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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kami panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, 

atas segala rahmat, karunia, dan petunjuk-Nya, sehingga kami 

dapat menyelesaikan buku Analisis Makanan dan Minuman 

dengan baik. Buku ini merupakan hasil dari perjalanan panjang 

dalam memahami lebih dalam tentang analisis makanan dan 

minuman serta berbagai aspek yang terkait dengannya. 

Analisis makanan dan minuman adalah suatu kajian yang 

tidak hanya memandang dari sisi rasa dan kelezatan semata, tetapi 

juga memperhatikan aspek nutrisi, kesehatan, keamanan pangan 

dan berbagai dimensi lainnya yang relevan. Dalam buku ini, kami 

menyajikan informasi yang komprehensif dan terkini mengenai 

berbagai aspek tersebut, dengan harapan dapat memberikan 

pemahaman yang lebih mendalam kepada pembaca. 

Buku analis makanan dan minuman yang berada ditangan pembaca 

ini terdiri atas 19 bab, yaitu :  

Bab 1  Dasar-Dasar Kimia Makanan dan Minuman 

Bab 2  Karbohidrat : Pengertian, Sumber, Jenis dan Analisis 

Karbohidrat  

Bab 3  Protein : Pengertian, Sumber, Fungsi,  Jenis dan Analisis 

Protein  

Bab 4  Lemak : Komponen Lemak, Sumber, Fungsi,  Jenis dan 

Analisis Lemak  

Bab 5  Minyak : Standard dan Faktor-Faktor Penentu Mutu 

Minyak  

Bab 6  Vitamin : Pengertian, Klasifikasi, Fungsi, Sumber, dan 

Analisis Vitamin 

Bab 7  Mineral : Pengertian, Klasifikasi, Fungsi, Sumber, dan 

Analisis Mineral 

Bab 8  Kadar Air 

Bab 9  Kadar Abu  

Bab 10  Analisis Formalin  

Bab 11  Analisis BTP  

Bab 12  Analisis Boraks 

Bab 13  Analisis Rhodamin B  
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Bab 14  MPN Coliform 

Bab 15  MPN Coli Tinja 

Bab 16  ALT (Angka Lempeng Total) 

Bab 17  Bahan Tambahan Makanan 

Bab 18  Kerusakan Makanan dan Minuman 

Bab 19  Keamanan Pangan 

Kami mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang 

telah memberikan kontribusi, baik langsung maupun tidak 

langsung, dalam penyusunan buku ini. Semoga buku ini dapat 

memberikan manfaat bagi pembaca dalam memahami dunia 

analisis makanan dan minuman secara lebih holistik. 

Akhir kata, kami menyadari bahwa buku ini masih jauh dari 

kesempurnaan. Oleh karena itu, kritik dan saran dari pembaca 

sangat kami harapkan untuk perbaikan di masa yang akan datang. 

Terima kasih. 
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BAB 

1 

Dr. apt. Rida Evalina Tarigan, S.Farm., M.Si 

 

 

A. Pendahuluan 

Kimia makanan dan minuman adalah cabang ilmu kimia 

yang khusus mempelajari komposisi, sifat, struktur, reaksi, dan 

interaksi bahan-bahan yang terdapat dalam makanan dan 

minuman. Bidang ini mencakup berbagai aspek yang berkaitan 

dengan aspek kimia dalam produksi, pengolahan, pengawetan, 

dan konsumsi makanan dan minuman. Ini melibatkan 

pemahaman struktur molekul komponen makanan seperti 

karbohidrat, protein, lipid, vitamin, mineral, dan air, serta 

perannya dalam nutrisi, rasa, aroma, tekstur, dan warna. Kimia 

makanan dan minuman juga melibatkan penyelidikan reaksi 

kimia yang terjadi selama pemasakan, fermentasi, oksidasi, dan 

metode pengolahan lainnya, serta pengembangan dan analisis 

bahan tambahan makanan, pengawet, dan senyawa perasa. 

Secara keseluruhan, bahan kimia makanan dan minuman 

memainkan peran penting dalam memastikan keamanan, 

kualitas, dan atribut sensorik produk makanan dan minuman 

(Cheung dan Mehta, 2015).  

 

B. Komponen Utama Makanan dan Minuman  

Komponen utama makanan dan minuman mencakup 

berbagai zat kimia yang menyusun struktur dasar dan 

memberikan sifat khas pada makanan dan minuman. Berikut 

adalah komponen utama makanan dan minuman: 

DASAR-DASAR KIMIA 

MAKANAN DAN 

MINUMAN 
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BAB 

2 

apt. Emelda, M.Farm 

 

 

A. Pengertian Karbohidrat 

Karbohidrat adalah suatu biomolekul yang terdiri atas 

unsur Karbon (C), Hidrogen (H) dan Oksigen (O). Memiliki 

formula empiris Cm(H2O)n, dimana m adalah banyaknya jumlah 

atom karbon dan n adalah banyaknya jumlah molekul H2O. 

Jumlah m dan n dapat sama ataupun berbeda. Dalam biokimia, 

istilah karbohidrat biasa disebut dengan istilah Sakarida yang 

merupakan suatu kelompok yang mencakup gula, pati, dan 

selulosa. Pada beberapa literatur, karbohidrat juga mempunyai 

nama lain seperti gula, ose, glucide, hydrate of carbon, atau 

komponen polihidroksi (-OH) dengan penyusun Aldehid atau 

keton. Bahkan pada beberapa referensi yang berhubungan 

dengan pangan, karbohidrat sering diartikan dengan bahan 

makanan apapun yang kaya akan pati disebut dengan 

karbohidrat kompleks seperti sereal, roti, pasta dan makanan 

yang mengandung karbohidrat sederhana seperti gula yang 

biasa terdapat dalam permen, dessert, dan selai. 

Karbohidrat mempunyai peran penting pada makhluk 

hidup. Seperti Polisakarida yang berperan dalam penyimpanan 

energi (Contoh: pati, glikogen) dan sebagai penyusun struktural 

seperti selulosa yang terdapat dalam tanaman dan Chitin yang 

ada pada arthropoda (Benjamin, 2022). 

 

KARBOHIDRAT : PENGERTIAN, 

SUMBER, JENIS DAN ANALISIS 

KARBOHIDRAT 
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BAB 
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Ayu Puspitasari, ST, M.Si 

 

 

A. Pengertian dan Sumber Protein 

Berasal dari Bahasa Yunani ‘proteios’ yang berarti 

peringkat pertama, protein merupakan makromolekul biologis 

yang tersusun atas rantai panjang asam amino dan berikatan 

dengan ikatan peptida. Bersama dengan karbohidrat dan lemak, 

protein menjadi makronutrien utama yang diperlukan oleh 

tubuh manusia. Protein sangat menarik untuk dipelajari. Di 

samping fungsi-fungsinya yang sangat penting untuk 

kehidupan, protein juga merupakan senyawa yang mempunyai 

berat molekul sangat besar. Jauh lebih berat daripada 

karbohidrat dan lemak. 

