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11.

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Penyelenggaraan pangan untuk memenuhi kebutuhan dasar manusia sesuai
amanah UU Nomor 18 Tahun 2012 tentang Pangan bertujuan salah satunya untuk
menyediakan pangan yang beraneka ragam dan memenuhi persyaratan keamanan,
mutu, dan gizi bagi konsumsi masyarakat. Sejalan dengan itu, Badan Pangan Nasional
sebagai lembaga pemerintah yang melaksanakan tugas di bidang pangan memiliki fungsi
sesuai Perpres Nomor 66 Tahun 2021 yaitu melaksanakan koordinasi, perumusan,
penetapan, dan pelaksanaan kebijakan penganekaragaman konsumsi pangan, dan
keamanan pangan termasuk pengawasan penerapan standar keamanan pangan yang
beredar.

Untuk mewujudkan pangan yang memenuhi persyaratan mutu dan gizi bagi
konsumsi masyarakat maka diperlukan standar untuk menjamin pemenuhan persyaratan
minimal yang diinginkan baik bagi kesehatan maupun preferensi mutu masyarakat. Oleh
karena itu untuk memenuhi kebutuhan standar pangan segar, Badan Pangan Nasional
melaksanakan tugas fungsinya dalam penyusunan standar keamanan, mutu, gizi, label
dan iklan pangan segar. Salah satu kebutuhan standar pangan yang dibutuhkan adalah
komposisi gizi pangan segar. Saat ini informasi terkait komposisi gizi pangan diperoleh
dari Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM) atau Tabel Komposisi Pangan Indonesia
(TKPI) yang diterbitkan oleh Kementerian Kesehatan.

Kebutuhan informasi komposisi gizi pangan segar sangat diperlukan selain sebagai
dasar dalam penyusunan kebijakan pangan oleh pemerintah juga bagi stakeholder terkait
baik Kementerian/Lembaga terkait maupun pelaku usaha pangan segar. Hal ini juga
sejalan dengan telah diterbitkannya Perbadan Nomor 1 Tahun 2023 tentang Label
Pangan Segar. Pada Perbadan tersebut diatur bahwa beberapa jenis pangan segar yang
dikemas dengan ketentuan tertentu wajib mencantumkan Informasi Nilai Gizi (ING) yang
dapat dicantumkan berdasarkan hasil pengujian laboratorium dan khusus untuk pelaku
usaha mikro dan kecil, pencantuman ING dapat merujuk DKBM atau TKPI.

Untuk memperkuat data komposisi gizi pangan segar tersebut, Direktorat Perumusan

Standar Keamanan dan Mutu Pangan — Badan Pangan Nasional melaksanakan Kajian



1.2.

1.3.

1.4.

Komposisi Pangan Segar yang dilaksanakan dengan pengambilan sampel dan pengujian
laboratorium terhadap berbagai jenis pangan segar yang beredar di pasaran. Data primer
yang diperoleh diharapkan dapat memberikan update data yang diperlukan oleh berbagai

pihak.

Tujuan

Kajian Komposisi Gizi Pangan Segar dilaksanakan untuk:

a. Memperoleh data kandungan gizi pangan segar;

b. Menyediakan data hasil pengujian sebagai bahan masukan dalam penetapan daftar

komposisi bahan makan, khususnya pangan segar.

Ruang Lingkup

Ruang lingkup kajian komposisi gizi pangan segar adalah:

a. Pengambilan sampel dibatasi pada pasar tradisional dan pasar modern/retail;

b. Kandungan gizi yang diujikan dibatasi untuk parameter proksimat (kadar air, kadar

lemak, kadar protein, kadar abu, kadar karbohidrat) dan serat pangan.

Keluaran
Keluaran yang diharapkan adalah data hasil pengujian kandungan gizi pangan

segar sebagai living document pada website Badan Pangan Nasional.



TINJAUAN PUSTAKA

Database pangan dan gizi menyediakan infrastruktur dasar untuk penelitian pangan
dan gizi, pemantauan gizi, dan praktik pola makan. Tujuan dari penyusunan basis data
adalah untuk memberikan estimasi gizi yang representatif pada komposisi makanan dan
tingkat konsumsi makanan. tingkat konsumsi makanan. Secara umum, database gizi
dapat mencakup deskripsi makanan, gizi atau unsur makanan lain yang diinginkan.
Keberadaan database dapat digunakan dalam beberapa kebutuhan seperti dalam
penentuan kebijakan publik, penelitian terkait pangan dan gizi, pelabelan dan regulasi,
pengembangan alat untuk penelitian dan studi epidemiologi, pengembangan alat
penilaian pangan dan pola makan untuk konsumen, dan praktik diet (Ahuja et al., 2013).

