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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas rahmat 

dan karunia-Nya, buku berjudul "ANALISIS MAKANAN 

DAN MINUMAN: Pendekatan Ilmiah dan Praktis" ini 

dapat diselesaikan dengan baik. Buku ini hadir sebagai upaya 

untuk memberikan pemahaman komprehensif mengenai 

berbagai aspek analisis pangan, mulai dari dasar-dasar ilmiah 

hingga penerapannya secara praktis. 

Perkembangan ilmu dan teknologi di bidang pangan 

menuntut pendekatan analitis yang lebih mendalam dan 

terstruktur. Buku ini dirancang untuk memenuhi kebutuhan 

tersebut dengan menyajikan pembahasan yang 

mencakup analisis nutrisi, sifat fisik dan kimia makanan, 

keamanan pangan, metode sensorik, serta faktor lingkungan 

dan budaya yang memengaruhi kualitas makanan. Setiap bab 

disusun oleh para ahli di bidangnya, menggabungkan teori 

terkini dengan contoh aplikasi di dunia nyata. 

Kami berharap buku ini dapat menjadi referensi yang 

bermanfaat bagi mahasiswa, peneliti, praktisi industri pangan, 
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makanan dan minuman. Ucapan terima kasih kami sampaikan 

kepada semua kontributor yang telah berdedikasi dalam 

menyusun materi, serta berbagai pihak yang mendukung 

terbitnya buku ini. 
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BAB 1 

PENGANTAR ANALISA MAKANAN DAN MINUMAN 

 

Mardiana Prasetyani Putri 

Institut Ilmu Kesehatan Bhakti Wiyata, Kediri 

E-mail: neyna_ub@yahoo.co.id 

 

 

A. PENDAHULUAN 

 Analisis makanan dan minuman merupakan bidang kajian 

ilmiah yang fokus pada studi mengenai komponen-komponen 

penyusun produk pangan dan minuman. Istilah analisis berasal 

dari bahasa Yunani, yang kemudian diserap ke dalam bahasa 

Latin, dimana Ana memiliki arti kembali dan Luien berarti 

melepas. Secara etimologis, analisis mengacu pada suatu proses 

pemisahan dan penguraian suatu materi menjadi bagian-bagian 

penyusunnya, sehingga data yang dihasilkan dapat dianalisis dan 

dievaluasi lebih lanjut (Fahmi, 2022). Tujuan utama dari analisis 

makanan dan minuman mencakup beberapa aspek berikut 

(Fahmi, 2022):  

1. Menetapkan tingkat kualitas produk pangan dan minuman.  

2. Mengidentifikasi keberadaan bahan-bahan tambahan yang 

terdapat dalam produk pangan dan minuman.  

3. Mendeteksi keberadaan metabolit senyawa beracun yang 

mungkin terkandung dalam produk pangan dan minuman.  

4. Memantau perubahan-perubahan yang terjadi selama proses 

penanganan atau pengolahan produk pangan dan minuman. 

 

B. JENIS-JENIS ANALISA MAKANAN DAN MINUMAN 

 Evaluasi terhadap produk pangan dan minuman dapat 

diklasifikasikan ke dalam beberapa kategori berdasarkan tujuan 

dan metode yang diterapkan. Berikut adalah uraian mengenai 

klasifikasi tersebut: 

mailto:neyna_ub@yahoo.co.id
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1. Analisis Kimiawi. Analisis kimiawi bertujuan untuk 

mengidentifikasi komposisi kimia yang terkandung dalam 

suatu produk pangan atau minuman. Ruang lingkup analisis 

kimiawi meliputi:  

a. Analisis Proksimat: Menetapkan kandungan nutrisi 

makro, seperti protein, lemak, karbohidrat, serat, dan 

kadar air.  

b. Analisis Mikronutrien: Menentukan kadar vitamin 

dan mineral yang terdapat dalam produk.  

c. Analisis Kontaminan: Mendeteksi keberadaan 

senyawa kimia berbahaya, seperti residu pestisida, 

logam berat, dan toksin.  

d. Analisis Bahan Tambahan Pangan (BTP): 

Mengidentifikasi jenis dan konsentrasi bahan tambahan 

pangan, seperti pengawet, pewarna, dan pemanis. 

2. Analisis Fisik. Analisis fisik bertujuan untuk 

mengkarakterisasi sifat-sifat fisik yang dimiliki oleh suatu 

produk pangan atau minuman. Parameter yang diukur 

mencakup kadar air, aktivitas air, tingkat keasaman (pH), 

tekstur (seperti kekerasan, elastisitas, dan viskositas), 

warna, serta densitas. Pengukuran parameter-parameter 

tersebut dilakukan dengan menggunakan instrumen khusus, 

seperti pH meter, viskometer, dan kolorimeter. 

3. Analisis Mikrobiologi. Analisis mikrobiologi bertujuan 

untuk mengidentifikasi dan mengkuantifikasi keberadaan 

mikroorganisme dalam suatu produk pangan atau minuman. 

Ruang lingkup analisis ini mencakup identifikasi dan 

enumerasi bakteri (seperti angka lempeng total dan 

koliform), identifikasi dan enumerasi fungi (termasuk 

khamir dan kapang), serta deteksi patogen (seperti 

Salmonella dan Escherichia coli). Metode yang digunakan 

dalam analisis mikrobiologi meliputi teknik kultur 
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BAB 2 

METODOLOGI ANALISIS MAKANAN 

 

Tahirah Hasan 

Program Studi Kimia, Fakultas MIPA, Universitas Islam Makassar 

E-mail: tahirah.dty@uim-makassar.ac.id  

 

 

A. PENDAHULUAN 

 Metodologi analisis makanan adalah kumpulan prinsip, 

teknik, dan prosedur yang digunakan untuk mengidentifikasi, 

mengukur, dan mengevaluasi komponen makanan (Fayasari, 

2020), untuk memastikan kualitas, keamanan, dan kandungan 

nutrisinya (Ghassani & Agustini, 2022). Metodologi ini 

mencakup berbagai pendekatan, termasuk analisis kimia, fisik, 

mikrobiologi, dan sensoris, yang bertujuan untuk mendeteksi zat 

gizi, bahan tambahan, kontaminan, serta karakteristik 

organoleptik suatu produk pangan (Putriani et al., 2022). Secara 

umum, metodologi analisis makanan memiliki beberapa tujuan 

antara lain: 

1. Menjamin Keamanan Pangan: Mengidentifikasi adanya 

bahan berbahaya seperti mikroba patogen, residu pestisida, 

logam berat, dan zat beracun lainnya. 

2. Menilai Mutu dan Standarisasi: Memastikan kesesuaian 

produk dengan standar mutu yang ditetapkan oleh badan 

regulasi, seperti SNI, FDA, atau Codex Alimentarius. 

3. Menentukan Komposisi Gizi: Menganalisis kandungan 

makronutrien (karbohidrat, protein, lemak) dan 

mikronutrien (vitamin, mineral) dalam makanan. 