Terdapat lebih dari 300 jenis asam amino di alam, namun 

hanya 20 jenis yang bisa menyusun protein. Dari 20 jenis asam 

amino tersebut, manusia dan hewan hanya dapat mensintesis 10 

jenis di dalam tubuh. Sehingga, diperlukan asam amino esensial 

dari tanaman atau tumbuhan. Dengan kombinasi dari 20 jenis 

asam amino tersebut, sel tubuh dapat membuat berbagai jenis 

protein yang diperlukan tubuh. Protein mengandung karbon (C), 

hidrogen (H), oksigen (O), dan nitrogen (N) sebagai komponen 

utama serta fosfor dan sulfur sebagai komponen minor. 

Tidak semua polimer asam amino adalah protein. 

Berdasarkan jumlah asam amino penyusun, maka rantai asam 

amino dapat dibagi menjadi: 

PROTEIN : PENGERTIAN, 

SUMBER, FUNGSI,  JENIS 

DAN ANALISIS PROTEIN 
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A. Pendahuluan 

Lipid adalah kelompok senyawa organik yang beragam 

dengan berbagai fungsi penting dalam tubuh. Klasifikasi lipid 

didasarkan atas komponen dasar, sumber penghasilnya, 

kandungan asam lemaknya, dan sifat-sifat kimianya. 

Kombinasi lipid dengan senyawa lain menghasilkan 

struktur dan fungsi yang beragam. Lipid merupakan komponen 

penting dalam banyak proses biologis. 

Klasifikasi lipid berdasarkan komponen dasar dan 

sumbernya membantu dalam memahami struktur, fungsi, dan 

sumber lipid. 

Lipid memiliki berbagai peran penting dalam biologi, 

termasuk komponen struktur membran sel, penyimpanan 

energi, lapisan pelindung dan insulator, sinyal kimia, pigmen, 

vitamin, dan hormon. 

 

B. Komponen Lemak 

Lemak adalah kelompok besar molekul yang memiliki 

berbagai fungsi penting dalam tubuh. Komponen lemak dapat 

dikelompokkan menjadi dua, yaitu: 

1. Komponen Penyusun Utama 

Komponen penyusun utama lemak adalah asam lemak 

dan gliserol. 

LEMAK : KOMPONEN 

LEMAK, SUMBER, FUNGSI,  

JENIS DAN ANALISIS LEMAK 
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A. Pendahuluan 

Minyak disebut juga gliserida dan sebagian besar berupa 

trigliserida, dimana hasil hidrolisis minyak adalah asam 

karboksilat dan gliserol. Trigliserida terbentuk dari hasil 

kondensasi 1 molekul gliserol dengan 3 molekul asam-asam 

lemak yang menghasilkan 1 molekul trigliserida dan 3 molekul 

air. Asam karboksilat juga disebut asam lemak dengan rantai 

hidrokarbon yang panjang dan tidak bercabang. Bila gugus -OH 

dalam struktur gliserol yang diesterkan berjumlah satu disebut 

monogliserida, sedangkan bila yang diesterkan berjumlah dua 

atau tiga gugus -OH, maka disebut digliserida atau trigliserida. 

Senyawa trigliserida sering disebut sebagai trigliserol 

(Sudarmadji. S, 2010) 

Minyak atau lemak merupakan golongan lipida, yaitu 

senyawa organik yang banyak di alam dan tidak larut pada air, 

tetapi dapat larut pada pelarut organik non polar karena minyak 

mempunyai polaritas yang sama, seperti benzene. Sifat 

kelarutan tersebut yang membedakan golongan lipida dari 

golongan protein dan karbohidrat yang tidak larut pada pelarut 

non polar (Sudarmadji. S, 2010). 

Minyak merupakan salah satu zat yang berfungsi untuk 

menjaga kesehatan tubuh makhluk hidup dan sebagai sumber 

energi efektif. 1 gram minyak dapat menghasilkan 9 

kalori/gram, tetapi karbohidrat dan protein hanya 

MINYAK : STANDARD DAN 

FAKTOR-FAKTOR PENENTU 

MUTU MINYAK 
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A. Pengertian 

Vitamin merupakan senyawa organik yang terdiri dari 

unsur karbon, hidrogen, oksigen dan nitrogen. Vitamin memiliki 

struktur molekuler yang kompleks dan bervariasi tergantung 

pada jenisnya. Vitamin dibutuhkan tubuh untuk melakukan 

proses metabolisme, pertumbuhan dan perkembangan. Secara 

umum, tubuh manusia tidak mampu menghasilkan vitamin 

sendiri, sehingga perlu mendapatkannya secara eksternal yaitu 

dalam bentuk asupan makanan. Vitamin hanya dibutuhkan 

dalam jumlah yang sedikit, sehingga tergolong sebagai 

mikronutrien. Selain itu, vitamin juga memiliki peran penting 

dalam pembentukan hormon, materi genetik dan menjaga 

fungsi sistem saraf yang optimal (Williams dan Wilkins, 2011).  

Terdapat lebih dari 20 macam vitamin yang diketahui saat 

ini (Cahyono, 2020). Namun secara keseluruhan yang 

dibutuhkan tubuh manusia hanya sebanyak 13 vitamin. Yaitu 

dari vitamin A, vitamin B kompleks, vitamin C, vitamin D, 

vitamin E dan vitamin K. Seluruh vitamin ini tidak dapat 

diproduksi oleh tubuh manusia kecuali vitamin D dan K 

walaupun dalam jumlah sedikit dan tidak tidak cukup untuk 

memenuhi kebutuhan harian. Namun selain kekurangan 

vitamin, kelebihan vitamin juga dapat menimbulkan masalah 

pada kesehatan. Kekurangan vitamin dapat mengakibatkan 

berbagai penyakit, sedangkan kelebihan vitamin tertentu dapat 

VITAMIN : PENGERTIAN, 

KLASIFIKASI, FUNGSI, 

SUMBER, DAN ANALISIS 

VITAMIN 
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A. Pendahuluan 

Dalam menjaga Kesehatan, sering kali terpaku pada 

aspek-aspek yang besar dan mencolok, seperti olahraga rutin, 

diet seimbang, dan pengelolaan stres. Namun, dalam upaya 

menjaga kesejahteraan kita, terdapat elemen-elemen kecil 

namun penting yang sering terabaikan, salah satunya adalah 

mineral dalam makanan. Dalam buku ini, kami akan menjelajahi 

dunia yang jarang terlihat namun sangat berpengaruh dari 

mineral-mineral ini dalam makanan kita sehari-hari. 

