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ABSTRAK 

 

FAKULTAS ILMU KESEHATAN 

SKRIPSI,  26 OKTOBER 2017 

MURNI 

Analisis Cemaran Fisik, Kimia, dan Biologi Pada Proses Pembuatan Gula Merah 

di Desa Sungai Itik Tahun 2017 

xvi + 90 halaman + 18 tabel + 5 gambar + 5 lampiran. 

 

Proses pembuatan gula merah sangat rentan oleh cemaran fisik, kimia dan 

biologi. Kualitas keamanan gula merah tergantung dari kualitas kebersihan 

tempat pengolahan. Berdasarkan study pendahuluan pada 10 pembuat gula merah 

di Desa Sungai Itik diketahui menggunakan Natrium Metabisulfit dalam 

pembuatan gula merah dan tidak menggunakan pelindung seperti sarung tangan 

ataupun masker bahkan dalam pembuatan kebanyakan tidak menggunakan 

pakaian kerja yang baik hal ini dapat mengakibatkan gula merah terkontaminasi. 

Tujuan penelitian untuk menganalisis cemaran fisik, kimia, dan biologi 

pada proses pembuatan gula merah di Desa Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap 

Kabupaten Kubu Raya. 

Penelitian ini bersifat dekskriptif, dengan jumlah sampel 42 sampel, 

analisis data menggunakan analisis univariat. 

Hasil penelitian menunjukan pemeriksaan kualitas gula merah di Desa 

Sungai Itik 100 % sampel tidak mengalami cemaran fisik, 9,5 % terjadi cemaran 

kimia (Natrium Metabisulfit), dan 11,9 % mengalami cemaran biologi (Angka 

Kuman). 

Bagi Pembuat gula kelapa sebaiknya dalam membuat gula merah 

menambahkan bahan pengawet yang diperbolehkan dan menggunakan takaran/ 

timbangan tidak melebihi nilai ambang batas, serta menyimpan gula merah yang 

sudah jadi di tempat yang tidak lembab sehingga tidak terkontaminasi oleh 

mikroba. 

 

Kata Kunci  :  Cemaran fisik, kimia, dan  biologi, kualitas gula merah. 

Daftar Bacaan   :  45 (1991 - 2015) 
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ABSTRACT 

 

FACULTY OF HEALTH SCIENCES 

THESIS,  26  OCTOBER 2017 

MURNI 

AN ANALYSIS OF PHYSICAL, CHEMICAL AND BIOLOGICAL 

CONTAMINATION IN THE BROWN SUGAR MAKING PROCESS IN DESA 

SUNGAI ITIK  2017 

xvi + 90 pages + 18 tables + 5 figures + 5 appendices 

 

 The making  process of brown sugar is vulnerable to physical, chemical 

and biological contamination. The quality of hygiene of brown sugar depends on 

the quality of the cleanliness of the making process. A preliminary study 

conducted to 10 brown sugar makers in Desa Sungai Itik  indicates  the use of 

Sodium Metabisulfite in the making process. In addition, during the brown sugar 

making process, the workers often ignore the importance of wearing the  gloves, 

masks, and proper work clothes that may result in microbial contamination of 

brown sugar. 

 The purpose of this study was to analyze the  physical, chemical and 

biological contamination in the brown sugar making process in Desa Sungai Itik , 

Sungai Kakap Subdistrict, Kubu Raya District.  

 This study used a descriptive method, with a sample of 42 . The data 

analysis used was a univariate analysis. 

 The results showed 100% of the samples were free from physical 

contamination, 9.5% were contaminated to chemical contamination (Sodium 

Metabisulfite), and 11.9% were contaminated  to biological contamination 

(Germicidal Number). 

 From  the findings, the coconut sugar - makers may use the 

recommended / allowed  preservatives with a sufficient amount of chemical 

concentrations that meet the standard limits.  Also, they should store the ready-

made brown sugar in a hygienic dry food storage room to avoid the microbial 

contamination. 