4. Mendukung Penelitian dan Inovasi: Membantu 

pengembangan produk pangan baru, termasuk makanan 

fungsional dan produk berbasis bahan alami. 

mailto:tahirah.dty@uim-makassar.ac.id
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 Analisis makanan merupakan disiplin ilmu yang berperan 

penting dalam menjamin keamanan, mutu, dan nilai gizi suatu 

produk pangan. Dengan meningkatnya kesadaran masyarakat 

terhadap kesehatan dan keamanan pangan, kebutuhan akan 

metode analisis yang akurat dan andal semakin meningkat. 

Seiring dengan pertumbuhan industri pangan global, tantangan 

dalam mengendalikan kualitas dan keamanan makanan semakin 

kompleks.  

 Adanya berbagai risiko seperti kontaminasi mikroba, residu 

bahan kimia, serta ketidaksesuaian komposisi gizi mendorong 

perlunya penerapan metode analisis yang tepat dan berbasis 

ilmiah. Metodologi ini terus berkembang dengan adanya 

kemajuan teknologi, seperti penggunaan spektroskopi canggih, 

biosensor, dan kecerdasan buatan dalam analisis makanan. 

Regulasi ketat dari badan pengawas pangan nasional maupun 

internasional, seperti BPOM, FDA, dan EFSA, juga menuntut 

standar analisis yang lebih tinggi untuk memastikan produk 

pangan yang beredar aman dikonsumsi. 

 Selain itu, tren perkembangan pangan fungsional, 

fortifikasi, serta substitusi bahan pangan berbasis sumber daya 

alam menuntut inovasi dalam teknik analisis. Oleh karena itu, 

pemahaman yang mendalam mengenai metodologi analisis 

makanan sangat penting bagi akademisi, praktisi industri 

pangan, serta pihak berwenang dalam mengembangkan sistem 

pangan yang lebih berkualitas dan berkelanjutan. 

 

B. RUANG LINGKUP PENGUJIAN  

 Metodologi analisis makanan memberikan pemahaman 

mendalam mengenai berbagai metodologi analisis makanan, 

mulai dari prinsip dasar hingga teknik modern yang digunakan 

dalam laboratorium dan industri pangan, menguraikan berbagai 

metode yang digunakan dalam analisis kimia, fisik, 

mikrobiologi, dan sensoris serta memberikan wawasan 
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A. PENDAHULUAN 

 Zat gizi merupakan komponen esensial dalam makanan 

yang diperlukan tubuh untuk mempertahankan hidup, 

mendukung pertumbuhan, dan meningkatkan kesehatan secara 

keseluruhan. Setiap kelompok zat gizi memiliki peran unik yang 

saling mendukung untuk menjaga keseimbangan tubuh. 

Misalnya, karbohidrat memberikan energi utama, sementara 

protein penting untuk perbaikan dan pertumbuhan jaringan. 

Lipid membantu penyimpanan energi dan membentuk struktur 

sel, sedangkan vitamin dan mineral sangat penting untuk 

berbagai reaksi biokimia dan fungsi fisiologis (Cernescu et al., 

2024). 

 Berdasarkan peran dan fungsinya dalam tubuh, zat gizi 

dapat dikategorikan ke dalam dua kelompok utama, yaitu zat 

gizi makro (makronutrien) dan zat gizi mikro (mikronutrien). 

Makronutrien adalah zat gizi yang dibutuhkan tubuh dalam 

jumlah besar untuk menyediakan energi dan mendukung 

pertumbuhan, metabolisme, dan fungsi-fungsi penting lainnya. 

Makronutrien utama meliputi karbohidrat, protein, dan lemak. 

Mikronutrien terdiri dari vitamin dan mineral yang berperan 

penting dalam berbagai fungsi tubuh, seperti memperkuat sistem 

imun, menjaga kekuatan tulang, dan membantu proses produksi 

energi. Makronutrien maupun mikronutrien sangat diperlukan 

untuk menjaga kesehatan yang optimal, dan asupan yang sangat 
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penting untuk mencegah kekurangan gizi dan penyakit kronis 

(Chun et al., 2021).  

 Hubungan antara nilai gizi dan kesehatan telah banyak 

dibuktikan dalam literatur, dimana kualitas makanan yang 

dikonsumsi berperan penting dalam menentukan status gizi, 

yang pada akhirnya memengaruhi kesehatan secara keseluruhan. 

Kehinde & Favour, 2020 melaporkan bahwa keragaman 

makanan yang rendah dapat menyebabkan asupan gizi yang 

tidak memadai, sehingga mengganggu pertumbuhan dan 

meningkatkan kerentanan terhadap infeksi (Kehinde & Favour, 

2020).  

 Memahami komponen zat gizi dalam makanan sangat 

penting, baik untuk pilihan diet individu yang bertujuan 

meningkatkan gizi dan mencegah penyakit terkait pola makan, 

maupun untuk merancang metodologi analisis makanan yang 

efektif. Pengetahuan tentang komponen gizi seperti 

makronutrien (karbohidrat, protein, dan lemak) dan 

mikronutrien (vitamin dan mineral) memberikan dasar untuk 

mengevaluasi produk makanan dan kontribusinya terhadap 

kesehatan secara keseluruhan. Pengetahuan ini juga sangat 

penting dalam menetapkan teknik analisis yang tepat untuk 

memastikan Food Composition Data Base (FCDB) yang akurat 

dan dapat diandalkan (Samruayruen & Kitreerawutiwong, 

2022). FCDB sangat penting karena menyediakan informasi 

yang mendalam tentang kandungan gizi makanan (Finglas et al., 

2014). Kemajuan terbaru dalam ilmu pangan semakin 

menekankan pentingnya menganalisis kandungan dan 

ketersediaan zat gizi dalam makanan (Mendoza-Velázquez et 

al., 2023). 
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A. PENDAHULUAN 

 Sifat fisik makanan merupakan karakteristik utama yang 

menentukan kualitas, stabilitas, dan daya terima suatu produk 

oleh konsumen. Sifat-sifat ini mencakup berbagai aspek seperti 

tekstur, kekentalan, viskositas, warna, kerapatan, sifat 

mekanis, sifat termal, serta reologi dan deformasi, yang 

semuanya berkontribusi dalam menentukan pengalaman 

sensoris, kemudahan pengolahan, serta daya tahan produk 

selama distribusi dan penyimpanan. Pemahaman terhadap sifat 

fisik makanan sangat penting dalam industri pangan karena 

dapat membantu produsen mengembangkan produk dengan 

tekstur yang sesuai, warna yang menarik, serta daya tahan dan 

stabilitas yang optimal. 

 Setiap kategori sifat fisik makanan memiliki peran spesifik. 

Misalnya, tekstur dan kekenyalan berhubungan dengan struktur 

jaringan bahan, viskositas menentukan karakteristik aliran cairan 

atau semi-padat, sedangkan warna dan penampilan sangat 

mempengaruhi daya tarik visual produk di mata konsumen. 

Selain itu, sifat mekanis berperan dalam ketahanan produk 

terhadap gaya eksternal selama proses pengolahan, sementara 

sifat termal berpengaruh terhadap efisiensi pemanasan dan 

pendinginan. Sifat reologi dan deformasi juga menjadi faktor 

penting dalam formulasi makanan semi-padat agar memiliki 

stabilitas yang baik. Dengan memahami dan mengontrol sifat-
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sifat ini, industri pangan dapat meningkatkan kualitas dan daya 

saing produknya di pasar. 