Mineral didalam tubuh meskipun hanya dibutuhkan 

dalam jumlah kecil, tapi sangat berperan penting terhadap 

kesehatan dan keoptimalan fungsi tubuh. Dari pembentukan 

tulang dan gigi hingga pengaturan tekanan darah dan 

metabolisme energi, mineral merupakan elemen dasar yang 

tidak dapat diabaikan. Dalam bab-bab berikut, kami akan 

membahas peran mineral, sumber-sumber alaminya, 

dampaknya terhadap kesehatan kita jika kekurangan serta cara 

menganalisis mineral. 

 

B. Definisi Mineral 

Zat anorganik yang ditemukan secara alami di bumi dan 

memiliki dengan struktur kristal yang teratur disebut sebagai 

mineral. peran penting dalam kesehatan manusia yang dimiliki 

oleh mineral karena berbagai mineral seperti kalsium, 

MINERAL : PENGERTIAN, 

KLASIFIKASI, FUNGSI, 

SUMBER, DAN ANALISIS 

MINERAL 
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A. Pendahuluan 

Menurut SNI01-2891-1992 salah satu persyaratan mutu 

simplisia adalah kadar air. Penetapan kadar air simplisia sangat 

penting karena jumlah air yang tinggi dapat menjadi media 

tumbuhnya bakteri dan jamur yang dapat merusak senyawa 

yang terkandung di dalam simplisia. Kadar air merupakan 

jumlah air yang terkandung dalam suatu produk pangan atau 

bahan. Salah satu parameter penting dalam menentukan 

kualitas suatu bahan pangan adalah kadar air. Selain itu, kadar 

air juga menentukan kualitas masa simpan bahan pangan. Kadar 

air pada pangan sangat mempengaruhi kualitas dan daya 

simpan pangan. Penentuan kadar air suatu bahan pangan 

sangatlah penting agar proses pengolahan dan distribusi 

mendapat penanganan yang tepat.  

Air merupakan pelarut yang kuat, melarutkan banyak 

bahan kimia. Pada tekanan 100 kPa dan temperatur 273,15 K. Air 

bersifat tidak berwarna, tidak berasa dan tidak berbau pada 

kondisi standar. Zat yang mudah larut dalam air (misalnya 

garam) disebut zat “hidrofilik” (suka air), dan zat yang tidak 

mudah bercampur dengan air (misalnya lemak dan minyak), 

disebut zat “hidrofobik”. (takut air). (Wulaniriky, 2011) 

  

KADAR AIR 
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A. Pendahuluan  

Sebagian besar pangan mengandung bahan organik dan 

air sekitar 96%, sedangkan sisanya mengandung unsur mineral. 

Unsur mineral disebut juga dengan zat anorganik atau zat abu. 

Saat proses pembakaran, zat organik akan terbakar, namun zat 

anorganik tidak terbakar. Zat anorganik yang tidak terbakar ini 

disebut sebagai abu. Dapat dikatakan, abu adalah zat anorganik 

sisa pembakaran pangan. Analisis kadar abu pangan umumnya 

digunakan untuk menentukan baik tidaknya suatu pengolahan, 

mengetahui jenis bahan yang digunakan, serta parameter nilai 

gizi suatu pangan (Amelia, 2014; Andarwulan, 2011). 

 

B. Kadar Abu 

Abu merupakan residu atau sisa dari suatu pangan yang 

berupa bagian anorganik setelah bahan organik dalam pangan 

didestruksi. Dapat diartikan pula abu adalah zat anorganik dari 

sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. Penentuan kadar 

abu terkait kandungan mineral suatu bahan pangan. Kadar abu 

ditentukan dari berat setelah pembakaran dengan syarat titik 

akhir pembakaran dihentikan sebelum terjadi dekomposisi abu 

tersebut. Kadar abu merupakan jumlah sisa yang tersisa setelah 

proses pembakaran atau sampel diberi perlakuan suhu tinggi. 

Kadar abu adalah total mineral yang tertinggal setelah semua zat 

organik terbakar. Total mineral ini bisa berasal dari sumber 

KADAR ABU 
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A. Pendahuluan 

Dalam dunia industri pangan, formalin, senyawa kimia 

yang umumnya digunakan sebagai agen pengawet, memainkan 

peran krusial dalam memperpanjang masa simpan dan menjaga 

kestabilan produk. Formalin, atau formaldehyde, dikenal 

dengan sifat antimikroba dan antimold yang efektif, sehingga 

menjadi pilihan utama untuk menjaga kualitas dan keamanan 

produk pangan (Brown, 2020). Namun, sementara formalin 

memberikan keuntungan dalam konteks industri, 

penggunaannya juga menimbulkan risiko signifikan terhadap 

kesehatan manusia. 

Formalin, secara kimia dikenal sebagai metanal, adalah 

senyawa organik yang mengandung atom karbon, hidrogen, 

dan oksigen, dengan rumus kimia CH2O. Senyawa ini berwujud 

gas pada suhu kamar, tetapi dalam penggunaan industri, 

formalin sering dihadirkan sebagai larutan dalam air dengan 

konsentrasi tertentu. Keunikan formalin terletak pada sifat 

antimikroba dan pengawetannya, yang menjadikannya 

komponen yang sangat berguna dalam mengatasi kontaminasi 

mikroorganisme dan memperpanjang umur simpan produk 

pangan. 

Penggunaan formalin dalam industri pangan telah 

menjadi praktik umum selama beberapa dekade terakhir. 

Keuntungan utama yang diperoleh industri dari penggunaan 
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A. Pendahuluan 

Codex Alimentarius Commission telah mendefinisikan 

"Bahan Tambahan Makanan" sebagai berikut:  

Bahan Tambahan Pangan berarti setiap zat yang biasanya 

tidak dikonsumsi sebagai makanan dengan sendirinya dan tidak 

biasanya digunakan sebagai bahan khas makanan, baik yang 

memiliki nilai gizi maupun tidak, yang ditambahkan dengan 

sengaja ke dalam makanan untuk tujuan teknologi (termasuk 

organoleptik) dalam pembuatan, pengolahan, persiapan, 

perlakuan, pengemasan, pengangkutan kemasan, atau 

penyimpanan hasil makanan tersebut, atau mungkin secara 

wajar diharapkan dapat mengakibatkan (secara langsung atau 

tidak langsung) di dalamnya atau produk sampingannya 

menjadi komponen atau mempengaruhi karakteristik makanan 

tersebut. Istilah ini tidak termasuk kontaminan atau zat yang 

ditambahkan ditambahkan ke dalam makanan untuk 

mempertahankan atau meningkatkan nilai gizinya (FSSAI, 2016). 

Bahan tambahan makanan ditambahkan secara sengaja ke 

dalam makanan dan harus aman untuk dikonsumsi seumur 

hidup berdasarkan evaluasi toksikologi terkini. Definisi bahan 

tambahan makanan tidak termasuk kontaminan. Dengan 

demikian, residu pestisida, kontaminasi logam, Mikotoksin, dan 

lain-lain tidak termasuk. 
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A. Pendahuluan 

 Boraks merupakan nama lain dari Natrium Tetraborat, 

mempunyai rumus kimia Na2B4O7. Boraks merupakan turunan 

dari asam borat (H3BO3). Boraks mempunyai sifat fisik antara 

lain: berbentuk kristal bening, tidak berwarna atau padatan, 

putih; tidak berbau. Cairan bersifat alkali terhadap fenolftalein. 