Penentuan nilai kuantitatif dari zat gizi makanan bergantung pada informasi tentang
komposisi dan konsumsi makanan. Jenis, sumber, dan penggunaan data komposisi
makanan harus dilihat kembali secara kritis. Penting untuk diingat bahwa data komposisi
makanan tersedia dari berbagai sumber dengan kualitas yang berbeda-beda yang
mencerminkan metode yang digunakan. Kualitas data harus konsisten jika kompatibilitas
antar database ingin dipertahankan. Pemilihan makanan untuk database komposisi
makanan adalah tugas yang sulit, mengingat biaya yang dibutuhkan, makanan dan gizi
harus diurutkan berdasarkan prioritas untuk dimasukkan. Salah satu cara yang dapat
digunakan untuk melakukan hal ini adalah dengan menggunakan kelompok makanan.
Demikian juga dalam pemilihan zat gizi yang akan dianalisa. Kriteria yang digunakan
untuk memilih zat gizi dibahas dalam kaitannya dengan masalah kesehatan di negara
yang bersangkutan, kondisi ilmu gizi, ketersediaan data yang ada, adanya metode
analisis yang memadai, dan kelayakan sarana analisis (Greenfield dan Southgate, 1992).

Sayuran segar merupakan sumber vitamin, mineral, serat, dan fitokimia yang
penting bagi kesehatan. Analisis proksimat menunjukkan bahwa sayuran pada umumnya
memiliki kadar air lebih dari 85%, protein berkisar 1-3%, lemak sangat rendah (<0,5%),
serta karbohidrat yang didominasi oleh serat dan pati sederhana. Sayuran daun seperti
pakcoy, sawi putih, kubis, dan selada memiliki kadar air antara 92-95%, protein 1-2%,
dan serat pangan 1,5-2,5 g/100 g (Winarno, 2004; Astawan, 2009). Sayuran buah seperti
mentimun dan labu siam memiliki kadar air lebih tinggi dari 94% sehingga memberikan
sifat segar dengan kalori yang rendah, sedangkan kadar seratnya berkisar 0,5-1,7 g/100
g (FAO, 2010). Berbeda dengan sayuran daun, wortel sebagai sayuran akar dan
kembang kol sebagai sayuran bunga memiliki kadar karbohidrat lebih tinggi, yaitu 5-10%,
serta serat pangan sekitar 2-3 g/100 g (USDA, 2019). Jamur tiram sebagai kelompok
fungi memiliki kadar protein relatif lebih tinggi (3—4%) dibanding sayuran hijau,
kandungan serat pangan 2—3%, serta senyawa bioaktif B-glukan yang berfungsi sebagai
serat larut fungsional (Chang & Miles, 2004).



Buah segar umumnya mengandung kadar air 80-90%, gula sederhana, vitamin,
dan mineral penting. Protein dan lemak relatif rendah, kecuali pada alpukat yang kaya
lemak tak jenuh. Buah tropis seperti nanas, melon, jambu biji, dan buah naga memiliki
kadar air tinggi (85-90%), karbohidrat 10—-15% dalam bentuk gula sederhana, serta serat
pangan sekitar 1-5 g/100 g (Rahayu, 2013). Alpukat memiliki karakteristik berbeda
dibanding buah lainnya karena kadar airnya lebih rendah (70-75%) namun mengandung
lemak tinggi (12-15%), protein sekitar 2%, dan serat pangan 6—7 g/100 g (USDA, 2019).
Buah subtropis seperti anggur merah memiliki kadar air 81%, karbohidrat 17%, serat
pangan 1 g/100 g, serta mengandung senyawa bioaktif polifenol dan resveratrol yang
berfungsi sebagai antioksidan (Rice-Evans, 2001).

Serat pangan (dietary fiber) merupakan komponen penting dalam buah dan sayur
yang tidak tercerna di saluran pencernaan, namun memiliki manfaat fisiologis yang besar.
Serat pangan dibagi menjadi serat tidak larut (selulosa, hemiselulosa, lignin) dan serat
larut (pektin, gum, B-glukan). Konsumsi serat berperan dalam menurunkan kadar
kolesterol darah, mengontrol glukosa darah, memperlancar fungsi usus, serta
mendukung keseimbangan mikrobiota usus (Astawan & Kasih, 2008). Sayuran hijau dan
buah berserat tinggi seperti jambu biji, alpukat, dan wortel dapat menyumbang 2—7 g
serat pangan per 100 g, sedangkan sayuran berair tinggi seperti mentimun atau selada
hanya sekitar 0,5-1 g.