 

B. DEFINISI DAN PENTINGNYA SIFAT FISIK 

MAKANAN 

 Sifat fisik makanan mengacu pada karakteristik yang dapat 

diukur dan diamati tanpa mengubah struktur kimia makanan. 

Sifat ini mencakup parameter seperti tekstur, viskositas, 

densitas, warna, ukuran partikel, dan daya larut suatu bahan 

pangan (Saputra, D. & Lestari, 2022). Sifat fisik makanan 

memainkan peran penting dalam menentukan kualitas sensorik, 

stabilitas produk, dan penerimaan konsumen terhadap suatu 

produk pangan (Wahyudi, P. & Kartika, 2020). Sifat fisik 

makanan dapat diklasifikasikan menjadi beberapa kategori 

utama, yaitu: 

1. Mekanis, meliputi tekstur, elastisitas, dan kekenyalan 

makanan. 

2. Optik, mencakup warna dan transparansi. 

3. Termal, seperti kapasitas panas dan konduktivitas termal. 

4. Reologi, termasuk viskositas dan aliran bahan semi-padat 

atau cair. 

 

 Pemahaman tentang sifat fisik ini sangat penting untuk 

memastikan bahwa produk pangan memiliki karakteristik yang 

sesuai dengan harapan konsumen serta memenuhi standar 

kualitas yang telah ditetapkan (Wahyudi, P. & Kartika, 2020). 

Sifat fisik makanan memiliki dampak langsung pada proses 

pengolahan, penyimpanan, dan penerimaan sensorik suatu 

produk pangan. Misalnya, tekstur yang tepat dalam roti atau 

produk bakery sangat dipengaruhi oleh sifat mekanis adonan 

selama pemanggangan. 

 Begitu pula dalam produk susu, viskositas dan stabilitas 

emulsi sangat penting untuk menjaga kualitas selama 
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A. PENDAHULUAN 

 Analisis kimia makanan adalah proses ilmiah yang 

bertujuan untuk mengidentifikasi, mengukur, dan mengevaluasi 

komponen kimia dalam bahan pangan. Komponen yang 

dianalisis mencakup makronutrien (protein, karbohidrat, dan 

lemak), mikronutrien (vitamin dan mineral), zat tambahan, serta 

kontaminan berbahaya seperti logam berat dan residu pestisida 

(Maskar et al., 2022). Pentingnya analisis kimia makanan dapat 

dilihat dari berbagai aspek, termasuk kesehatan masyarakat dan 

kepatuhan terhadap standar keamanan pangan. Sebuah studi 

menemukan bahwa 4,17% dari makanan yang dijual di sekolah 

dasar di Kota Samarinda terkontaminasi bakteri Escherichia 

coli, yang dapat menyebabkan gangguan pencernaan yang serius 

(Ismiati et al., 2024). Selain itu, kontaminasi logam berat dalam 

makanan juga menjadi perhatian utama. Misalnya, kadar timbal 

(Pb) dalam beberapa jenis seafood ditemukan mencapai 0,15 

ppm, yang melebihi batas aman yang direkomendasikan oleh 

WHO (Afifah et al., 2021; Tama et al., 2023). Oleh karena itu, 

analisis kimia makanan tidak hanya bertujuan untuk memastikan 

kualitas gizi, tetapi juga untuk mencegah dampak negatif 

terhadap kesehatan manusia. 
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B. RUANG LINGKUP ANALISIS KIMIA MAKANAN 

 Pasar aditif pangan tumbuh dari $50,73 miliar (2024) 

menjadi $53,65 miliar (2025) dengan CAGR 5,8%. Diprediksi 

mencapai $70,04 miliar (2029) dengan CAGR 6,9%, didorong 

oleh tren kesehatan dan inovasi pangan. Pasar global aditif 

pangan dunia disajikan pada Gambar 5.1. Ruang lingkup 

analisis kimia makanan sangat luas dan mencakup berbagai 

aspek, mulai dari karakterisasi nutrisi hingga deteksi bahan 

berbahaya dalam makanan. Beberapa teknik yang umum 

digunakan dalam analisis ini meliputi spektrofotometri serapan 

atom (AAS) untuk mengukur kandungan logam berat, 

kromatografi gas untuk mendeteksi senyawa volatil, dan 

spektrofotometri UV-Vis untuk analisis pigmen dan vitamin 

(Sakina et al., 2023). Selain itu, analisis kimia makanan juga 

mencakup pengujian terhadap zat tambahan pangan yang dapat 

berdampak negatif pada kesehatan. Misalnya, penggunaan 

pemanis buatan seperti aspartam dan sakarin dalam minuman 

ringan telah dikaitkan dengan risiko gangguan metabolisme. 

Studi terbaru menemukan bahwa konsumsi tinggi pemanis 

buatan dapat meningkatkan risiko resistensi insulin hingga 27% 

dibandingkan dengan kelompok kontrol (Mulyaningrum et 

al., 2023). Dengan berbagai metode yang tersedia (Tabel 5.1), 

analisis kimia makanan menjadi alat penting dalam memastikan 

kualitas dan keamanan pangan sebelum dikonsumsi oleh 

masyarakat luas. 
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tetapi juga berperan dalam inovasi produk pangan fungsional 

yang lebih sehat, aman, dan bernilai gizi tinggi untuk memenuhi 

kebutuhan konsumen modern.  
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A. PENDAHULUAN 

 Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia 

yang ketersediaannya harus terjamin setiap saat baik dari aspek 

kuantitas maupun kualitas. Jika ditinjau dari beberapa definisi, 

kualitas makanan adalah barometer yang mengindikasikan 

kualitas bahan yang digunakan dalam makanan yang pada 

akhirnya menunjukkan aspek kesegaran, kebersihan, keamanan, 

serta keberagaman dari makanan tersebut. Kualitas makanan 

juga dijadikan sebagai parameter sebagian besar pengusaha 

bisnis makanan untuk memperoleh eksistensi dari konsumen 

yang juga berdampak terhadap kepuasan dan loyalitas pelanggan 

(Susanto & Andrew, 2025).  

 Makanan yang berkualitas ditentukan oleh cita rasa, 

tekstur/tampilan, daya simpan, serta keamanan pangan yang 

teruji dan terukur. Tidak hanya itu, makanan yang berkualitas 

juga ditentukan oleh unsur-unsur kandungan nutrisi yang 

bermanfaat bagi kebutuhan makhluk hidup (Hutabarat & 

Sukresna, 2021). Metode pengolahan makanan juga 

mempengaruhi kualitas makanan. Sebagian besar masyarakat 

Indonesia, mengolah makanannya dengan cara memasak dengan 

suhu tinggi dalam waktu yang lama. Hal ini mengakibatkan 

terjadinya perubahan struktur kimia dari unsur-unsur nutrisi 

sehingga menimbulkan denaturasi pada sebagian besar 

kandungan nutrisi dari makanan tersebut seperti vitamin C, 
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antioksidan, protein dan lemak. Sebaliknya, pengolahan 

makanan dengan cara mengukus dapat mempertahankan 

sebagian besar kandungan vitamin dan mineral dari makanan 

tersebut (Tapsell et al., 2016). 