Larut dalam air; mudah larut dalam air suhu 100ºC serta dalam 

gliserin; tidak larut dalam etanol (Kemenkes RI, 2020) 

Natrium Tetraborat adalah turunan dari asam borat 

sehingga dilarang digunakan pada bahan tambahan pangan 

Sebuah studi menyebutkan kadar normal boron pada manusia, 

rata-rata adalah sebagai berikut: kadar dalam darah 241 μg B/L 

dan dalam urin 1130 μg B/L; dan, kadar yang berbeda dalam 

jaringan berkisar 0,06 hingga 1,2 mg B/kg(Hadrup, Frederiksen 

and Sharma, 2021). Boraks dapat memberikan efek yang 

berbahaya terhadap kesehatan, jika terpapar di dalam tubuh 

dengan konsentrasi yang besar . Efek tersebut antara lain: 

gangguan pada fungsi hati, sistem kardiovaskular, sistem saraf 

pusat, sistem saraf tepi, sistem hematologi, sistem saluran kemih 

(ginjal, ureter, kandung kemih), dan endokrin(Nurlailia, 

Sulistyorini and Puspikawati, 2021) Tanda-tanda yang pertama 

muncul pada keracunan boraks dapat terjadi dalam beberapa 

jam sampai seminggu sesudah menggunakan atau kontak dalam 

dosis yang menyebabkan keracunan. Menurut WHO dosis 
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A. Pendahuluan 

Bahan pangan merupakan salah satu kebutuhan utama 

manusia yang berasal dari sumber hayati produk pertanian, 

perkebunan, kehutanan, perairan, peternakan, dan perikanan. 

Bahan pangan dikonsumsi oleh manusia melalui proses 

pengolahan atau tanpa diolah sebagai bahan makanan, bahan 

minuman, bahan tambahan pangan, dan bahan baku pangan. 

Menurut Undang-Undang Nomor 7 Tahun 1996, kualitas 

pangan yang dikonsumsi masyarakat harus memenuhi kriteria, 

antara lain aman, bergizi, bermutu, dan dapat terjangkau oleh 

daya beli masyarakat. Kriteria aman mencakup bebas dari 

cemaran biologis, mikrobiologis, kimia, logam berat, dan 

cemaran lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan 

membahayakan kesehatan manusia. Jajanan merupakan jenis 

makanan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat terutama 

oleh anak-anak dan remaja. Oleh karena itu perlu adanya 

pengaturan keamanan pangan bagi masyarakat agar pangan 

atau makanan yang beredar aman dikonsumsi. 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, yang dimaksud 

membahayakan kesehatan seperti pangan yang mengandung 
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A. Pendahuluan 

Air menjadi senyawa penting untuk kehidupan makhluk 

hidup khususnya manusia, terutama sebagai penunjang fungsi 

tubuh. Agen penyebab penyakit seperti bakteri dapat 

menginfeksi manusia melalui air tercemar yang dikonsumsi. 

Beberapa penyakit yang umum ditularkan melalui konsumsi air 

adalah disentri basiler, kolera, dan demam tifoid. (Widyaningsih, 

Supriharyono and Widyorini, 2016) Melihat dampak yang besar 

terhadap kesehatan, penting melakukan pengujian kualitas air 

untuk memastikan air aman dikonsumsi. Salah satu persyaratan 

air minum menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik 

Indonesia No.2 tahun 2023 tentang kesehatan lingkungan adalah 

bebas dari kontaminasi unsur mikrobiologi. Coliform adalah 

kelompok bakteri yang digunakan sebagai indikator 

pencemaran air. Angka Coliform yang ditemukan dalam sampel 

air berbanding lurus dengan tingkat pencemaran air, di mana 

sampel tersebut kemungkinan mengandung organisme patogen. 

Persyaratan kualitas air minum sesuai Permenkes terhadap 

jumlah Coliform adalah 0/100 mL. 

Most Probable Number (MPN) atau biasa disebut Angka 

Paling Mungkin (APM) merupakan metode analisis 

mikrobiologi untuk memperkirakan jumlah Coliform dalam 

sampel air atau makanan. MPN dinyatakan sebagai kepadatan 

bakteri dalam 100 mL sampel. Prinsip dasar MPN adalah 

MPN 

COLIFORM 
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A. Latar Belakang 

Problematika dalam penyelenggaraan makanan adalah 

terjadinya perubahan kualitas makanan karena terjadi Cemaran 

Mikroba adalah cemaran dalam Pangan Olahan yang berasal 

dari mikroba yang dapat merugikan dan membahayakan 

kesehatan manusia. (Peraturan Badan POM, 2019). Kualitas 

makanan dan minuman secara bakteriologis dapat dilihat dari 

keberadaan mikroorganisme indikator, pada penyelenggaraan 

makanan disebut dengan kriteria Mikrobiologi, yaitu ukuran 

manajemen risiko yang menunjukkan keberterimaan suatu 

pangan atau kinerja proses atau sistem 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. (Peraturan Badan POM, 

2019). Parameter bakteriologis yang digunakan dalam berbagai 

peraturan terkait penyelenggaraan makanan dan minuman 

adalah Coliform. Coliform adalah bakteri gram negatif 

berbentuk batang bersifat anaerob atau fakultatif anaerob, tidak 

membentuk spora, dan dapat memfermentasi laktosa untuk 

menghasilkan asam dan gas pada suhu 35°C-37°C (Knechtges, 

2011). Golongan bakteri Coliform adalah Citrobacter, 

Enterobacter, Escherichia coli, dan Klebsiella (Batt & Tortorello, 

2014). Bakteri Coliform adalah golongan bakteri intestinal yaitu 

MPN COLI TINJA 
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A. Pendahuluan 

Memperkirakan jumlah sel bakteri dalam sampel, yang 

dikenal sebagai jumlah bakteri, sering dilakukan oleh Ahli 

Teknologi Laboratorium (ATLM). Jumlah bakteri dalam sampel 

klinis berfungsi sebagai indikasi tingkat infeksi, sedangkan 

jumlah bakteri pada air minum, makanan, obat-obatan, dan 

bahkan kosmetik merupakan indikator untuk mendeteksi 

kontaminasi.  

Ada dua pendekatan utama yang digunakan untuk 

mengukur jumlah sel bakteri. Metode langsung melibatkan 

penghitungan sel bakteri, sedangkan metode tidak langsung 

bergantung pada pengukuran keberadaan atau aktivitas sel 

bakteri tanpa benar-benar menghitung sel bakteri secara 

individu. Baik metode langsung maupun tidak langsung 

memiliki keunggulan dan kekurangan (Mikrobiologi OpenStax, 

2018)(Green, 2019). 