 

Key words  : Physical, chemical, biological contamination, the quality 

     of the brown sugar 

References   :  45 (1991 - 2015) 
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FAKULTAS ILMU KESEHATAN 

SKRIPSI,  26 OKTOBER 2017 

MURNI 

Analisis Cemaran Fisik, Kimia, dan Biologi Pada Proses Pembuatan Gula Merah di 

Desa Sungai Itik Tahun 2017 

xvi + 90 halaman + 18 tabel + 5 gambar + 5 lampiran. 

 

Proses pembuatan gula merah sangat rentan oleh cemaran fisik, kimia dan 

biologi. Kualitas keamanan gula merah tergantung dari kualitas kebersihan tempat 

pengolahan. Berdasarkan study pendahuluan pada 10 pembuat gula merah di Desa 

Sungai Itik diketahui menggunakan Natrium Metabisulfit dalam pembuatan gula merah 

dan tidak menggunakan pelindung seperti sarung tangan ataupun masker bahkan dalam 

pembuatan kebanyakan tidak menggunakan pakaian kerja yang baik hal ini dapat 

mengakibatkan gula merah terkontaminasi. 

Tujuan penelitian untuk menganalisis cemaran fisik, kimia, dan biologi pada 

proses pembuatan gula merah di Desa Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap Kabupaten 

Kubu Raya. 

Penelitian ini bersifat dekskriptif, dengan jumlah sampel 42 sampel, analisis data 

menggunakan analisis univariat. 

Hasil penelitian menunjukan pemeriksaan kualitas gula merah di Desa Sungai Itik 

100 % sampel tidak mengalami cemaran fisik, 9,5 % terjadi cemaran kimia (Natrium 

Metabisulfit), dan 11,9 % mengalami cemaran biologi (Angka Kuman). 

Bagi Pembuat gula kelapa sebaiknya dalam membuat gula merah menambahkan 

bahan pengawet yang diperbolehkan dan menggunakan takaran/ timbangan tidak 

melebihi nilai ambang batas, serta menyimpan gula merah yang sudah jadi di tempat 

yang tidak lembab sehingga tidak terkontaminasi oleh mikroba. 

 

Kata Kunci  :  Cemaran fisik, kimia, dan  biologi, kualitas gula merah. 

Daftar Bacaan   :  45 (1991 - 2015) 
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CONTAMINATION IN THE BROWN SUGAR MAKING PROCESS IN DESA 
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xvi + 90 pages + 18 tables + 5 figures + 5 appendices 

 

 The making  process of brown sugar is vulnerable to physical, chemical and 

biological contamination. The quality of hygiene of brown sugar depends on the quality 

of the cleanliness of the making process. A preliminary study conducted to 10 brown 

sugar makers in Desa Sungai Itik  indicates  the use of Sodium Metabisulfite in the 

making process. In addition, during the brown sugar making process, the workers often 

ignore the importance of wearing the  gloves, masks, and proper work clothes that may 

result in microbial contamination of brown sugar. 

 The purpose of this study was to analyze the  physical, chemical and biological 

contamination in the brown sugar making process in Desa Sungai Itik , Sungai Kakap 

Subdistrict, Kubu Raya District.  

 This study used a descriptive method, with a sample of 42 . The data analysis 

used was a univariate analysis. 

 The results showed 100% of the samples were free from physical 

contamination, 9.5% were contaminated to chemical contamination (Sodium 

Metabisulfite), and 11.9% were contaminated  to biological contamination (Germicidal 

Number). 

 From  the findings, the coconut sugar - makers may use the recommended / 

allowed  preservatives with a sufficient amount of chemical concentrations that meet 

the standard limits.  Also, they should store the ready-made brown sugar in a hygienic 

dry food storage room to avoid the microbial contamination. 