 Pada dasarnya kondisi lingkungan memainkan peran 

penting dalam mewujudkan lingkungan hidup yang berkualitas. 

Lingkungan hidup yang berkualitas merupakan faktor utama 

dalam memperoleh makanan yang berkualitas. Kondisi 

lingkungan juga merupakan faktor yang menentukan dalam 

pembentukan daya tahan tubuh anak. Lingkungan juga erat 

kaitannya terhadap ketersediaan pangan yang pada akhirnya 

menentukan status kesehatan dan status gizi masyarakat 

(Anjarsari et al., 2018).  

 

B. DEFINISI LINGKUNGAN  

 Lingkungan merupakan segala sesuatu yang terdapat di 

sekitar makhluk hidup. Lingkungan dapat berupa benda hidup 

maupun benda mati, yang saling berkaitan dan mempengaruhi 

satu sama lain. Secara umum, lingkungan dibedakan menjadi 

dua komponen utama antara lain: komponen biotik (makhluk 

hidup seperti manusia, hewan, tumbuhan) dan komponen abiotik 

(unsur tak hidup seperti air, udara, tanah, cahaya matahari) 

(Nugroho & Pangaribowo, 2024). Lingkungan meliputi berbagai 

elemen yang mempengaruhi kehidupan makhluk hidup, baik 

secara langsung maupun tidak langsung, serta menciptakan 

suatu keselarasan dan keseimbangan ekosistem (Hidayat & 

Priambodo, 2023).  

 

C. PENGARUH LINGKUNGAN TERHADAP 

KUALITAS MAKANAN 

 Lingkungan merupakan faktor utama yang memengaruhi 

kualitas makanan. Lingkungan dapat diartikan sebagai segala 

faktor fisik, kimia dan biologis yang ada di sekitar proses 
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lingkungan yang bersih dan terkelola dengan baik akan 

mendukung produksi makanan yang bergizi, aman, dan 

berkualitas tinggi. 
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A. PENDAHULUAN 

 Makanan dan minuman yang kita konsumsi sebaiknya tidak 

hanya menjadi sumber energi agar dapat beraktivitas, tetapi juga 

sebagai pertumbuhan, pemeliharaan sel – sel yang rusak, 

pelindung tubuh dari berbagai penyakit. Syarat makanan yang 

baik yaitu makanan harus mengandung karbohidrat, protein, 

lemak, vitamin, mineral dan air; makanan harus mengandung 

cukup kalori; harus mudah dicerna; mengandung cukup serat; 

mengandung cukup air; dan sesedikit mungkin menggunakan zat 

aditif yang merugikan kesehatan (Suwasono, 2020). Konsumen 

sebaiknya memiliki pengetahuan yang baik dalam memilih dan 

memilah bahan pangan. Konsumen sebaiknya memilih makanan 

dan minuman yang bermanfaat untuk kesehatan tubuh serta 

mengurangi konsumsi makanan yang berdampak buruk bagi 

kesehatan. Jika terjadi kurang atau kelebihan konsumsi, tubuh 

akan memberikan kompensasi berupa adanya gangguan fungsi 

normal tubuh yang berakibat pada gangguan kesehatan.  

 Sensori berasal dari kata yang berarti organ indra. Evaluasi 

sensori merupakan istilah yang digunakan untuk menunjukkan 

kegiatan penilaian / evaluasi terhadap suatu objek dengan 

menggunakan organ indra. Evaluasi sensori adalah penelitian 

ilmiah yang melibatkan identifikasi, pengukuran, pengujian, dan 

interpretasi kualitas suatu produk makanan melalui lima 

pancaindra manusia: pengelihatan (visual), pendengaran 
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(auditori), penciuman (olfaktori), pengecap rasa (gustatori), dan 

peraba (taktik) (Rahayu & Nurosiyah, 2019). Analisis sensorik 

adalah ilmu interdisipliner yang terdiri dari informasi dan 

metode yang diadaptasi dari psikologi, fisiologi, statistik, 

linguistik, ilmu pangan, nutrisi, kedokteran, kimia, fisika, 

sosiologi, antropologi, dan sejumlah bidang lainnya (Chambers, 

2019). Jadi dalam menganalisis suatu sensori tidak hanya 

menilai secara sensori panca indera manusia, tetapi juga 

membahas tiga fenomena utama yakni tibanya rangsangan 

(stimulus), proses pengindraan (sensasi), dan tanggapan 

(respons) manusia terhadap rangsangan yang diberikan. 

 Analisis sensori dalam makanan dan minuman terdapat 3 

jenis uji organoleptik, yaitu uji pembedaan (discriminative test), 

uji deskripsi (descriptive test) dan uji afektif (affective test). 

Ketiga jenis uji ini sering digunakan dalam industri makanan 

dan minuman untuk memastikan kualitas, keamanan, dan daya 

terima produk oleh konsumen sebelum dipasarkan. Untuk 

industri pangan, evaluasi sensori adalah bidang yang sangat 

dikenal dan penting. Namun, beberapa orang percaya bahwa 

evaluasi sensori hanyalah pengetahuan informal yang sederhana 

yang mencakup pengujian rasa atau penyebaran kuesioner. 

 Analisis sensori telah lama digunakan sejak dulu oleh 

manusia. Sejak jaman prasejarah manusia menggunakan 

inderanya untuk menilai kelayakan konsumsi berdasrkan fisik 

makanan apakah makanan tersebut berancun atau tidak. 

Penilaian sensor terhadap sifat sensorik makanan mulai 

dikenalkan setelah Perang Dunia I ketika militer Amerika 

Serikat (AS) menyadari bahwa para prajuritnya kembali dari 

medan perang dalam keadaan kurang gizi. Hal ini Hal ini 

disebabkan oleh sebagian besar karena makanan yang tersedia 

untuk tentara di dapur militer dan melalui ransum militer 

memiliki kualitas sensorik yang buruk sehingga para tentara 

menolak untuk memakannya. Pada tahun 1953, sebuah 
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terdiri dari tes afektif, diskriminatif, dan deskriptif, dengan 

panelis yang memiliki tingkat keterampilan yang berbeda. 

Pengawasan mutu, reformulasi, dan pengembangan produk 

adalah beberapa contoh aplikasinya. Analisis sensori membantu 

produsen membuat produk yang sesuai dengan kebutuhan 

konsumen dan meningkatkan daya saing mereka di pasar global 

melalui inovasi dan pendekatan multidisipliner. 

 

DAFTAR PUSTAKA 

Arbi, A. S. (2009). Praktikum Evaluasi Sensori. In Praktikum 

Evaluasi Sensori. Universitas Terbuka. 

Aslinda, W., Gizi, J., & Palu, P. K. (2023). Buku Ajar. Jurusan 

Gizi Poltekkes Kemenkes Palu. 