 

B. Metode Menghitung Bakteri  

Beberapa Metode Untuk Menghitung Bakteri Antara Lain: 

1. Hitung Mikroskopis Langsung 

Hitung Mikroskopis Langsung memerlukan bilik 

hitung dan mikroskop, digunakan untuk menghitung jumlah 

bakteri secara langsung di bawah mikroskop. Bilik hitung 

ANGKA LEMPENG 

TOTAL (ALT) 
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A. Pendahuluan 

Bahan tambahan pangan (BTP) atau bahan tambahan 

makanan (BTM) seperti pengawet biasa digunakan masyarakat. 

Sebagian besar bahan tambahan makanan dalam wujud murni 

tersedia di pasaran dengan harga terjangkau membuat 

penggunaan bahan tambahan makanan meningkat yang artinya 

meningkatkan penggunaan bahan tambahan makanan ini di 

masyarakat. Masyarakat saat ini bukan hanya melihat dari segi 

makanan dengan rasa yang enak, namun masyarakat sudah 

tergiring untuk mengetahui apa saja komposisi yang terkandung 

pada makanan tersebut (Presiana, 2020). 

Penggunaan bahan tambahan makanan (BTM) pada 

pengolahan produk makanan harus amati bersama. Pengaruh 

penggunaan BTM tersebut bisa berdampak baik maupun buruk 

bagi banyak orang. Ketidaksesuaian pemakaian BTM bisa 

berdampak buruk bagi generasi muda karena akan menjadi 

penerus bangsa. Pada bidang pangan kita perlu membuat 

makanan yang lebih baik untuk masa mendatang, seperti 

makanan bermutu, aman dimakan, memiliki nilai gizi dan bisa 

bersaing di industri pangan global. Prosedur keamanan pangan 

dan pembangunan gizi nasional, termasuk bahan tambahan 

makanan (Wisnu Cahyadi, 2023). 

  

BAHAN TAMBAHAN 

MAKANAN 
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A. Pendahuluan 

Makanan dan minuman sebagai bagian integral dari 

kehidupan   sehari-hari   manusia   tidak   hanya   menyediakan 

energi dan nutrisi, tetapi juga memainkan peran kunci dalam 

menjaga kesehatan dan kesejahteraan manusia. Meskipun 

pangan yang aman dan bermutu tinggi menjadi kebutuhan 

mendasar, namun realitasnya, banyak faktor yang dapat 

mengakibatkan kerusakan pada makanan dan minuman dari 

proses produksi hingga konsumsi. (Almatsier, 2010) 

Fenomena  kerusakan  pada  pangan  adalah  tantangan 

yang kompleks dan melibatkan berbagai aspek mulai dari 

pengaruh lingkungan, faktor produksi, hingga praktik konsumsi. 

Dalam artikel ini, kami akan menyelidiki secara mendalam 

tentang berbagai dimensi kerusakan makanan dan minuman, 

mencakup akar penyebab, jenis kerusakan yang mungkin terjadi, 

dan dampaknya terhadap kesehatan manusia. Kerusakan  

makanan  dapat  terjadi  dalam  berbagai  bentuk, mulai dari 

oksidasi dan peroksidasi, kontaminasi bakteri dan mikroba, 

hingga perubahan sifat fisik dan kimia akibat pengaruh  suhu  

dan  penyimpanan  yang  tidak  tepat.  Setiap tahap dalam rantai 

produksi dan distribusi pangan memiliki risiko potensial untuk 

menyebabkan kerusakan ini, yang pada gilirannya dapat 

membahayakan kesehatan konsumen.(Fennema, 1996; Afandi, 

2009)  

KERUSAKAN 

MAKANAN DAN 

MINUMAN 
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A. Pendahuluan 

Keamanan pangan (food safety) adalah salah satu upaya 

yang dilakukan untuk menjaga pangan agar tidak tercemar dan 

membahayakan kesehatan manusia. Pada Umumnya 

pencemaran yang sering terjadi dilingkungan adalah cemaran 

biologis, kimia dan benda lain yang membuat pangan rusak dan 

tidak berguna untuk kesehatan tubuh manusia. (Peraturan 

Pemerintah, 2019). Keamanan pangan masih menjadi 

permasalahan utama seluruh dunia karena berdampak negatif 

terhadap kesehatan dan perekonomian dunia. Isu terkait 

keamanan pangan semakin berkembang di masyarakat 

dikarenakan adanya kasus terkait keracunan makanan dan 

semakin tingginya kesadaran masyarakat terkait makanan sehat 

dan aman serta halal. Berdasarkan data badan standarisasi 

pengawasan obat dan makanan sampai triwulan II tahun 2023 

terdapat 129 kasus terhadap komoditi pangan (Badan POM, 

2023) . Dengan adanya peningkatan kasus keamanan 

pangan maka diharapkan upaya pemerintah, industri dan 

masyarakat dalam menerapkan standar keamanan pangan agar 

terhindar dari kontaminasi pangan. 

1. Pangan 

Pangan adalah segala bahan yang berasal dari hasil 

usaha tani, perkebunan, perikanan, budidaya ternak, baik 

yang diolah maupun bahan alam yang dapat dimakan yang 

KEAMANAN PANGAN 



314 

 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Al, R. et (2022) Keamanan dan Ketahanan Pangan. Tersedia pada: 

www.globaleksekutifteknologi.co.id. 

Badan POM (2023) “Kinerja BPOM dalam Angka Triwulan II Tahun 
2023.” 

BSN (2013) “SNI 01-4852-1998. Sistem Analisa Bahaya dan 

Pengendalian Titik Kritis (HACCP) serta Pedoman 

Penerapannya,” Sni 01-4852-1998, hal. 1. 

Deputi Bidang Pengawasan Pangan Olahan, B.R. (2020) “5 Kunci 
Keamanan Pangan Untuk Pengolah dan Penjual Pangan Siap 

Saji (PSS),” hal. 1–44. 

Dra. Mauizzati Purba, Apt., M.Kes., D. (2020) 5 Kunci Mengolah 

Pangan Dengan Aman. jakarta: Direktorat Surveilan dan 

Penyuluhan Keamanan Pangan, BPOM, 2017. 

Indraswati, D. (2016) Kontaminasi Makanan (Food Contamination) 

oleh Jamur, Forum Ilmiah Kesehatan (FORIKES). 

Jateng, D.P. (2021) “Penerapan HACCP & ISO 22000 Dalam 
Keamanan Pangan,” hal. 1–5. 

Peraturan pemerintah (2012) “Undang-undang RI Nomor 18 Tahun 

2012 tentang pangan,” hal. 32. 

Peraturan Pemerintah (2019) “Peraturan Pemerintah Republik 
Indonesia Nomor 86 Tahun 2019 Tentang Keamanan 

Pangan,” Peraturan Pemerintah Tentang Keamanan Pangan, 
2019(86), hal. 1–102. 

