tubun,
' gampilan
3 Spreader
G 10 £
H 10 Spreader
i:gg Toko Reloc
8 H 10 395 14,864 x 10 J. Pramuka No.10,
Umbulharjo
H 10 123
5
1 10? S
5
2 Spreader 4 JL. Singoramu RT 37
9 | 10 3 4,369 x 10 RW 13, Giwangan
3 97
| 10 =
1 Spreader
J10 S
10 | J10? Sp;%efer 18, 026 x 10° J. Magelang no 65
5 356
o 341
K 10™ Sk
Spreader
Spreader Tegal Lempuyangan
11 | K107 37 1,693 x 10 Kel. Bausasan RT 02
1 RW 01
-3
K 10 3
L 10 Spreader
Spr;’gder J Kaliurang Km 8 82
12 | L10%? ) 1,48 x 10° Ngaglik
3 4
L 10 5
1 Spreader .
13 | M10 Spreader 2,099 x 10° J. Sérl:?;‘?ggir;i”f'B
M 102 329 10, SIS
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137
5 0
M 10 0
N 101 Spreader
Lanjutan Tabel J. Kaliurang, Gg
' 1,71 x 10° Kenari 2 no 1, Bulak
N 10_3 5 sumur
0
1 Spreader
L Spreader
15 | 0102 12 3,01 x 10° Samirotono CT V1/038
3 3
010 :
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Tabel 10. Hasil Uji Pendugaan Coliform Es Batu Di Tiga Belas Penjual Es
Batu Kotamadya Jogja Dan Dua Perusahaan Es Batu Jogja

No | Sampd | Uji Uji Uji Total LOKASI
Penduga | Penetapan | Lengkap MPN
an (Konfigura | (Konfigura | (per
(Konfigu | st MPN) st MPN) 100ml)
ras
MPN)
1 |[A10° |0 0 0 0,3 J.
A10* |0 0 0 K usumanega
A10° |0 0 0 raGg Tugiyo
2 |B10Y |0 0 0 0,3 Toko
B10" |0 0 0 Barokah.
B10” |0 0 0 J.
Gowongan
Kidul 22,
Tugu
3 [c10? |o 0 0 0,3 J. P.
c10* |0 0 0 Mangkurat
Cc10° |0 0 0 No. 7A K.
Panembahan,
Wijilan
4 |D10° |0 0 0 0,3 Toko Anafi.
D10" |0 0 0 J. lreda 43,
D10° |0 0 0 Gondomanan
5 |E10° |0 0 0 0,3 J.Ngasem no
E10T |0 0 0 33, Ngasem
E10° |0 0 0
6 |F10° |0 0 0 0,3 Toko Family
F10' |0 0 0 J. Gedong
F10° |0 0 0 Kuning no
12, Gedong
Kuning
7 |G10° |0 0 0 0,3 J. AIPDA
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G10* |0 0 0 KS  Tubun,
G10° |0 0 0 Ngampilan
8 |H1W0Y |0 0 0 0,3 Toko Reloc
H10' [0 0 0 J. Pramuka
H10° |0 0 0 No.10,
Umbulharjo
9 |l 10'? 0 0 0 0,3 JL.
Lanjutan Tabel 8 g? goga%\mlquw
13, Giwangan
10 [J10° |0 0 0 0,3 J. Magelang
Jiot |o 0 0 no 65
N @ \kd 0 0
11 |[K10° |0 0 0 0,3 Tegd
K10* [0 0 0 Lempuyanga
K10 |0 0 0 nKel.
Bausasan RT
02 RW 01
12 [L10° |0 0 0 0,3 J Kaliurang
L10* |0 0 0 Km 8 82
L10% |0 0 0 Ngaglik
13 [M10° |0 0 0 0,3 J.
M 10" |0 0 0 Sindunegaran
M 10° |0 0 0 6-B Bumijo,
Jetis
14 [N10° |0 0 0 0,3 J. Kaiurang,
N10" |0 0 0 Gg Kenari 2
N10° |0 0 0 no 1, Bulak
sumur
15 [010Y |0 0 0 0,3 Samirotono
o10* |0 0 0 CT V1/038
010° |0 0 0
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Lampiran 3. Contoh Hasil Pengujian Total Mikrobia Es Batu

Koloni
bakteri

Gambar 12. Hasil uji total mikrobia sampel J yang berlokasi di J. Magelang pada
pengenceran 10 (ALT tidak memenuhi standar BPOM)

Koloni
bakteri
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Gambar 13. Hasil uji total mikrobia sampel F yang berlokas di Gedong Kuning
pada pengenceran 10° (ALT memenuhi standar BPOM)