Ayustaningwarno, F., Diponegoro, U., Rustanti, N., Mada, U. 

G., Afifah, D. N., Diponegoro, U., & Java, C. (2020). Teori 

dan Aplikasi Teknologi Pangan (Issue October). 

Ayustaningwarno, F., Rustanti, N., Afifah, D. N., & Anjani, G. 

(2020). Teknologi Pangan Teori dan Aplikasi. Fakultas 

Kedokteran Universitas Diponegoro, 53(9), 1–11. 

BSN. (2011). SNI 2346-2011-2-organoleptik. 

Carpenter, R. P., Lyon, D. H., & Hasdell, T. A. (2000). 

Guidelines for Sensory Analysis in Food Product 

Development and Quality Control. Springer. 

Chambers, E. (2019). Analysis of sensory properties in foods: A 

special issue. Foods, 8(8), 10–12. 

https://doi.org/10.3390/foods8080291 

David, W. (2022). Tren Evaluasi Sensori dalam Industri Pangan. 

Food Review Indonesia, XVIII(7), 32–38. 

Fibrianto, K., Miftachurrochmah, A., & Arya, B. I. (2024). Ilmu 

Sensori Perspektif Fisiologi, Psikologi,dan Psikofisik Pada 

Penginderaan Pangan. Media Nusa Creative (MNC 

Publishing). 

Rahayu, winiati P., & Nurosiyah, S. (2019). Evaluasi Sensori 



 

 
145 

(Edisi 2). Universitas Terbuka. 

Suwasono, E. (2020). Makanan dan Kesehatan (Edisi Digi). 

Alprin. 

Yadav, A. K., Kumar, S., Janghu, S., & Chaudhary, C. (2024). 

Sensory evaluation techniques. In Sensory Science 

Applications for Food Production. 

https://doi.org/10.4018/979-8-3693-2121-8.ch009 

 

 

PROFIL PENULIS 

Fitri Handayani S.Gz., M.Kes 

Penulis lahir di Pematangsiantar pada tanggal 13 

Februari 1991. Penulis sudah menikah dan 

memiliki 2 orang anak. Penulis mengenyam 

pendidikan S1 Ilmu Gizi, Universitas Indonesia 

tahun 2008 dan melanjutkan kuliahnya pada 

Program Studi S2 Ilmu Kesehatan Masyarakat 

dengan minat studi Administasi dah Kebijakan 

Gizi Masyarakat (AKGM), Fakultas Kesehatan 

Masyarakat, Universitas Sumatera Utara tahun 2014. Penulis pernah 

bekerja sebagai Ahli Gizi di Rumah Sakit Umum Bunda Thamrin 

Medan tahun 2013 dan melanjutkan karier menjadi dosen di STIKes 

Imelda Medan tahun 2015. Saat ini Penulis merupakan salah satu 

dosen tetap di Program Studi S1 Gizi, Fakultas Kesehatan 

Masyarakat, Universitas Sumatera Utara. 

  



 

 
147 

BAB 8 

PENGUJIAN KEAMANAN PANGAN 

 

Amelia Handayani Burhan 

Prodi D3 Farmasi Politeknik Kesehatan Bhakti Setya Indonesia 

E-mail: amelia_handayani@poltekkes-bsi.ac.id 

 

 

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 (WHO) 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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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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A. PENDAHULUAN 

 Bahan tambahan dalam makanan menjadi elemen penting 

dalam industri pangan modern. Dengan perannya dalam 

meningkatkan kualitas, stabilitas, dan daya tarik produk, bahan 

tambahan memainkan peran kunci dalam teknologi pangan. 

Istilah bahan tambahan dalam makanan memiliki arti lebih luas 

dan mencakup semua zat atau bahan yang ditambahkan ke 

makanan untuk tujuan apa pun, baik secara tradisional maupun 

melalui teknologi modern. Cakupannya tidak terbatas pada 

bahan yang diatur secara resmi. Termasuk bahan alami atau 

tradisional yang digunakan untuk meningkatkan rasa, tekstur, 

atau stabilitas makanan, bahkan jika tidak termasuk dalam daftar 

regulasi resmi. Istilah Bahan Tambahan dalam Makanan sering 

digunakan dalam konteks umum atau non-teknis. Pada definisi 

yang lebih spesifik, cakupan, dan regulasi bahan tambahan 

dalam makanan yang ditentukan kemudian memunculkan istilah 

Bahan Tambahan Pangan (BTP).  

 Namun, khususnya pada penggunaan bahan tambahan 

sintetis, muncul sejumlah tantangan, terutama terkait dengan isu 

kesehatan dan keselamatan konsumen, seperti alergi, gangguan 

metabolisme, atau potensi risiko jangka panjang. Kekhawatiran 

ini mendorong diterapkannya regulasi ketat untuk memastikan 

keamanan bahan tambahan. Selain itu, tren konsumen modern 

menunjukkan preferensi yang semakin kuat terhadap bahan 

makanan yang lebih alami dan memenuhi prinsip "clean label" 
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yaitu produk yang menggunakan bahan-bahan sederhana, 

transparan, dan minim pengolahan. 

 Permintaan ini telah mendorong produsen untuk beralih ke 

bahan tambahan alami, seperti garam, gula, cuka, dan ekstrak 

tumbuhan, yang tidak hanya menawarkan keamanan lebih tinggi 

tetapi juga memenuhi kebutuhan konsumen akan keberlanjutan 

dan kesehatan. Bab ini mengeksplorasi berbagai aspek bahan 

tambahan dalam makanan, mencakup klasifikasi, fungsi, 

regulasi, dampak kesehatan, hingga alternatif alami yang kini 

semakin populer. 

  

B. DEFINISI DAN KLASIFIKASI BAHAN TAMBAHAN 

 Bahan tambahan dalam makanan mencakup semua zat yang 

ditambahkan ke makanan untuk mencapai tujuan tertentu. 

Berdasarkan Codex Alimentarius, (2023) dan BPOM RI, (2019), 

bahan tambahan pangan (BTP) adalah senyawa atau bahan yang 

ditambahkan selama proses produksi atau pengolahan makanan 

seperti untuk memperpanjang umur simpan, memperbaiki 

tekstur, meningkatkan rasa, atau mempertahankan nilai gizi. 