Dengan demikian, hasil kajian komposisi gizi melalui uji proksimat dan serat
pangan pada buah dan sayuran sangat penting sebagai dasar penentuan angka
kecukupan gizi (AKG), penyusunan label nutrisi, serta pengembangan produk pangan
fungsional. Data komposisi gizi ini juga mendukung promosi pola makan berbasis pangan
segar sebagai upaya pencegahan penyakit degeneratif dan peningkatan kualitas
kesehatan masyarakat.



METODE KAJIAN

3.1. Pendekatan Kajian

Kajian ini merupakan kajian dengan analisis deskriptif menggunakan pendekatan
kuantitatif. Metode kuantitatif yang digunakan untuk menyediakan data komposisi gizi
pangan segar. Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer. Data
primer diperoleh dari hasil uji laboratorium terhadap 15 jenis pangan segar yang terdiri

atas kelompok sayur dan buah-buahan. Data primer yang didapat pada kajian ini meliputi

data pengujian proksimat dan serat pangan.

3.2. Desain, Waktu dan Tempat

Desain dari kajian ini adalah cross sectional study. Cross sectional study dilakukan untuk
mendapatkan kandungan gizi pada pangan segar di Indonesia dalam sekali waktu

rentang pengukuran. Kajian dilakukan dengan cara mengumpulkan data sampel pangan

segar yang banyak dikonsumsi oleh penduduk Indonesia.

a.
b.

C.

b ()]

> @

Tahapan pelaksanaan kajian sebagai berikut:

Penyusunan TOR Kajian Komposisi Gizi Pangan Segar
Perencanaan pengambilan sampel pangan segar dan pengujian
- Jenis pangan segar

- Lokasi pengambilan sampel;

- Laboratorium pengujian

. Pengambilan sampel

Pengujian laboratorium

Tabulasi hasil pengujian

Pembahasan hasil pengujian dari laboratorium
Analisis hasil pengujian

Publikasi hasil kajian sebagai Tabel Komposisi Pangan Segar Indonesia.



Tabel 2. Metode Analisis

No. Pengujian Metode Pengujian
1 Kadar Air Oven
2 | Kadar Abu Pemijaran
3 | Kadar Protein Semimikro Kjeldahl
4 | Kadar Lemak Soxhlet
5 | Kadar Karbohidrat Spektrofotometer dan Perhitungan
6 | Serat Pangan Gravimetri

3.3. Alat yang Digunakan

Alat-alat yang digunakan pada kegiatan sampling kajian komposisi gizi pangan segar

adalah timbangan digital, plastik berpori, hair net, sarung tangan, masker, gunting, pisau,

sendok, kontainer plastik, label sticker, spidol, lakban,dan cooler box.

3.4. Penentuan Jenis dan Metode Pengambilan Sampel Pangan Segar

Jenis pangan segar yang dipilih merupakan pangan segar yang banyak dikonsumsi oleh
penduduk Indonesia berdasarkan data Susenas Tahun 2017. Jenis pangan segar yang
dipilih, yaitu:

S@e@ 0 a0 T

Pakcoy i.
Pakcoy -
Labu Siam
Kubis
Mentimun
Sawi putih
Selada
Wortel p.

- =

© =2 3

Jamur Tiram

Kembang Kol
Nanas Madu

Alpukat

. Buah Naga Merah

Jambu Biji Merah
Melon Hijau
Anggur Merah

Pengambilan sampel dilakukan dengan dengan metode random sampling yang diambil
dari 1 pedagang dari 3 pasar pada setiap lokasi yang telah ditentukan. Jadi untuk setiap
lokasi diperoleh 3 sampel yang digunakan sebagai ulangan. Kebutuhan sampel untuk
pengujian laboratorium yaitu 400g untuk 1 sampel penguijian.



3.5. Teknik Pengumpulan Data

3.5.1. Pemilihan Lokasi

Lokasi pengambilan pangan segar dilakukan di pasar tradisional dan pasar modern di
wilayah Jabodetabek dengan pertimbangan bahwa pangan segar yang beredar di wilayah
ini dapat merepresentasikan bahan pangan segar secara umum yang beredar di
Indonesia.