 

Key words  : Physical, chemical, biological contamination, the quality of 

     the brown sugar 

References   :  45 (1991 - 2015) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan  negara yang mempunyai jumlah penduduk nomor 

empat terbesar didunia yang mempunyai kesempatan untuk tempat berinvestasi 

baik investasi asing maupun domestik. Dengan sistem  upah buruh yang rendah 

walaupun kenyataannya uang untuk makan regional terus naik dari tahun 

ketahun, maka Indonesia menjadi pasar potensial bagi produk – produk 

makanan, baik makanan import maupun domestik. Sebagian produk domestik 

masih mengandalkan sumber – sumber alami dari bumi pertiwi, misalnya berupa 

produk hasil laut, hasil perkebunan, maupun hasil pertanian (Kristianingrum, 

2009). Salah satu produk pertanian adalah gula merah dan hasil produk ini sudah 

menjadi produk kebiasaan konsumsi yang turun temurun. 

Gula merupakan komoditi strategis karena dikonsumsi oleh seluruh 

lapisan masyarakat. Salah satu jenis gula yang dibutuhkan oleh masyarakat 

umum adalah gula merah (Maharani dkk, 2014). Gula kelapa merupakan hasil  

pengolahan nira kelapa dengan cita rasa yang khas sehingga penggunaannya 

tidak dapat digantikan oleh jenis gula yang lain (Zuliana dkk, 2016). Gula 

Kelapa adalah gula yang berbentuk padat dan berwarna coklat kemerahan 

hingga coklat tua. Potensi nira kelapa sebagai alternatif bahan untuk membuat 

gula cukup tinggi (Haloho dkk, 2015). Gula kelapa tidak hanya berfungsi 

sebagai pemanis untuk makanan dan minuman, gula kelapa juga berfungsi 
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sebagai pemberi warna coklat, namun juga digunakan sebagai bahan baku pada 

beberapa industri pangan antara lain kecap dan minuman instan. Selama ini, 

produk gula kelapa yang terdapat di pasaran memiliki kelebihan dan 

kekurangan, kelebihan gula kelapa yang terutama salah satunya adalah nilai 

index glycemicnya yang tergolong rendah yaitu 35, sehingga bisa menjadi 

pemanis yang cukup aman bagi penderita diabetes, sedangkan kelemahan 

diantaranya memiliki daya simpan yang tidak lama (sekitar 2-4 minggu), belum 

adanya pengemasan yang baik, serta kurang praktis dalam penyajian (Zuliana 

dkk, 2016). 

Bahan baku utama dalam pembuatan gula kelapa yaitu nira kelapa. Nira 

kelapa akan sangat menentukan kualitas gula merah yang akan dihasilkan. Nira 

merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak karena kontaminasi 

mikroba yang menyebabkan pH nira menurun sehingga tidak dapat diolah 

menjadi gula kelapa (Haloho dkk, 2015). Nira adalah cairan yang manis yang 

diperoleh dari air perasan batang atau getah tandan bunga tanaman seperti tebu, 

bit, sorgum, mapel, siwalan, bunga dahlia dan tanaman dari keluarga Palma 

seperti aren, kelapa, nipah, sagu, kurma dan sebagainya (Baharruddin, 2007). 

Nira kelapa merupakan salah satu bagian dari tanaman kelapa yang 

banyak dimanfaatkan pada bahan dasar pembuatan gula kelapa. Pembuatan gula 

secara umum masih bersifat rumahan dan masih menggunakan cara tradisional 

(Indahyanti dkk, 2014). Nira kelapa sebagai bahan baku pembuatan gula kelapa 

dapat mengalami kerusakan jika dibiarkan beberapa waktu tanpa adanya proses 



3 
 

pengawetan. Proses kerusakan nira diawali dengan proses perubahan sukrosa 

menjadi glukosa dan fruktosa, kemudian proses fermentasi glukosa dan fruktosa 

menjadi etanol dan CO2 diakhiri dengan proses pembentukan asam asetat yaitu 

proses perubahan etanol menjadi asam asetat (Naufalin dkk, 2013). 