 Bahan tambahan pangan diklasifikasikan berdasarkan 

fungsinya: PERMENKES RI Nomor 722 Tahun 1988 

menyebutkan 11 kelompok bahan tambahan makanan 

(Permenkes RI, 1988), sementara Peraturan BPOM Nomor 11 

Tahun 2019 memperluasnya menjadi 27 golongan (BPOM RI, 

2019). Berikut adalah beberapa kelompok utama: 

1. Pemanis: Digunakan untuk memberikan rasa manis pada 

makanan, baik sebagai pengganti gula maupun untuk 

mengurangi kalori. Pemanis diklasifikasikan menjadi: 

a. Pemanis alami, contohnya sukrosa, glukosa, fruktosa, 

dan stevia. Stevia menjadi pemanis alami bebas kalori 

yang semakin diminati karena dianggap lebih sehat. 
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H. KESIMPULAN 

 Bahan tambahan dalam makanan memiliki manfaat 

signifikan dalam industri pangan, mulai dari peningkatan 

kualitas hingga keamanan produk. Penggunaannya harus 

mematuhi regulasi yang berlaku untuk mencegah risiko 

kesehatan. Alternatif bahan tambahan alami menjadi solusi yang 

semakin diminati seiring meningkatnya kesadaran konsumen 

terhadap kesehatan dan keberlanjutan. 
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A. PENDAHULUAN 

 Label nutrisi makanan dan minuman menjadi salah satu 

elemen penting dalam upaya meningkatkan kesadaran 

masyarakat terhadap pola makan yang sehat dan bertanggung 

jawab. Informasi yang tertera pada label nutrisi membantu 

konsumen membuat keputusan yang lebih baik terkait makanan 

dan minuman yang dikonsumsi. Di era modern di mana tingkat 

prevalensi penyakit tidak menular (PTM) semisal diabetes, 

hipertensi, serta obesitas semakin meningkat, keberadaan label 

nutrisi semakin relevan. Label ini tidak hanya berfungsi sebagai 

panduan konsumen, tetapi juga sebagai alat mendorong industri 

makanan dan minuman menyediakan produk yang lebih sehat. 

 Secara global keberadaan label nutrisi pada kemasan produk 

makanan dan minuman telah menjadi standar yang diatur 

dengan ketat oleh badan pengawas makanan di berbagai negara. 

Di Amerika Serikat Food and Drug Administration (FDA) 

merupakan lembaga yang bertanggung jawab dalam menetapkan 

regulasi mengenai label nutrisi. Begitu pula dengan di Indonesia 

Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) menetapkan 

kebijakan serupa. Regulasi ini mengharuskan setiap produsen 

untuk mencantumkan informasi gizi yang jelas dan terperinci 

pada setiap produk yang dipasarkan sebagai bagian upaya 

transparansi dan perlindungan konsumen. Hal ini mencakup 

informasi penting seperti kandungan energi, lemak, karbohidrat, 
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protein, serta vitamin dan mineral tertentu yang terkandung 

dalam produk. 

 Regulasi label nutrisi juga berperan penting menjaga 

kualitas produk di pasar. Dengan adanya kewajiban ini, 

produsen diharapkan lebih bertanggung jawab terhadap 

komposisi dan kandungan gizi produk yang ditawarkan, 

sekaligus memberikan informasi akurat untuk konsumen dalam 

menentukan makanan yang selaras keperluan gizi masing-

masing. Keberadaan label nutrisi ini tidak hanya berfungsi 

sebagai alat edukasi bagi konsumen, tetapi juga menjadi sarana 

untuk meningkatkan kesadaran masyarakat mengenai pola 

makan sehat dan bergizi. Regulasi yang mengatur pencantuman 

informasi gizi ini memiliki dampak signifikan meningkatkan 

kualitas konsumsi pangan global dan menjaga kesehatan publik. 

 Label nutrisi memiliki dimensi edukasi yang signifikan. 

Melalui label ini konsumen dapat memahami kandungan zat gizi 

yang terdapat dalam produk tertentu termasuk zat yang perlu 

dibatasi seperti gula tambahan, lemak jenuh, dan natrium. 

Pengetahuan ini memungkinkan konsumen untuk mengurangi 

risiko kesehatan yang berkaitan dengan pola makan tidak sehat, 

seperti obesitas dan penyakit kardiovaskular. Label nutrisi selain 

berfungsi sebagai informasi pasif, juga sebagai alat perubahan 

perilaku yang proaktif (Johnson, 2022). 

 Tingkat pemahaman masyarakat terhadap label nutrisi 

masih menjadi tantangan utama yang harus dihadapi. Meskipun 

banyak konsumen yang mengenali keberadaan label nutrisi pada 

kemasan produk, hanya sebagian kecil yang betul-betul 

menguasai informasi yang dituliskan. Hal tersebut menunjukkan 

pengenalan label saja tidak cukup untuk memastikan konsumen 

dapat memanfaatkan bijak dalam pengambilan keputusan terkait 

pola makan. Faktor seperti tingkat pendidikan, preferensi 

budaya, dan literasi gizi sangat mempengaruhi bagaimana 

masyarakat membaca dan menafsirkan informasi pada label 
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A. PENDAHULUAN 

 Makanan merupakan kebutuhan dasar yang sangat vital bagi 

keberlangsungan hidup makhluk di bumi. Bagi manusia sendiri, 

makanan berfungsi sebagai sumber energi untuk menjalankan 

aktivitas harian, serta menyediakan zat gizi esensial yang 

dibutuhkan untuk tumbuh, berkembang, memperbaiki jaringan 

yang rusak, maupun menjaga fungsi sistem imun dan 

metabolisme tubuh secara optimal. Karbohidrat, protein, lemak, 

vitamin, dan mineral yang terkandung dalam bahan makanan 

dan minuman memiliki peran spesifik dalam mendukung fungsi 

fisiologis tubuh. Air yang terkandung dalam bahan pangan juga 

penting dalam menjaga keseimbangan cairan, suhu tubuh, serta 

mendukung proses pencernaan dan ekskresi. Oleh karena itu, 

kualitas, keamanan, dan keaslian makanan sangat menentukan 

tingkat kesehatan dan kesejahteraan individu maupun 

masyarakat secara luas. 

 Industri pangan, sebagai penyedia makanan yang 

dikonsumsi masyarakat di seluruh dunia, mengalami 

perkembangan yang sangat pesat seiring meningkatnya 

kebutuhan konsumen akan makanan yang aman, bermutu tinggi, 

dan autentik. Namun, kemajuan ini juga membawa tantangan 

baru yang kompleks, terutama terkait dengan isu pemalsuan dan 

kontaminasi bahan pangan (Soon et al., 2020). Pemalsuan 

pangan—baik melalui pencampuran bahan murah yang tidak 

sesuai standar, penggantian komponen asli, maupun pemberian 
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informasi yang menyesatkan pada label—menjadi persoalan 

serius yang tidak hanya merugikan konsumen secara ekonomi, 

tetapi juga mengancam kesehatan masyarakat dalam jangka 

pendek maupun panjang (Ferreira et al., 2023). Oleh sebab itu, 

upaya untuk mendeteksi, mencegah, dan mengendalikan 

pemalsuan pangan harus dilakukan secara sistematis melalui 

pendekatan ilmiah yang akurat dan berkelanjutan (Bhat et al., 

2025). 

 Namun, seiring meningkatnya kebutuhan dan kompleksitas 

rantai pasok pangan global, tantangan terhadap keamanan dan 

keaslian pangan pun semakin meningkat. Praktik kecurangan 

seperti pemalsuan, penggantian bahan, pencampuran bahan 

tambahan berbahaya, hingga pelabelan yang menyesatkan telah 

menjadi isu yang mengkhawatirkan di banyak negara. Contoh 

nyata yang sering ditemukan di pasaran antara lain adalah susu 

yang dicampur bahan kimia berbahaya melamin, madu yang 

dipalsukan dengan sirup glukosa, daging sapi yang diganti 

dengan daging dari spesies lain, hingga buah dan sayur yang 

diberi zat pemanis atau pewarna buatan (Song et al., 2024). 