Lampiran 4. Contoh Hasl Pengujian Coliform dengan M etode M PN

Gambar 14. Uji Coliform sampel A yang berlokasi di Kusumanegara (Hasi|
negatif ditunjukkan tidak terdapat gas pada tabung Durham)



Lampiran 5. Hasil Wawancara

Jawaban Daftar Wawancara

1. Adakah pemantauan produk es batu?
Penjual 1: Ada
Penjual 2: Ada
Penjual 3: Ada
Penjual 4: Ada
Penjual 5: Ada
Penjual 6: Ada
Penjual 7: Ada
Penjual 8: Ada
Penjual 9: Ada
Penjual 10: Ada
Penjual 11:Ada
Penjual 12: Ada

Penjual 13: Ada
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Penjual 14: Ada

Penjual 15: Ada
2. Pemantauan produk rutin dilakukan dalam periode berapa lama?
Penjual 1: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
Penjual 2: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
Penjual 3: Tidak tentu
Penjual 4: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
Penjual 5: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
Penjual 6: Sebisanya sgja
Penjual 7: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
Penjual 8: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
Penjual 9: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
Penjual 10: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
Penjual 11: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
Penjual 12: Produk dipantau secararutin
Penjual 13: Produk dipantau tapi hanya secara visual
Penjual 14: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
Penjual 15: Tidak tentu, tidak ada periode rutin untuk pengecekan produk
3. Berapaunit alat pembuat es batu di tiap depot?

Penjual 1: 1

Penjua 2: 1

Penjua 3:1

Penjua 4: 1
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Penjua 5: 1

Penjua 6: 1

Penjua 7: 1

Penjual 8: 1

Penjual 9: 1

Penjual 10: 1

Penjual 11: 2

Penjual 12 : 2-3

Penjual 13:1

Penjual 14 :1

Penjual 15:1

4. Adakah alat pembuat diganti secara berkala?

Penjual 1 : Tidak, alat pembuat tidak diganti secara berkala dan akan
diganti bila sudah rusak sgja

Penjual 2 : Tidak

Penjual 3 : Tidak

Penjual 4 : Tidak ada

Penjua 5 : Tidak, alat pembuat tidak diganti secara berkala dan akan
diganti bila sudah rusak sagja

Penjual 6 : Tidak, alat pembuat tidak diganti secara berkala dan akan
diganti bila sudah rusak sgja

Penjual 7 : Tidak ada
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Penjual 8 : Tidak, alat pembuat tidak diganti secara berkala dan akan
diganti bila sudah rusak saja

Penjual 9 : Tidak

Penjual 10 : Tidak, alat pembuat tidak diganti secara berkala dan akan
diganti bila sudah rusak saja

Penjual 11 : Tidak

Penjual 12 : Ya secara berkala bila kondis mesin sudah lama dipakai
akan diganti

Penjual 13 : Tidak, alat pembuat tidak diganti secara berkala dan akan
diganti bila sudah rusak saja

Penjual 14 : Tidak ada

Penjual 15 : Tidak

. Sumber air es batu diambil darimana?

Penjual 1 : Dari air sumur
Penjua 2 : Dari PAM
Penjual 3 : Dari air sumur
Penjual 4 : Dari air sumur
Penjua 5 : Dari PAM
Penjua 6 : Dari PAM
Penjual 7 : Dari air sumur
Penjual 8 : Dari air sumur
Penjual 9 : Dari air sumur

Penjual 10 : Dari air sumur



6.

7.

Penjual 11 :
Penjual 12 :
Penjual 13:
Penjual 14 :

Penjual 15:

Apakah sumber air berdekatan dengan septic tank?

Penjual 1
Penjual 2
Penjual 3
Penjual 4
Penjual 5
Penjual 6
Penjual 7
Penjual 8
Penjual 9
Penjual 10:
Penjual 11 :
Penjual 12 :
Penjual 13:
Penjual 14 :

Penjual 15:

Dari air sumur

Dari PAM

Dari air sumur

Dari air sumur

Dari air sumur

: Berdekatan dengan septic tank
: Tidak berdekatan
: Tidak berdekatan
: Berdekatan dengan septic tank
: Tidak berdekatan
: Tidak berdekatan
: Berdekatan dengan septic tank
: Berdekatan dengan septic tank

: Berdekatan dengan septic tank

Berdekatan dengan septic tank
Berdekatan dengan septic tank
Tidak berdekatan
Tidak berdekatan
Tidak berdekatan

Tidak berdekatan

Apakah air baku dimasak terlebih dahulu?