Kualitas keamanan gula merah tergantung dari kualitas kebersihan 

tempat pengolahan. Oleh karena itu tempat pengolahan makanan harus 

memenuhi standar kesehatan, seperti faktor lokasi, bangunan tempat pengolahan 

makanan, bahan baku, proses pengolahan dan penyimpanan. Selama 

penyimpanan, gula merah kelapa mudah mengalami kerusakan, hal tersebut 

karena sifat higrokopis yang dimiliki oleh gula merah, yaitu mudah menyerap 

air dari lingkungan. Karakteristik gula merah yang bersifat mudah menyerap air 

(higrokopis) menyebabkan gula merah relatif tidak dapat bertahan lama, hanya 

bertahan selama 2-4 minggu. Kerusakan gula merah ditandai dengan 

meningkatnya kadar air sehingga tekstur gula merah kelapa menjadi lumbek 

yang menyebebkan mutu dan penerimaan konsumen menurun (Utami, 2011).  

Proses pembuatan gula merah dapat tercemar oleh cemaran fisik, kimia 

dan biologi. Cemaran fisik ini berupa benda asing didalam gula merah yang 

tidak larut dalam air. Cemaran kimia yang biasa di temukan pada gula merah 

yaitu natrium, bahan natrium yang biasa digunakan yaitu natrium metabisulfit. 

Bahan pengawet natrium metabisulfit merupakan salah satu bahan pengawet 

yang diizinkan yang digolongkan dalam golongan pengawet (Preservatif) yang 

berfungsi untuk mencegah atau menghambat fermentasi, pengasaman, 
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penguraian dan perusakan lainnya yang disebabkan oleh mikroorganisme. 

Penambahan natrium metabisulfit pada pengolahan gula merah dapat 

meningkatkan daya simpan gula merah menjadi 3 sampai 4 bulan.  Penggunaan 

yang melebihi ambang batas dapat mengganggu kesehatan, yaitu terjadinya 

gangguan ginjal akibat adanya tumpukan residu (Wicaksono, 2011). Sulfit dapat 

mengganggu saluran pernafasan manusia ( khususnya penderita asma ) dan 

dapat menyebabkan kematian. Cemaran biologi disebabkan oleh berbagai 

bakteri seperti bakteri anaerob, Salmonella, Shigella, Staphylococus aureus, 

Escherchia coli, Vibrio, dan lain sebagainya (Depkes, 2002). 

Kalimantan Barat adalah salah satu penghasil kelapa yang cukup besar. 

Di berbagai kawasan pesisir, banyak masyarakat yang bergantung pada produksi 

kelapa untuk dibuat kopra maupun gula kelapa. Produk yang terakhir ini 

lumayan meningkat seiring tren bisnis kuliner yang kian berkembang 

belakangan ini. Berdasarkan data Badan Perencanaan Pembangunan Daerah 

(Bappeda) Provinsi Kalimantan Barat tahun 2013, luas areal perkebunan kelapa 

di Kalbar mencapai 117.250 hektare, dari luas total areal yang terbagi menjadi 

tiga kelompok, masing-masing luas areal tandan muda seluas 12.937 hektare, 

tandan menghasilkan 74.876 hektare, dan tandan tua seluas 29.437 hektare. 

Seluruh luasan total perkebunan kelapa di atas digarap oleh sekitar 78.758 

keluarga petani, dengan jumlah produksi yang dihasilkan mencapai 78.897 ton 

pertahun. Di Kabupaten Kubu Raya, kawasan pertanian Jeruju dan daerah di 

Kecamatan Sungai Kakap lainnya adalah sentra penghasil gula kelapa. 
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Sungai Kakap merupakan daerah didekat pesisir pantai yang tentunya 

banyak ditumbuhi oleh tanaman kelapa, sebagaian besar masyarakat di 

Kecamatan Sungai Kakap bekerja sebagai pembuat gula merah. Berdasarkan 

survey yang peneliti lakukan dengan melakukan wawancara terhadap 10 warga 

pembuat gula merah di Desa Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap diketahui 

dari 10 warga menggunakan Natrium dalam pembuatan gula merah dan dalam 

pembuatan rata-rata warga tidak menggunakan pelindung seperti sarung tangan 

ataupun masker bahkan dalam pembuatan kebanyakan tidak menggunakan baju 

hal ini dapat mengakibatkan gula merah tersebut rentan terpapar oleh bakteri. 