RI, K.K. (2018) Pengawasan Mutu Pangan. 

Sartika, R.S. (2020) “Keamanan pangan Penyelenggaraan Makanan 
bagi Pekerja,” Jurnal Gizi Kerja dan Produktivitas, 1(1), hal. 

29–35. 

Susiwi, S. (2009) “Cara Pengolahan Pangan Yang Baik,” (Ki 531). Al, 
R. et (2022) Keamanan dan Ketahanan Pangan. Tersedia 

pada:www.globaleksekutifteknologi.co.id. 

http://www.globaleksekutifteknologi.co.id/
http://www.globaleksekutifteknologi.co.id/
http://www.globaleksekutifteknologi.co.id/


315 

 

Badan POM (2023) “Kinerja BPOM dalam Angka Triwulan II Tahun 
2023. 

BSN (2013) “SNI 01-4852-1998. Sistem Analisa Bahaya dan 

Pengendalian Titik Kritis (HACCP) serta Pedoman 

Penerapannya,” Sni 01-4852-1998, hal. 1. 

Deputi Bidang Pengawasan Pangan Olahan, B.R. (2020) “5 Kunci 
Keamanan Pangan Untuk Pengolah dan Penjual Pangan Siap 

Saji (PSS),” hal. 1–44. 

Dra. Mauizzati Purba, Apt., M.Kes., D. (2020) 5 Kunci Mengolah 

Pangan Dengan Aman. jakarta: Direktorat Surveilan dan 

Penyuluhan Keamanan Pangan, BPOM, 2017. 

Indraswati, D. (2016) Kontaminasi Makanan (Food Contamination) 

oleh Jamur, Forum Ilmiah Kesehatan (FORIKES). 

Jateng, D.P. (2021) “Penerapan HACCP & ISO 22000 Dalam 
Keamanan Pangan,” hal. 1–5. 

Peraturan pemerintah (2012) “Undang-undang RI Nomor 18 Tahun 

2012 tentang pangan,” hal. 32. 

Peraturan Pemerintah (2019) “Peraturan Pemerintah Republik 
Indonesia Nomor 86 Tahun 2019 Tentang Keamanan 

Pangan,” Peraturan Pemerintah Tentang Keamanan Pangan, 
2019(86), hal. 1–102. 

RI, K.K. (2018) Pengawasan Mutu Pangan. 

Sartika, R.S. (2020) “Keamanan pangan Penyelenggaraan Makanan 
bagi Pekerja,” Jurnal Gizi Kerja dan Produktivitas, 1(1), hal. 
29–35. 

  



316 

 

TENTANG PENULIS 

 

 

Dr. apt. Rida Evalina Tarigan, 

S.Farm., M.Si. lahir di Medan, 

pada 16 Desember 1980. Lulusan 

S1 Farmasi, Profesi Apoteker, S2 

Farmasi dan S3 Doktor Ilmu 

Farmasi, pada Fakultas Farmasi, 

Universitas Sumatera Utara, 

Medan, Indonesia. Aktif bertugas 

sebagai Dosen pada Program Studi 

S1 Farmasi, Institut Kesehatan 

Helvetia, Sumatera Utara, Medan, 

Indonesia, serta menduduki 

jabatan sebagai Ketua Lembaga 

Penelitian dan Pengabdian Kepada 

Masyarakat (LPPM) Institut 

Kesehatan Helvetia dari November 

2021 sampai sekarang. 

 

 

apt. Emelda, M.Farm. lahir di 

Nagara, Kalimantan Selatan pada 

22 Februari 1991. Ia tercatat sebagai 

lulusan S1 Farmasi (Tahun 2013), 

S2 Farmasi (tahun 2015) dan 

Profesi Apoteker (Tahun 2014) di 

Universitas Ahmad Dahlan. 

Wanita yang kerap disapa Emel ini 

adalah anak dari pasangan Bapak 

H.Muhammad Rafiq, M.pd. (ayah) 

dan ibu Siti Aminah (ibu). Saat ini 

bertugas sebagai Dosen tetap pada 

Fakultas Ilmu-Ilmu Kesehatan 

Program Studi S1 Farmasi 

Universitas Alma Ata (UAA) 

Yogyakarta. Mata Kuliah yang 



317 

 

sering diampu adalah pada bidang 

Biologi Farmasi seperti 

Farmakognosi, Mikrobiologi dan 

Fitokimia. Aktif menulis Artikel di 

Jurnal nasional terakreditasi dan 

juga berpartisipasi dalam jurnal 

Internasional terindeks scopus. 

 

 

Ayu Puspitasari, ST, M.Si lahir di 

Madiun, pada 25 Maret 1980. 

Pendidikan Sarjana ditempuhnya 

pada Jurusan Teknik Kimia ITS 

dan lulus di Tahun 2002. Gelar 

M.Si diperoleh dari Jurusan Kimia 

(Bidang Ilmu Biokimia) ITB pada 

2012. Istri dari Ulul Azmi ini dalam 

kesehariannya senang berolahraga 

dan membaca. Sejak tahun 2005 – 

saat ini, Ayu Puspitasari selalu 

aktif dalam kegiatan Tri Dharma 

Perguruan Tinggi dan bekerja 

sebagai dosen di Poltekkes 

Kemenkes Surabaya sejak 2005. 

Mata kuliah yang diampunya 

adalah Kimia Pangan, Biokimia, 

Biologi Molekul, Toksikologi 

Klinik, dan Herbal.  

 

 Nuradi, S.Si., M.Kes. lahir di 

Bilokka Sidrap, pada Tanggal 1 

Oktober 1967. Lulusan Universitas 

Airlangga (UNAIR) Tahun 2003. 

Laki-laki yang kerap disapa Adi ini 

adalah anak dari pasangan Ahmad 

Dahlan (ayah) dan IMattauwape 

(ibu). Dosen Poltekkes Kemenkes 



318 

 

Makassar pada Jurusan Teknologi 

Laboratorium Medis. 

 

 

Christ Kartika Rahayuningsih, 

ST, M.Si lahir di Surabaya, pada 12 

Juni 1982. Ia tercatat sebagai 

lulusan Institusi Teknologi 

Sepuluh Nopember (ITS) dan 

Universitas Airlangga Surabaya. 