Pengambilan sampel dilakukan di 3 wilayah Jabodetabek, yaitu:

a. Bogor

- Pasar Sentul/ AEON Sentul
- Pasar Anyar

- Yogya Supermarket

b. Depok

- Pasar Agung

- Pasar Kemiri

- Pasar Depok Jaya

c. Bekasi

- Pasar Kranggan

- Pasar Kota Wisata

- Pasar Jaya Cibubur/Superindo Cibubur

3.5.2. Penanganan Sampel

Sampel sebanyak 400 g yang sudah dikemas dalam plastik kemudian ditutup dengan
menggunakan sealer. Untuk sayuran berdaun dikemas dalam plastik yang sudah diberi
lubang. Selanjutnya sampel diberi label dengan kode dan nomor sesuai dengan rincian
masing-masing jenis dan lokasi sampel. Adapun kode sampel bahan pangan yang diuiji
sebagai berikut:

“KL/JP/PU/Bulan/Tahun”
e KL adalah Kode Lokasi Pengambilan sampel, diisi dengan pengkodean sebagai berikut:

Bogor B
Depok D
Bekasi K

e JP adalah Kode Jenis Pangan dari sampel, diisi dengan pengkodean sebagai berikut:

Pakcoy 01
Labu Siam 02




Kubis 03
Mentimun 04
Sawi Putih 05

Selada 06
Wortel 07
Jamur Tiram 08
Kembang Kol 09
Nanas Madu 10
Alpukat 11
Buah Naga Merah 12
Jambu Biji Merah 13
Melon Hijau 14
Anggur Merah 15

e PU adalah Kode Pengulangan sampel. Diisi dengan angka untuk tiga (3) kali pengulangan
(contoh: 01 menunjukkan ulangan 1).

e Bulan merupakan Bulan pengambilan sampel. Diisi dengan angka (contoh: 04
menunjukkan April).

e Tahun adalah Tahun pengambilan sampel. Diisi dengan angka (contoh: 2025).
Contoh pelabelan:
Petugas pengambil contoh melakukan pengambilan sampel Pakcoy di Pasar
Tradisional/Modern di Bogor, untuk tiga kali pengulangan sampel. Maka penulisan
labelnya sebagai berikut:
Pakcoy Ulangan 1 = B/01/01/04/2025
Pakcoy Ulangan 2 - B/01/02/04/2025
Pakcoy Ulangan 3 - B/01/03/04/2025

3.6. Pengiriman Sampel dan Analisis

Sampel didistribusikan ke laboratorium pada hari yang sama dengan sampling untuk
mempertahankan mutu dan meminimalisir kerusakan sampel. Sampel laboratorium yang
sudah dikemas dan sudah diberi label selanjutnya dibawa ke Laboratorium secara kolektif
dan disertakan dengan surat pengantar pengujian sampel. Pengujian sampel pangan
segar yang dilakukan mencakup beberapa parameter uji, diantaranya uji proksimat (kadar
air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat) dan uji kadar serat
pangan dengan estimasi lead time 20 hari kerja.
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3.7. Jadwal Pelaksanaan Kegiatan Kajian

Jadwal pelaksanaan kegiatan Kajian Komposisi Gizi Pangan Segar secara lebih detil
disajikan sebagai berikut:

Waktu Pelaksanaan

No Kegiatan

1 Penyusunan TOR Kajian Komposisi
Pangan Segar 2025

2 Perencanaan pengambilan sampel pangan
segar dan pengujian

Pengambilan sampel

Tabulasi data hasil pengujian

3
4 | Pengujian laboratorium
5
6

Pembahasan dan analisis hasil pengujian
dari laboratorium

7 | Penyusunan Laporan Final Kajian
Komposisi Pangan Segar 2025

8 | Publikasi hasil Kajian Komposisi Pangan
Segar 2025




HASIL KAJIAN

Data komposisi gizi pangan merupakan salah satu instrumen penting dalam
menyusun menu dan mengevaluasi kecukupan konsumsi pangan, baik secara individu
maupun kelompok dalam suatu wilayah. Informasi yang terstandar mengenai kandungan
gizi suatu pangan dapat membantu masyarakat dalam memilih serta mengkombinasikan
pangan secara tepat sesuai kebutuhan gizinya. Selain itu, data ini juga menjadi rujukan
penting bagi berbagai pemangku kepentingan, termasuk kementerian/lembaga, institusi
pendidikan, dan pelaku usaha di bidang pangan.

Melihat pentingnya peran data ini, maka pemutakhiran secara berkala perlu
dilakukan guna melengkapi data pangan yang telah tersedia sebelumnya serta
memastikan relevansi data terhadap kondisi konsumsi dan produksi pangan saat ini.