Hal ini di dukung dengan hasil uji pendahuluan yang peneliti lakukan 

dimana dari 5 sampel yang diuji didapati hasil untuk kandungan Natrium 

metabisulfit sampel pertama sebesar (60 mg/kg) dengan angka kuman sebesar 

(1,4 x 10
6 

koloni/gr), sampel kedua sebesar (56 mg/kg) dengan angka kuman 

sebesar (7,2 x 10
6 

koloni/gr), sampel ketiga sebesar (55 mg/kg) dengan angka 

kuman sebesar (1,2 x 10
6 

koloni/gr), sampel keempat sebesar (61 mg/kg) dengan 

angka kuman sebesar (1,3 x 10
6 

koloni/gr), dan pada sampel kelima sebesar (59 

mg/kg) dengan angka kuman sebesar (1,2 x 10
6 

koloni/gr). Sedangkan cemaran 

fisiknya yaitu batok kelapa, adanya rambut di dalam gula merah. 

Berdasarkan BPOM RI No.36 Tahun 2013 bahwa kadar maksimum 

natrium metabisulfit yang di perkenankan pada pengolahan gula merah adalah 

(40 mg/kg) dan angka kuman (1 x 10
6 

koloni/gr). Sehingga peneliti dapat 

menyimpulkan 100% natrium metabisulfit memiliki angka yang tidak memenuhi 
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syarat. Berdasarkan hasil tersebut peneliti tertarik untuk mengetahui bagaimana 

cemaran fisik, kimia, dan biologi pada proses pembuatan gula merah di Desa 

Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap Kabupaten Kubu Raya. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas maka rumusan masalah dari penelitian 

adalah Analisis Cemaran Fisik, Kimia, dan Biologi Pada Proses Pembuatan Gula 

Merah di Desa Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap Kabupaten Kubu Raya. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk menganalisis cemaran 

fisik, kimia, dan biologi pada proses pembuatan gula merah di Desa Sungai Itik 

Kecamatan Sungai Kakap Kabupaten Kubu Raya. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengukur adanya cemaran fisik seperti potongan kayu atau benda asing 

lainnya pada proses pembuatan gula merah di Desa Sungai Itik Kecamatan 

Sungai Kakap Kabupaten Kubu Raya. 

2. Mengukur adanya cemaran kimia yang meliputi Natrium metabisulfit pada 

proses pembuatan gula merah di Desa Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap 

Kabupaten Kubu Raya. 

3. Mengukur adanya cemaran biologi yang meliputi angka kuman pada proses 

pembuatan gula merah di Desa Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap 

Kabupaten Kubu Raya. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Pembuat Gula Merah 

Penelitian ini dapat dijadikan acuan sebagai sumber informasi mengenai 

cemaran fisik, kimia, dan biologi pada proses pembuatan gula merah di Desa 

Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap Kabupaten Kubu Raya. 

1.4.2 Bagi Fakultas Ilmu Kesehatan 

Hasil penelitian ini sebagai bahan tambahan literature kepustakaan yang 

dapat menjadi suatu bacaan bagi mahasiswa khususnya Fakultas Ilmu Kesehatan 

Muhammadiyah Pontianak. 