Wanita yang kerap disapa Ika ini 

adalah anak dari pasangan 

Margono (ayah) dan Wieke 

Sriwulan (ibu). Juga istri dari 

Anung Raharjo (Suami), dan 

memiliki 2 anak, yaitu Safira 

Nuranirasya Vianika (Anak ke-1), 

dan Nafiza Martadinata Vianika 

(Anak ke-2). Christ Kartika 

Rahayuningsih adalah Dosen di 

Jurusan TLM Poltekkes Kemenkes 

Surabaya dan bukanlah orang baru 

didunia ilmu Kimia Air, Makanan 

dan Minuman, serta Instrumen 

Laboratorium Kesehatan. Ia sering 

membimbing mahasiswa-

mahasiswa Prodi TLM dalam 

kompetisi Program Kreativitas 

Mahasiswa di bidang penelitian 

Kimia Kesehatan, dan mahasiswa 

sering mendapatkan peringkat 

yang membanggakan kampus 

TLM Poltekkes Kemenkes 

surabaya  

 



319 

 

 

Muhammad Izzul Widad Fahmi, 

S.ST., M.Gz. lahir di Jember, pada 

27 Februari 1996. Ia tercatat sebagai 

lulusan D4 Gizi Klinik Politeknik 

Negeri Jember lulus tahun 2018 

dan S2 Ilmu Gizi dengan 

keminatan Human Nutrition di 

Universitas Sebelas Maret, lulus 

tahun 2023. 

 

 

 

 

 

 
 

Islawati, S.Pd., M.Pd. lahir di 

Karassing, pada 29 November 

1989. Saya adalah alumni dari 

Universitas Negeri Makassar 

dalam program studi pendidikan 

kimia. Selama berkarir sebagai 

dosen, penulis telah mengampu 

mata kuliah kimia dasar, kimia 

analitik, toksikologi klinik, analisis 

makanan dan minuman. Selain 

mengajar, penulis terlibat dalam 

penelitian dan pengabdian kepada 

masyarakat. 



320 

 

 

Artati, S.Si., M.Si lahir di Ujung 

Pandang, pada 03 Januari 1979. Ia 

tercatat sebagai lulusan S1 

Universitas Negeri Makassar 

jurusan Kimia, kemudian 

melanjutkan pendidikan Magister 

di Universitas Hasanuddin 

Jurusan Kimia. Penulis merupakan 

anak keempat dari lima 

bersaudara, dari pasangan Andi 

Abbas, BA. dan Syamsiah. 

Kesibukan saat ini yaitu sebagai 

tenaga pengajar atau dosen di 

Poltekkes Kemenkes Makassar. 

 

 

Afiska Prima Dewi, S.Gz., M.K.M 

lahir di Sragen pada 16 November 

1988. Ia menempuh pendidikan 

sarjana di Universitas Diponegoro 

pada Program Studi Ilmu Gizi dan 

lulus tahun 2013. Ia kemudian 

melanjutkan pendidikan ke jenjang 

magister di Universitas Mitra 

Indonesia pada Program Studi 

Magister Kesehatan Masyarakat 

dan lulus tahun 2018. Setelah lulus, 

ia kemudian berprofesi sebagai 

dosen di Universitas Aisyah 

Pringsewu pada Program Studi 

Gizi pada kurun waktu September 

2018 – Juli 2023. Pada Agustus 

2023, ia memutuskan untuk 

pindah institusi dan bekerja 

sebagai dosen di STIKes Adila 

pada Program Studi Gizi. 



321 

 

 

Rahma Diyan Martha, S.Si., M.Sc, 

lahir di Tulungagung pada 10 

Februari 1991. Meraih gelar Sarjana 

di Fakultas MIPA Universitas 

Negeri Malang (UM) tahun 2013 

dan gelar Magister di Fakultas 

MIPA Universitas Gadjah Mada 

(UGM) tahun 2016, khususnya 

dalam bidang Kimia Organik 

(bahan alam dan sintesis). Sejak 

2016, menjadi dosen Farmasi di 

PTS Kediri, dan sejak 2019, 

bergabung dengan STIKes Karya 

Putra Bangsa Tulungagung. Dalam 

perannya sebagai dosen, aktif 

menjalankan Tri Dharma 

Perguruan Tinggi, termasuk 

penelitian yang masih berlangsung 

hingga sekarang. Penulis juga telah 

mempublikasikan berbagai artikel 

jurnal, terutama di bidang kimia 

farmasi bahan alam, seperti 

penelitian tentang tanaman 

majapahit (Crescentia cujete) 

sebagai antikanker. 

 



322 

 

 

apt. Ahmad Irsyad Aliah, M.Si 

lahir di Ujung Pandang tanggal 27 

September 2023. Penulis adalah 

dosen tetap pada Program Studi 

Sarjana Farmasi, Fakultas Farmasi, 

Universitas Megarezky.  

Penulis menyelesaikan Pendidikan 

di SDN Komp. IKIP di Kota 

Makassar (1999), MTsN Model 

Makassar (2002), dan SMAN 5 

Makassar (2005). Kemudian 

penulis melanjutkan pendidikan 

S1 pada Jurusan Farmasi pada 

Fakultas Ilmu Kesehatan 

Universitas Islam Negeri Alauddin 

di Makassar sampai memperoleh 

gelar sarjana farmasi (S.Farm.) 

tahun 2010 setelah itu melanjutkan 

pendidikan profesi apoteker di 

Universitas Hasanuddin dan 

memperoleh gelar Apoteker tahun 

2012, lalu kemudian penulis 

melanjutkan pendidikan program 

magister pada Sekolah Farmasi 

dengan konsentrasi Farmakokimia 

di Institut Teknologi Bandung 

hingga memperoleh gelar Magister 

Sains (M.Si.) tahun 2017. Penulis 

menekuni bidang kimia farmasi 

dan juga bidang menulis. 



323 

 

 

apt Tri Minarsih, S.Si, M.Sc, lahir 

di Kota Pekalongan, pada tanggal 8 

September 1975. Wanita yang 

kerap disapa Tri ini menyelesaikan 

studi S1 di Universitas Surabaya, 

dan studi profesi dan S2 di 

Universitas Gadjah Mada 

Yogyakarta. Ia adalah anak dari 

pasangan alm Satriyo dan alm Siti 

Aminah.  

Tri Minarsih merupakan dosen 

dengan bidang keahlian analisiS 

Farmasi, telah melakukan 

penelitian di bidang analisis. 

 

 

Atep Dian Supardan, S.Si., M.Si. 

merupakan anak ke lima dari tujuh 

bersaudara yang dilahirkan pada 

tanggal 3 Januari 1981, di 

Pangalengan Kabupaten Bandung 

Jawa Barat. Penulis menyelesaikan 

pendidikan sarjana (2004) dan 

master Kimianya pada 2013 di 

jurusan Kimia Fakultas 

Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam Institut 

Pertanian Bogor. Penulis bekerja 

sebagai dosen di program studi 

Analisis Kimia Sekolah Vokasi 

Institut Pertanian Bogor dan saat 

ini mengampu beberapa mata 

kuliah antara lain Spektroskopi, 

Kromatografi, elektroanalitik, 

identifikasi spektrum senyawa 

organik, pengoperasian dan 

pemeliharaan alat, kimia koloid 



324 

 

dan permukaan, dan etika profesi 

analis kimia. Penulis juga terlibat 

aktif sebagai konselor bagi 

mahasiswa di Sekolah Vokasi IPB 

dan tergabung dalam Asosiasi 

Profesional konselor indonesia, 

yang secara aktif menggunakan 

grafologi dan hipnoterapi untuk 

membantu mahasiswa yang 

memerlukan bantuan. 