Saat ini, sumber utama yang digunakan dalam referensi komposisi gizi pangan di
Indonesia adalah Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI). Namun, sebagian besar
data dalam TKPI edisi 2017 masih bersifat estimasi, yang diperoleh melalui metode
imputed values dan borrowed values. Imputed values merupakan nilai yang dihitung
dengan mencocokkan jenis pangan lokal dengan pangan serupa dari referensi lain, lalu
dihitung berdasarkan berat kering. Sementara itu, borrowed values diambil dari data
pangan serupa dari negara lain, tanpa melalui pengujian langsung terhadap pangan lokal.

Sebagai upaya untuk memperkuat basis data gizi pangan nasional yang lebih akurat
dan representatif terhadap kondisi pangan lokal di Indonesia, Badan Pangan Nasional
telah melakukan pengujian komposisi gizi pangan segar pada tahun 2023. Pengujian ini
dilakukan dengan metode analisis laboratorium untuk menghasilkan analytical values
yang valid dan dapat dipertanggungjawabkan.

Pada tahun 2025, dilakukan penambahan komoditas pangan segar yang mencakup
berbagai jenis sayuran dan buah-buahan, dalam rangka melengkapi data jenis pangan
berbasis hasil pengujian langsung. Penambahan ini bertujuan untuk memperluas
cakupan jenis pangan yang dikaji dan menyediakan informasi yang lebih komprehensif
kepada masyarakat.

Dengan adanya data hasil uji laboratorium yang aktual dan berbasis pangan lokal,
diharapkan masyarakat dan pemangku kepentingan memiliki akses terhadap informasi
komposisi gizi yang lebih tepat, sehingga dapat digunakan sebagai dasar pengambilan
keputusan dalam perencanaan konsumsi, pengembangan kebijakan pangan dan gizi,
serta inovasi produk pangan nasional.

Kajian komposisi gizi pangan segar tahun 2025 dilaksanakan dengan beberapa
tahap, sebagai berikut:
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4.1 Perencanaan Pengambilan Sampel Pangan Segar dan Pengujian

Kajian komposisi gizi pangan segar diawali dengan perencanaan pengambilan

sampel pangan segar dan pengujian. Tahap ini dilakukan dalam bentuk desk study
dengan hasil:

a.

Identifikasi jenis pangan segar yang akan diuji dengan mempertimbangkan skala
prioritas jenis pangan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia.
Ditentukan jenis pangan yang akan diuji terdiri atas 15 jenis pangan segar terutama
pangan segar asal tumbuhan (PSAT).

Parameter uji yang akan dilakukan

Pengujian komposisi gizi pangan segar yang dilakukan antara lain: uji proksimat
(kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat) serta uiji
serat pangan.

Lokasi pengambilan sampel

Lokasi pengambilan sampel pangan segar dilakukan di 3 lokasi di Jabodetabek.

Tabel 3. Lokasi Pengambilan Sampel

No | Kabupaten/Kota Lokasi Pengambilan Sampel

1 Bogor Pasar Sentul dan AEON Sentul — Kabupaten Bogor
Pasar Anyar — Kota Bogor
Yogya Supermarket — Kota Bogor

2 Depok Pasar Agung — Kota Depok
Pasar Kemiri — Kota Depok
Pasar Depok Jaya — Kota Depok

3 Bekasi Pasar Kranggan Mas Jatisampurna — Bekasi
Pasar Fresh Market Kota Wisata Cibubur — Bekasi

Pasar Pondok Gede — Bekasi

Laboratorium Pengujian

Pengujian akan dilakukan pada Laboratorium Terpadu Institut Pertanian Bogor (IPB)
dengan rincian terlampir pada tabel 4.

Tabel 4. Laboratorium Pengujian

No. Laboratorium Pengujian Jenis Penguijian

1 | Laboratorium Terpadu IPB - Uji proksimat (kadar air, kadar abu, kadar
lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat)
- Uji serat pangan

Kajian komposisi pangan segar ini menerapkan GFLP (Good Food Laboratory

Practices) dimana pada prinsipnya terdiri atas tahapan perencanaan, pelaksanaan,
monitoring, reporting dan penyimpanan data. Selain saat pengujian, GLFP perlu juga
diterapkan pada sampling dan penanganan sampel untuk mengetahui karateristik dari
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tiap sampel sehingga dapat menyesuaikan penanganan untuk mengurangi kerusakan
pada sampel.