Penjua 1: Air dimasak
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Penjual 2:
Penjual 3:
Penjua 4 :
Penjua 5 :
Penjual 6 :
Penjua 7 :
Penjual 8 :

Penjual 9 :

Air dimasak

Air dimasak

Air dimasak

Air dimasak

Air dimasak

Air dimasak

Air dimasak

Air dimasak

Penjual 10 : Air dimasak

Penjual 11 :
Penjual 12 :
Penjual 13:
Penjual 14 :

Penjual 15:

Air dimasak

Air dimasak

Air dimasak

Air dimasak

Air dimasak

. Menggunakan apa sistem pengangkutan es batu?

80

Penjual 1 : Tidak ada, pembeli menggunakan tas plastik sebaga media

pengangkut es

Penjual 2 : tas plastik sebagai media pengangkut

Penjual 3 : tas plastik sebagai media pengangkut

Penjual 4 : tas plastik sebagai media pengangkut

Penjual 5 : tas plastik sebagai media pengangkut



Penjual 6 : tas plastik sebagai media pengangkut

Penjual 7 : tas plastik sebagai media pengangkut

Penjual 8 : tas plastik sebagai media pengangkut

Penjual 9 : tas plastik sebagai media pengangkut

Penjual 10 : tasplastik sebagai media pengangkut

Penjual 11 : tas plastik sebagai media pengangkut

Penjual 12: mobil box khusus

Penjual 13 : gerobak

Penjual 14 : tas plastik sebagai media pengangkut

Penjual 15: tas plastik sebagai media pengangkut

9. Berapalama proses pengangkutan es batu?

Penjual 1 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat

kawasan dengan depot

Penjual 2 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat

kawasan dengan depot

Penjual 3 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat

kawasan dengan depot
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Penjual 4 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat

kawasan dengan depot

Penjual 5 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat depot

Penjual 6 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat depot

Penjual 7 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat depot

Penjual 8 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat depot

Penjual 9 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat depot

Penjual 10 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat

depot

Penjual 11 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat epot

Penjual 12 : 30 menit — 1 jam tergantung jarak restoran

Penjual 13 : 30 menit

Penjual 14 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat

depot

Penjual 15 : tergantung jarak pembeli yang biasanya berada dekat

depot

10. Bagaimana proses pengol ahan es batu?
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Penjual 1 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.

Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es batu.

Penjual 2 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es batu.
Penjual 3 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es batu.
Penjual 4 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es batu.
Penjual 5 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es batu.
Penjual 6 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es batu.
Penjual 7 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.

Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es batu.
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Penjual 8 : Air yang sudah dimasak dimasukkan padawadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es batu.
Penjual 9 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es batu.
Penjual 10 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es
batu.
Penjual 11 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es
batu.

Penjual 12 : Bahan baku yang berupa Amoniak Dikompres untuk Opersi
Amoniak oleh mesin kompresor, Amoniak dan ar mash
dalam keadaan panas / hangat. Air didinginkan Oleh Mesin
Kondensor. Kemudian amoniak didinginkan oleh air. Masuk
ke dalam reserver, dengan tujuan untuk mengukur banyaknya
amoniak. Saat meteran terlalu tinggi maka beban kompresor
dikurangi. Meteran tekanan sampai 20° tetapi pada mesin
hanya 15° itupun termasuk suhu yang panas. Disedot ke

penjamen lalu ditampung dalam kotak atau cetakan. Setelah
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itu agikator dinyalakan agar mengeluarkan embun kemudian
diairi air bersih biasa, masuk ke sela-selalalu jadilah es batu.
Penjual 13 : air sumur dibor lalu air dimasukkan dalam bak penampung
untuk di filter. Air dicetak ke dakam ice can dalam frame.
Selanjutnya pembekuan air menjadi es dimasukkan dalam
brine tank. es yang sudah jadi dilepas ke storage tank dan
disimpan sementara di ice storage untuk selanjutnya dijual.
Penjual 14 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es
batu.
Penjual 15 : Air yang sudah dimasak dimasukkan pada wadah plastik dan
dimasukkan ke dalam lemari pendingin selama beberapa saat.
Jika sudah keras atau membeku tandanya sudah menjadi es

batu.



Lampiran 6. Perhitungan Jumlah Coliform (Fardiaz, 1989)

Perhitungan Jumlah Coliform per 100 ml

= Nila MPN x 1/ pengenceran dari nilai ditengah
=0,03x 1/ 10"

=0,3 MPN
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