Praktik-praktik ini bukan hanya merugikan secara ekonomi, 

tetapi juga dapat menimbulkan dampak kesehatan yang serius, 

seperti alergi, gangguan pencernaan, gangguan hormon, 

kerusakan organ vital, dan bahkan kanker. Untuk menjawab 

tantangan tersebut, dibutuhkan upaya-upaya analisa bahan 

makanan yang cepat dan akurat (Elumalai & Natarajan, 2025).  

 Analisa bahan makanan bertujuan untuk mengetahui 

komposisi kimia dan karakteristik fisik dari bahan makanan 

tertentu. Ini mencakup pengukuran kandungan air, lemak, 

protein, karbohidrat, vitamin, mineral, serta kandungan aditif 

atau kontaminan yang mungkin terdapat di dalam makanan. 

Metode analisis bahan makanan secara konvensional merupakan 

teknik klasik yang digunakan untuk menentukan kandungan zat 

gizi dan keamanan mikrobiologis dalam bahan pangan dengan 
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A. PENDAHULUAN 

 Nutrisi (zat gizi) berperan penting dalam kesehatan. Gizi 

berdampak pada segala hal, mulai dari perkembangan fisik dan 

pencegahan penyakit hingga kesejahteraan mental dan capaian 

umur panjang (United Nations, 2022). Nutrisi yang sehat 

merupakan dasar untuk mendukung pertumbuhan fisik dan 

perkembangan mental baik pada bayi, anak kecil, remaja, 

dewasa muda dan lanjut usia. Pola makan (bergizi) dan gaya 

hidup mempengaruhi akumulasi dan pemeliharaan otot, 

sehingga mendukung kesehatan dan fungsi fisik tubuh 

(Leocadiao et al., 2023). Kebutuhan gizi manusia sangat 

bervariasi, tergantung pada berbagai aspek seperti usia, berat 

badan, tinggi badan, aktivitas fisik, kondisi genetik dan 

metabolisme, dan lain sebagainya. (WHO, 2024). Gizi yang baik 

memungkinkan anak-anak untuk tumbuh, berkembang, bertahan 

hidup, bermain, belajar, berpartisipasi, dan terlibat. Sebaliknya, 

 Keseimbangan konsumsi makanan bergizi perlu menjadi 

perhatian, karena kelebihan maupun kekurangan gizi dapat 

berakibat pada gangguan kesehatan. Organisasi Kesehatan 

Dunia (WHO) menyatakan bahwa malnutrisi merupakan kondisi 

di mana tubuh mengalami kekurangan atau kelebihan zat gizi 

(WHO, 2020). Definisi terkait malnutrisi masih menjadi 

perdebatan karena ada yang berpendapat bahwa malnutrisi 

mengacu pada kondisi kurang gizi. European Society of Clinical 

Nutrition and Metabolism (ESPEN) memberikan definisi dan 
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terminologi terkait malnutrisi klinis (Cederholm et al., 2017). 

Malnutrisi klinis terdiri dari malnutrisi (kurang gizi), sarkopenia, 

frailty, dan overnutrisi. ESPEN mengklasifikasikannya sesuai 

dengan kebutuhan kondisi pasien dengan gangguan gizi. ESPEN 

mendefinisikan nutrisi klinis berdasarkan konsep, prosedur, dan 

perkembangan terkait nutrisi dalam praktik dan penelitian 

(Cederholm et al., 2017). Malnutrisi dapat terjadi kekurangan 

kalori secara keseluruhan, atau mungkin mengalami kekurangan 

protein, vitamin, atau mineral, mungkin juga memiliki lebih 

banyak kalori berlebih daripada yang dibutuhkan oleh tubuh. 

Kekurangan gizi merupakan masalah multidimensi dan salah 

satu masalah kesehatan yang paling mendesak di antara anak-

anak di negara-negara berpenghasilan rendah dan menengah. 

Hal ini tercermin melalui pertumbuhan yang terhambat, 

kekurangan berat badan, dan kekurangan zat gizi mikro. 

 Malnutrisi (Nutrisi yang buruk) dapat berdampak negatif 

pada kesehatan fisik dan mental. Gizi buruk merupakan masalah 

yang meluas di seluruh dunia, yang berdampak pada orang-

orang dari semua latar belakang dan usia. Menurut Organisasi 

Kesehatan Dunia (WHO), hampir satu dari tiga orang di seluruh 

dunia menderita beberapa bentuk malnutrisi, baik itu 

kekurangan gizi, kekurangan zat gizi mikro, atau kelebihan berat 

badan dan obesitas (WHO, 2020). Malnutrisi dapat 

menyebabkan obesitas, yang dikaitkan dengan berbagai masalah 

kesehatan serius seperti penyakit jantung, stroke, dan diabetes. 

Seiring berjalannya waktu, kondisi ini dapat merusak organ 

tubuh dan memperpendek harapan hidup. Makan terlalu banyak 

atau terlalu sedikit makanan tertentu, melewatkan waktu makan, 

dan mengonsumsi terlalu banyak makanan olahan semuanya 

berkontribusi pada gaya hidup yang tidak sehat. Pola makan 

yang tidak sehat meningkatkan risiko terkena beberapa jenis 

kanker. Pola makan yang tidak sehat melemahkan sistem 

kekebalan tubuh sehingga membuat seseorang lebih rentan 
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intervensi, kerja sama, dan kolaborasi yang terkoordinasi dari 

semua sektor untuk memberikan solusinya. 
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A. PENDAHULUAN 

 Makanan telah menjadi bagian integral dari kehidupan 

manusia sejak zaman prasejarah. Makanan adalah salah satu 

elemen penting dalam kehidupan manusia yang tidak hanya 

berfungsi sebagai sumber energi dan nutrisi, tetapi juga sebagai 

bagian dari identitas budaya suatu masyarakat. Makanan adalah 

faktor motivasi yang mendorong tindakan secara individual pada 

suatu komunitas tertentu atau keseluruhan masyarakat. Makanan 

adalah bagian dari pola siklus hidup. Makanan dapat dikatakan 

sebagai pengikat keterpisahan satu komunitas dengan komunitas 

yang lain. Ketika berada jauh dari rumah, makanan 

mempertautkan rasa memiliki dalam dunia yang asing. Makanan 

berfungsi sebagai kunci untuk mengikat (Satter, 2007; Utami, 

2018). Makanan selain merupakan kebutuhan biologis agar 

manusia dapat bertahan hidup, juga merupakan kebutuhan sosial 

dan budaya manusia dalam komunitas atau masyarakat. Pilihan 

makanan untuk asupan makanan dibentuk oleh faktor-faktor 

sosial dan budaya yang memberi makna simbolis pada makanan. 

Faktor-faktor budaya merupakan bagian dari pengalaman 

manusia yang selalu berkembang dan berubah (Utami, 2018).  