4.2. Pengambilan Sampel dan Pengujian

Pengambilan pangan segar dilakukan di pasar tradisional dan pasar modern di
wilayah Jabodetabek dengan pertimbangan bahwa pangan segar yang beredar di
wilayah ini dapat merepresentasikan bahan pangan segar secara umum yang beredar di
Indonesia. Pengambilan sampel dilakukan dengan metode random sampling yang
diambil dari 3 pasar pada setiap lokasi yang telah ditentukan. Pengambilan sampel
dilakukan di 3 wilayah Jabodetabek, yaitu:

Tabel 5. Lokasi dan Tanggal Pelaksanaan Sampling

No | Kabupaten/Kota Tanggal Pelaksanaan Lokasi Pengambilan Sampel

1 | Bogor 25 April 2025 - Pasar Sentul dan AEON
Sentul — Kabupaten Bogor

- Pasar Anyar — Kota Bogor

- Yogya Supermarket — Kota
Bogor

2 | Depok 25 April 2025 - Pasar Agung — Kota Depok

- Pasar Kemiri — Kota Depok

- Pasar Depok Jaya — Kota
Depok

3 | Bekasi 25 April 2025 - Pasar Kranggan Mas
Jatisampurna — Bekasi

- Pasar Fresh Market Kota
Wisata Cibubur — Bekasi

- Pasar Pondok Gede — Bekasi

Sampel yang telah diambil selanjutnya dicampur dan diambil sampel sesuai dengan
kebutuhan untuk pengujian dari laboratorium tempat pengujian. Sampel diserahkan ke
laboratorium pada hari yang sama dengan sampling untuk mempertahankan mutu dan
meminimalisir kerusakan sampel.

Pengujian yang dilakukan mencakup beberapa parameter uji, diantaranya uji
proksimat (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat) dan
uji serat pangan. Metode analisis yang digunakan pada pengujian kadar air adalah
metode oven, kadar abu menggunakan metode pemijaran, kadar protein menggunakan
metode semimikro kjeldahl, kadar lemak menggunakan metode soxhlet, kadar
karbohidrat menggunakan metode spektrofotometer dan perhitungan by different. Untuk
metode pengujian serat pangan menggunakan metode gravimetri.
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4.3. Tabulasi dan Pembahasan Hasil Pengujian

Hasil pengujian dari laboratorium kemudian ditabulasi dan dikategorikan
berdasarkan tiap parameter dari masing-masing komoditas. Setelah itu dilakukan analisis
data hasil pengujian dengan mengundang tim dari IPB University yaitu Prof. Rimbawan
dan Dr. Zuraidah Nasution, S.TP., M.Sc.

Berdasarkan data hasil uji laboratorium, sebaran data cukup beragam sehingga
perlu dilakukan cleaning data dengan batas nilai Coefficient of Variation (CV) yang dapat
diterima <20%. Data yang telah dilakukan cleaning data, perlu disandingkan dengan data
rujukan seperti TKPI, ASEAN Food Composition Database (AFCD), Nutrisurvey, serta
membandingkan dengan klaim pada label maupun SNI serta publikasi/jurnal (Nasional
sinta 1 & 2; Internasional Q1 dan Q2). Tahapan ini dilakukan sebagai persiapan dalam
publikasi hasil pengujian laboratorium sebagai Tabel Komposisi Pangan Segar Indonesia
(TKPSI) yang akan dipublikasi di website Badan Pangan Nasional.

Uji proksimat dan serat pangan dilakukan pada sampel pangan segar dari kelompok
sayur-sayuran dan buah-buahan. Hasil uji proksimat dan serat pangan yang telah
dilakukan cleaning data serta dipublikasikan pada website Badan Pangan Nasional
sesuai pada Tabel 6.
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Tabel 6. Hasil Uji Proksimat dan Serat Pangan pada Serat Pangan Segar