1.4.3 Bagi Peneliti 

Meningkatkan pengetahuan dan pengalaman dalam menerapkan semua 

ilmu yang telah diterima selama masa perkuliahan, khusunya penelitian tentang 

Analisis Cemaran Fisik, Kimia, Dan Biologi Pada Proses Pembuatan Gula 

Merah Di Desa Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap Kabupaten Kubu Raya. 
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1.5     Keaslian Penelitian 

1.5.1. Penelitian Terkait 

No Judul Penulis Hasil Perbedaan Persamaan 

1 Pengaruh 

Penambahan 

Natrium 

Metabisulfit dan 

suhu 

Pemasakan 

dengan 

menggunakan 

Teknologi 

Vakum 

Terhadap 

Kualitas Gula 

Merah Tebu. 

Malang tahun 

2014. 

 

Dewi Maya 

Maharani 

Hasil penelitian didapat 

perlakuan suhu pemasakan 

berpengaruh terhadap 

kadar air, kadar abu dan 

gula reduksi gula merah 

tebu. Sedangkan perlakuan 

penambahan natrium 

metabisulfit berpengaruh 

terhadap kadar abu, gula 

reduksi dan total padatan 

tak terlarut pada gula 

merah tebu. Berdasarkan 

parameter sifat kimia, fisik 

gula merah tebu, 

penambahan natrium 

metabisulfit 0,3 g/l dan 

suhu pemasakan 80
0
C 

dalam pengolahan nira tebu 

menjadi gula merah 

menunjukkan kualitas yang 

paling baik. 

 

Perbedaan dalam 

penelitian ini 

Dewi melakukan 

pemeriksaan 

pengaruh 

penambahan 

natrium 

metabisulfit dan 

suhu terhadap 

kualitas gula 

merah sedangkan 

peneliti 

memeriksa 

cemaran fisik, 

dan biologi dalam 

hal ini angka 

kuman pada gula 

merah tebu. 

Persamaan 

dalam 

penelitian ini 

yaitu 

pemeriksaan 

secara fisik dan 

kimia natrium 

metabisulfit 

pada gula 

merah. 

2 Survey Mutu 

(Kadar Abu, 

Padatan Tak 

Larut) Dan 

Keamanan 

Pangan Gula 

Merah 

(Kandungan 

Boraks) Di 

Pasar Kota 

Bandar 

Widia Rini 

Hartari 

Hasil penelitian 

menunjukan bahwa mutu 

gula merah di pasar Kota 

Bandar Lampung dilihat 

dari kadar abu dan padatan 

tidak larut masih belum 

baik. Sebanyak 63% dari 

sampel yang dianalisis 

telah memenuhi 

persyaratan mutu gula 

merah (SNI 01-3743-1995) 

Penelitian Widia 

sebagai survey 

mutu gula merah 

yaitu kadar abu, 

padatan tak larut 

dan dalam 

pemeriksaan 

kimia yaitu 

boraks pemilihan 

sampel di pasar 

sedangkan 

Persamaan 

dalam 

penelitian ini 

yaitu 

pemeriksaan 

secara fisik 

yaitu padatan 

tak larut pada 

gula merah. 
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Lampung 

Tahun 2016 

yaitu kadar abu maksimal 

2% dan hanya 5% sampel 

yang memenuhi 

persyaratan padatan tidak 

larut maksimal 1%. Hasil 

analisis boraks kualitatif 

menunjukkan seluruh 

sampel gula merah tidak 

mengandung boraks. 

 

peneliti di lokasi 

pembuatan 

langsung. 