 Budaya memiliki pengaruh yang sangat besar terhadap pola 

konsumsi makanan di berbagai masyarakat. Setiap kelompok 

sosial memiliki tradisi, kepercayaan, dan kebiasaan yang 

membentuk preferensi makanan mereka. Faktor budaya 

mailto:mutemainnakarim@gmail.com
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menentukan jenis makanan yang dikonsumsi, cara makanan 

disiapkan, serta waktu dan situasi di mana makanan dikonsumsi. 

Di banyak komunitas, makanan bukan hanya kebutuhan 

fisiologis tetapi juga sarana ekspresi identitas budaya dan simbol 

kebersamaan. Dalam beberapa dekade terakhir, globalisasi telah 

membawa perubahan signifikan terhadap budaya makan 

masyarakat. Arus informasi, teknologi, dan perdagangan 

internasional memungkinkan penyebaran makanan dari berbagai 

belahan dunia ke berbagai negara. Hal ini menyebabkan 

terjadinya percampuran budaya kuliner, di mana makanan 

tradisional mengalami modifikasi sesuai dengan selera global. 

 Pilihan makanan seseorang sering kali dipengaruhi oleh 

berbagai faktor, salah satunya adalah budaya. Budaya mencakup 

nilai, tradisi, kepercayaan, dan kebiasaan yang diwariskan 

secara turun-temurun dalam suatu komunitas. Oleh karena itu, 

pilihan makanan yang kita buat sering kali mencerminkan latar 

belakang budaya kita. Ada beberapa faktor budaya yang dapat 

mempengaruhi pilihan makanan, seperti agama, sejarah, norma 

sosial, dan kebiasaan makan sehari-hari (Nicolaou, at al. 2009). 

 

B. KONSEP BUDAYA DAN PREFERENSI MAKANAN 

 Menurut E.B. Taylor pada tahun 1871 (dalam Maigoda et 

al, 2020) kebudayaan adalah keseluruhan yang kompleks 

mencakup pengetahuan, kepercayaan, kesenian, moral, hukum, 

adat istiadat, dan lain kemampuan-kemampuan yang dimiliki 

manusia sebagai anggota masyarakat. Budaya juga didefinisikan 

sebagai keyakinan, nilai-nilai, dan sikap yang dipraktikkan dan 

diterima oleh anggota dari suatu kelompok atau komunitas. 

Kebudayaan tidak diwariskan; itu dipelajari. Menurut National 

Health and Medical Research Council (NHMRC) Australia 

(2013), pilihan makanan adalah proses memilih makanan yang 

sesuai dengan kebutuhan nutrisi dan preferensi individu. 

Selanjutnya, menurut Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) 
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A. PENDAHULUAN 

 Konsumsi makanan khususnya pada anak sekolah memilik 

tujuan untuk mencukupi kebutuhan gizi yang bermanfaat dalam 

proses pertumbuhan sepenuhnya agar tumbuh menjadi anak 

yang sehat. Kehidupan sehari -hari pada anak-anak akan 

dihabiskan di sekolah sehingga sangat penting dalam mengatur 

dan membimbing mereka oleh orang tua dan guru yang 

berkaitan dengan diet sehari-hari mereka. Kebiasaan makanan 

dan minuman siswa Sekolah Dasar akan menimbulkan suatu 

permasalahan kesehatan jika mengandung bahan yang 

berbahaya bagi kesehatan. 

 Salah satu makanan populer bagi anak sekolah yaitu Jajanan 

Anak Sekolah (PJAS). “Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS)” 

merupakan suatu kelompok minuman dan makanan siap saji 

dijual oleh pedagang kaki lima di lingkungan sekolah (BPOM 

RI, 2009). PJAS akan berubah menjadi makanan yang tidak 

layak untuk dikonsumsi pada anak karena ada beberapa faktor 

seperti adanya kontaminasi oleh mikroba, logam berat antara 

lain kadmium, merkuri dan timbal. Faktor lainnya yaitu adanya 

pemakaian bahan tambahan pada makanan yang tidak diizinkan 

antara lain boraks, formalin, Rhodamin B dan yang lainnya. 

Penghambatan kerusakan pada makanan dapat digunakan 

pengawet dan antioksidan khususnya pada makanan yang tidak 

kering yang berupa makanan olahan, sebagai contoh kue dan 
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mie serta pada ikan, daging dan minyak/lemak (Tria et al., 

2018). 

 Para produsen makanan dalam meningkatkan nilai jual akan 

menggunakan berbagai cara agar produk yang dihasilkan 

memberikan daya tarik pada konsumen misalnya bentuk fisik, 

tekstur dan aromanya. Namun produsen seringkali mengabaikan 

beberapa faktor seperti nilai gizi, higienis dan keamanan dari 

bahan tambahan yang berbahaya bagi kesehatan. Penting bagi 

pelaku IRTP untuk memahami dan menerapkan praktik 

pengolahan yang aman, termasuk pemilihan dan penggunaan zat 

aditif yang sesuai, serta menjaga kebersihan dan sanitasi dalam 

proses produksi. Edukasi dan pelatihan bagi pelaku industri juga 

dapat membantu meningkatkan kesadaran akan pentingnya 

keamanan pangan dan cara-cara untuk mencegah kerawanan 

yang mungkin terjadi. Saat ini sangat diperlukan kesadaran bagi 

produsen untuk menjaga tingkat kualitas makanan yang akan 

diproduksi sehingga dapat memberikan hasil yang diharapkan 

oleh konsumen namun juga tidak akan merugikan bagi 

kesehatan konsumen (Halim et al, 2020) 

 

B. PANGAN JAJANAN ANAK SEKOLAH (PJAS) 

 Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS) merupakan suatu 

minuman dan makanan siap saji dijual pedagang kaki lima di 

lingkungan sekolah (BPOM RI, 2009). PJAS menurut 

Kemenkes 2011 adalah makanan siap saji yang sehari-hari rutin 

dijual pedagang di lingkungan sekolahan.  

 Penelitian menunjukkan bahwa 98,5% anak sekolah 

mempunyai kebiasaan membeli PJAS setiap harinya dengan 

frekuensi dua kali dalam sehari dilakukan oleh 58,8% 

siswa(Aini, 2019). Studi lain menunjukkan bahwa pangan 

jajanan menyumbang 34,4% (589,8±488,3 kkal) energi dan 

4,1% (17,6±19,5 g) protein dari konsumsi pangan harian anak 
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Hal ini mengindikasikan bahwa polusi dari kendaraan atau 

lingkungan sekitar dapat mempengaruhi kualitas makanan yang 

dijual. Selain itu, cara pengolahan makanan juga dapat 

berkontribusi terhadap polusi tersebut; (3) Kualitas PJAS yang 

dijual di sekitar lingkungan Komplek SD sebagai sampel 

terbukti tidak mengandung bahan berbahaya seperti formalin 

dan boraks. Ini adalah informasi positif yang menunjukkan 

bahwa meskipun ada risiko kontaminasi, beberapa aspek 

kualitas pangan masih terjaga. Dengan langkah-langkah 

tersebut, diharapkan kualitas PJAS di lingkungan sekolah dapat 

ditingkatkan dan risiko kesehatan bagi anak-anak dapat 

diminimalisir. 
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