KARBOHIDRAT | KARBOHIDRAT SERAT
NO. | JENIS KOMODITAS AIR (%) ABU (%) PROTEIN (%) LEMAK (%)
TOTAL (%) TERSEDIA (%) | PANGAN (%)
Kelompok sayur-sayuran
1 |Pakcoy 93,98 0,07 0,16 0,25 5,55 3,46 2,09
2 |Labu Siam 94,78 0,03 0,08 0,01 5,10 3,63 1,47
3 |Kubis 94,77 0,03 0,11 0,04 5,05 2,33 2,72
4 |Mentimun 96,29 0,02 0,07 0,04 3,59 2,74 0,85
5 |Sawi Putih 95,92 0,03 0,10 0,04 3,91 3,29 0,61
6 |Selada 95,06 0,06 0,16 0,12 4,61 2,52 2,09
7 |Wortel 90,66 0,09 0,16 0,05 9,04 5,57 3,48
8 [|Jamur Tiram 93,69 0,05 0,22 0,14 5,90 3,26 2,64
9 |Kembang Kol 92,83 0,07 0,23 0,21 6,67 4,00 2,66
Kelompok Buah-buahan
10 |Nanas madu 87,17 0,04 0,26 0,08 12,45 10,16 2,30
11 |Buah Naga Merah 87,38 0,08 0,27 0,04 12,24 8,60 3,63
12 |Jambu Biji Merah 88,60 0,07 0,19 0,03 11,11 6,08 5,02
13 |Melon Hijau 93,12 0,03 0,11 0,02 6,72 5,44 1,28
14 |Anggur Merah 81,28 0,19 0,33 0,04 18,16 14,23 3,93
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Berdasarkan data pengujian proksimat dan serat pangan yang dilakukan
menunjukkan adanya perbedaan dengan nilai yang tercantum pada TKPI, AFCD,
Nutrisurvey, SNI serta publikasi/jurnal nasional dan internasional pada beberapa jenis
pangan terdapat beberapa perbedaan nilai. Adanya perbedaan bisa terjadi karena
karena perbedaan varietas, letak geografis, ekosistem, dan masa panen dari sampel
bahan pangan yang diambil dibandingkan dengan sampel rujukan.

Hasil analisis proksimat terhadap 15 komoditas sayur dan buah segar menunjukkan
bahwa kadar air merupakan komponen terbesar, dengan nilai tertinggi pada mentimun
(96,29%), sawi putih (95,92%), dan selada (95,06%). Tingginya kadar air ini sesuai
dengan karakteristik sayuran segar yang umumnya mengandung air lebih dari 90%,
sebagaimana dilaporkan oleh Mobeen et al. (2021) dalam kajian proksimat sayuran daun.
Jika dibandingkan dengan data Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI), kadar air
hasil uji menunjukkan kisaran yang serupa, meskipun beberapa komoditas seperti kubis
dan sawi putih memiliki nilai sedikit lebih tinggi. Perbedaan ini dapat disebabkan oleh
variasi varietas, umur panen, serta kondisi lingkungan tumbuh.

Kadar abu pada seluruh komoditas relatif rendah, berkisar antara 0,2—-1,9%, dengan
nilai tertinggi ditemukan pada jamur tiram (1,9%) dan kembang kol (1,6%). Hasil ini
sejalan dengan laporan Achimugu et al. (2021) yang menyatakan bahwa sayuran
merupakan sumber mineral dalam jumlah sedang. Dibandingkan dengan data TKPI,
kadar abu pada sebagian besar sampel mendekati nilai acuan, meskipun jamur tiram
menunjukkan kadar lebih tinggi, yang kemungkinan dipengaruhi oleh media tanam yang
kaya unsur mineral.

Kandungan protein sayur segar berkisar antara 0,2—-2,4%, dengan kembang kol dan
jamur tiram menunjukkan kadar tertinggi dibandingkan sayuran lain. Temuan ini
konsisten dengan penelitian Ajayi et al. (2018) yang melaporkan bahwa Brassica
oleracea (kembang kol) dan jamur tiram berpotensi menjadi sumber protein nabati lebih
baik dibandingkan sayuran daun lainnya. Namun, dibandingkan dengan TKPI, sebagian
besar komoditas menunjukkan kadar protein sedikit lebih rendah, yang mungkin
disebabkan oleh perbedaan metode analisis, tingkat kematangan, atau kondisi budidaya.

Kadar lemak pada hampir semua komoditas tergolong sangat rendah (<1%),
kecuali alpukat yang mencapai sekitar 6,5%. Temuan ini sesuai dengan karakteristik
alpukat sebagai sumber lemak nabati sehat, sebagaimana juga dicatat dalam TKPI dan
berbagai penelitian sebelumnya. Kandungan lemak alpukat hasil uji relatif mendekati nilai
acuan, memperkuat validitas data tersebut.