 

 

Argo Ganda Gumilar, S.Tr.A.K 

lahir di Sukoharjo, 20 Agustus 

1994. merupakan staf pengajar 

atau instruktur laboratorium 

mikrobiologi di Akademi Analis 

Kesehatan (AAK) Pekalongan 

sejak tahun 2017. Ia menyelesaikan 

pendidikan Diploma III analis 

kesehatan di AAK Pekalongan 

pada tahun 2015 dan pendidikan 

Diploma IV analis kesehatan di 

Universitas Muhammadiyah 

Semarang (UNIMUS) pada tahun 

2017. Ia memiliki minat belajar dan 

menulis di bidang biologi sejak di 

bangku Sekolah Menengah 

Pertama (SMP) dan mendalami 

cabang ilmu biologi, seperti 

bakteriologi, parasitologi, 

taksonomi, dan filogenetika saat 

mulai bekerja di AAK Pekalongan. 

Berasal dari minat tersebut, 

menghantarkan ia menghasilkan 

banyak tulisan mulai dari modul 

praktikum hingga ensiklopedia 



325 

 

yang berkaitan dengan 

bakteriologi dan parasitologi. Saat 

ini, ia juga sedang menyelesaikan 

beberapa buku di bidang 

parasitologi dan bakteriologi. 

E-mail: 

argogandagumilar@gmail.com 

 

 

Dr. Ariyanto Nugroho, SKM., 

M.Kes, saya adalah akademisi 

dalam bidang Kesehatan 

masyarakat dengan konsentrasi 

utama pada bidang Kesehatan 

lingkungan, Kesehatan kerja dan 

Kesehatan masyarakat. Selain 

menjadi pendidik saya juga terlibat 

dalam beberapa riset yang 

berkaitan dengan keilmuan saya 

baik tingkat lokal, nasional 

maupun internasional. 

 

 

Bambang Supriyanta, S.Si., M.Sc 

lahir di Yogyakarta, pada 10 April 

1962, dengan pendidikan terakhir 

S2 Ilmu Kedokteran Tropis 

(Konsentrasi Imunologi dan 

Biologi Molekuler), Fakultas 

Kedokteran, Kesehatan 

Masyarakat dan Keperawatan (FK-

KMK) Universitas Gadjah Mada, 

merupakan putra dari pasangan 

Soemardi (ayah) dan Sri 

Sumiyatun (Ibu), aktif mengajar di 

Poltekkes Kemenkes Yogyakarta 

sejak tahun 1984 sampai sekarang. 

Beberapa penelitian telah 

mailto:argogandagumilar@gmail.com


326 

 

dilakukan dengan mendapatkan 

skema pendanaan antara lain 

Penelitian Pemula, Penelitian 

Dasar Unggulan Perguruan Tinggi 

 

 

Dwi Ayu Lestari, S.Gz., M.Gizi 

lahir di Jakarta, pada 10 Desember 

1989. menyelesaikan Pendidikan 

Sarjana Ilmu Gizi di Fakultas Ilmu 

Kesehatan UHAMKA Jakarta, 

Pendidikan Magister pada 

Program Studi Gizi Pascasarjana 

Universitas Sebelas Maret 

Surakarta Tahun 2014. Saat ini 

penulis merupakan Dosen pada 

Program Studi Gizi di Sekolah 

Tinggi Ilmu Kesehatan 

Pertamedika Jakarta. Penulis aktif 

mempublikasi karya ilmiahnya di 

Jurnal Nasional dan menulis buku 

cerita anak seputar gizi seimbang. 

  

Subur Wibowo, S.SiT., 

M.Biomed. lahir di Pekalongan, 

pada 1  Mei 1976. Beliau tercatat 

sebagai lulusan Universitas 

Muhammadiyah   Semarang   prodi 

D-IV  Analis  Kesehatan  dan  S2 

Ilmu  Biomedik  di  Universitas 

Islam Sultan Agung Semarang. 

Laki-laki yang kerap disapa Subur 

ini  adalah anak dari pasangan A.  

Chaeri  (Ayah)  dan  Nur  Amanah 

(Ibu). Saat ini, beliau tercatat 

sebagai   ASN   di   RSUD   Kraton 

Kab. Pekalongan dan  aktif 



327 

 

mengajar di Akademi Analis 

Kesehatan (AAK) Pekalongan serta 

menjadi pengurus di organisasi 

profesi baik DPC PATELKI Kota 

Pekalongan maupun DPW 

PATELKI Jawa Tengah. Di  DPC 

PATELKI Kota Pekalongan, beliau 

menjabat sebagai ketua DPC, 

sedangkan   di   DPW   PATELKI 

Jawa Tengah sebagai ketua bidang 

pendidikan. 

 

 

Tuty Hertati Purba, SKM, M.Kes, 

Lahir 17 Juni 1986 di Desa Lumban 

Purba, Kecamatan Doloksanggul, 

Kabupaten Humbang 

Hasundutan, Sumatera Utara, 

Indonesia. Penulis merupakan 

anak ke enam dari sepuluh 

bersaudara pasangan Jainar Purba 

dan St. Rimpu Silaban., S.Pd. 

Menyelesaikan Studi D3 

Keperawatan dari Akper Teladan 

Bahagia Medan (2008), S1 Fakultas 

Kesehatan Masyarakat (FKM) 

Universitas Sumatera Utara (USU) 

-Medan (2012) dan S2 FKM USU-

Medan (2015) peminatan Gizi 

Kesehatan Masyarakat. Tahun 

2008, 2012 sd 2018 mengajar di 

Akper Kesehatan Baru 

Doloksanggul. Saat ini adalah 

Dosen tetap dengan tugas 

tambahan sebagai Unit Pelaksana 

Jaminan Mutu Program Studi S1 

Gizi Fakultas Kesehatan 



328 

 

 

Masyarakat Institut Kesehatan 

Helvetia Medan. Mengampu Mata 

Kuliah Penilaian Status Gizi, 

Tumbuh Kembang Anak, 

Perkembangan Gizi Terkini, 

Manajemen Program Gizi dan Gizi 

Geriatri. Selain mengajar penulis 

aktif melakukan publikasi jurnal 

dan menjadi Narasumber dalam 

beberapa workshop/seminar 

terkait gizi. Buku ini adalah yang 

pertama, penulis berharap dapat 

bermanfaat. Penulis dapat 

dihubungi di email: 

tutyhertatipurba@gmail.com 

dengan nomor telepon 

085276660107. 

 

mailto:tutyhertatipurba@gmail.com
mailto:tutyhertatipurba@gmail.com
mailto:tutyhertatipurba@gmail.com
mailto:tutyhertatipurba@gmail.com
mailto:tutyhertatipurba@gmail.com