3 Pembuatan 

Gula Kelapa 

Dari Nira 

Terfermentasi 

Alami (Kajian 

Pengaruh 

Konsentrasi 

Anti Inversi 

Dan Natrium 

Metabisulfit) 

tahun 2015 

 

 

 

 

Ferry 

Pratama 

Hasil penelitian 

menunjukkan perlakuan 

terbaik dari segi fisik, 

kimia diperoleh pada 

perlakuan anti inversi 3000 

ppm dan natrium 

metabisulfit 500 ppm yaitu 

kadar air (5.01%), gula 

reduksi (3.67%), sukrosa 

(77.67%), pH (6.54), 

kecerahan (48.93), 

kemerahan (28.10), 

kekuningan (33.13), residu 

sulfit (79.52 ppm), 

rendemen (17.01%), dan 

kadar abu (1.80%). Untuk 

parameter organoleptik 

diperoleh pada perlakuan 

anti inversi 2000 ppm dan 

natrium metabisulfit 300 

ppm yaitu warna (4.50), 

rasa (4.50), aroma (4.65) 

dan tekstur (4.55). 

Perbedaan dalam 

penelitian ini 

ferry melakukan 

pemeriksaan 

dilokasi 

pembuatan gula 

merah dengan 

melakukan 

perlakuan inversi 

guna melihat 

kondisi gula 

merah yang baik 

dari segi fisik dan 

kimia sedangkan 

peneliti tidak 

melakukan 

perlakuan hanya 

melihat cemaran 

yang ada pada 

gula merah. 

Persamaan 

melakukan 

pemeriksaan 

natrium 

metabisulfit 

pada gula 

merah. 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

VI.1  Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis cemaran fisik, kimia, dan biologi pada proses 

pembuatan gula merah di Desa Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap Kabupaten 

Kubu Raya maka dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Hasil pemeriksaan cemaran fisik sampel gula merah yang ada di Desa 

Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap Kabupaten Kubu Raya menyatakan 

bahwa 100 %  tidak mengalami cemaran fisik. 

2. Hasil pemeriksaan cemaran kimia (Natrium Metabisulfit) gula kelapa yang 

ada di Desa Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap Kabupaten Kubu Raya 

sebanyak 9,5% mengalami cemaran kimia Natrium Metabisulfit, sehingga 

tidak layak dikonsumsi. 

3. Hasil pemeriksaan cemaran biologi (Angka Kuman) gula kelapa yang ada di 

Desa Sungai Itik Kecamatan Sungai Kakap Kabupaten Kubu Raya sebanyak 

11,9% mengalami cemaran biologi. 

VI.2 Saran 

1. Bagi Pembuat Gula Kelapa 

a. Pembuat gula kelapa dalam menambahkan bahan pengawet berupa 

Natrium Metabisulfit (Na2S2O5) pada proses pembuatan gula kelapa, 
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sebaiknya menggunakan takaran/ timbangan. Sebagai acuan, Natrium 

Metabisulfit (Na2S2O5) dapat digunakan sebanyak < 450 mg / liter nira.  

b. Disarankan untuk menggunakan pengawet alami seperti kapur sirih, 

maupun kulit manggis. Sehingga angka kuman pada gula merah bisa di 

atasi. 

c. Lebih memperhatikan kondisi bahan yang digunakan saat mengolah gula 

merah serta menyimpan gula merah yang sudah jadi di tempat yang tidak 

lembab sehingga kemungkinan makanan terkontaminasi oleh mikroba 

dapat diminimalisir dan dihindari. 

2. Bagi Dinas Kesehatan 

Memberikan penyuluhan rutin tentang penggunaan pengawet pada 

makanan, khususnya pengawet Natrium Metabisulfit (Na2S2O5) sebagai 

pengawet agar pembuat gula merah lebih memahami dalam menggunakan bahan 

tambahan makanan tersebut, sehingga tidak membahayakan kesehatan 

konsumen. Serta menerapkan hygiene sanitasi yang baik pada saat melakukan 

pengolahan gula merah. 

3.  Bagi BPOM (Badan Pengawas Obat dan Makanan) 

Melakukan pengawasan dalam pengedaran Natrium Metabisulfit 

(Na2S2O5) dan angka kuman pada gula merah yang di pasarkan. 

4. Bagi Peneliti Selanjutnya 

Pada penelitian selanjutnya bisa dilanjutkan dengan analisa bivariat. 
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