Karbohidrat hasil perhitungan by difference menunjukkan variasi yang lebih tinggi
pada kelompok buah dibanding sayuran. Buah seperti nanas, jambu biji, anggur, dan
buah naga memiliki kadar karbohidrat yang lebih tinggi, sesuai dengan sifat buah sebagai
sumber energi. Hal ini sejalan dengan laporan TKPI yang mencatat bahwa buah tropis
seperti nanas dan jambu biji merupakan sumber gula sederhana. Sebaliknya, karbohidrat
pada sayuran seperti mentimun dan sawi putih cenderung rendah, sebagaimana
dijelaskan oleh Mobeen et al. (2021) bahwa sayuran dengan kadar air tinggi memiliki
densitas energi rendah.
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Analisis serat pangan menunjukkan bahwa buah memiliki kontribusi serat lebih
tinggi dibanding sayuran. Jambu biji merah (5,02 g/100g), alpukat (5,45 g/100g), dan
buah naga merah (3,63 g/100g) merupakan sumber serat pangan terbaik dalam
penelitian ini, sejalan dengan laporan TKPI dan literatur lain yang menempatkan jambu
biji serta alpukat sebagai buah dengan kandungan serat tinggi. Sementara itu, sayuran
seperti selada dan sawi putih memiliki kadar serat relatif rendah (<3 g/100g), sesuai
dengan karakteristik sayuran daun berair.

Namun demikian, berdasarkan hasil evaluasi data, perbandingan dengan rujukan,
serta pembahasan bersama para pakar, disepakati bahwa data pengujian komoditas
alpukat tidak dapat digunakan atau dipublikasikan. Hal ini disebabkan oleh rentang hasil
pengujian yang terlalu lebar sehingga data tidak homogen dan dinilai tidak valid untuk
dianalisis lebih lanjut.

Secara umum, hasil penelitian ini konsisten dengan pola yang dilaporkan dalam
literatur dan nilai acuan TKPI, meskipun terdapat beberapa deviasi kecil pada kadar air,
protein, dan abu. Perbedaan tersebut dapat dijelaskan oleh faktor varietas, kondisi
agroekologi, tingkat kematangan panen, serta metode analisis yang digunakan. Temuan
ini menegaskan pentingnya pelaksanaan uji proksimat lokal untuk melengkapi dan
memperbarui data TKPI, guna menghasilkan basis data komposisi pangan segar yang
lebih representatif terhadap keanekaragaman pangan Indonesia.
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PENUTUP

5.1. Kesimpulan

1. Kajian ini menunjukkan bahwa setiap komoditas pangan segar memiliki komposisi gizi
yang khas dan memberikan manfaat yang berbeda bagi kesehatan. Data dapat
digunakan untuk mendukung program nasional seperti edukasi gizi masyarakat,
perbaikan pola konsumsi pangan, dan penyusunan kebijakan intervensi gizi spesifik
maupun sensitif.

2. Sebagai bentuk transparansi dan penyediaan informasi yang dapat diakses publik, hasil
pengujian ini akan dipublikasikan dalam bentuk living document melalui website resmi
Badan Pangan Nasional, dan diperbarui secara berkala sesuai dengan hasil kajian
lanjutan.

5.2. Tindak Lanjut

Upaya tindak lanjut dari kajian komposisi gizi pangan segar adalah:

1. Menyajikan data komposisi gizi pangan segar hasil analisis dalam bentuk living
document pada website Badan Pangan Nasional.

2. Melengkapi komoditas pangan segar untuk dilakukan pengujian komposisi gizi pangan
segar.
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KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN

INSTITUT PERTANIAN BOGOR
UNIT LABORATORIUM TERPADU

BkroOiami EAM Mo LP-156-IDM: LK-336-10M; LEPr-030-10K: LEHACCP-QO@-i0M; LEEWEPL -009-IDM:PUP-932-10M
Gadung Fescassrjsns Wing Himis Lenisi Dsssr, Hsmpus PO Barsnangeisng, JI. Pajsjsran Bogor 1€123
Phone C251-E8323571 Wenomta: MipE:s SIabterpaou.pE.ac.ds EMBil:lapterpaouappa. db.ac. 0
FR-20.2-LT-1.0 LABORATORY TEST REPORT Page 68 of 69
Certificate Mo. o LT-10-25-0731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date To-
Lakaoratory No. o BMIVZSMTE Received Date o 254-2025
Sample Matrx - Anggur Mersh Finizh Date . 2605-2025
Sample Id o KNS2025 Sampling . Customer
Packaging o Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method
Water Content a1 Yowtw SNI01-2891-1%92 Lamp 5.1
Protein Content 038 Yoww SMI 01-2891-1992 Lamp 7.1
Fat Content 0.03 Yawhw ACAC (2012)991.36
Ash Content 016 Yoww AOAC (2012) 94205
Carbohydrate 1707 Sowiw 1K LP-04 3-LT-1.0 (Spectrophotometry)
Dhetary Fiber J8a Soww AOAC (2012 993.1
REMARKS:
*| Dutside the scope of accreditation
lLabaratory is not responzible for the sampling process

Certificate Mo. o LT-10-25-0731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date Do-
Lakaoratory No. ;. BMIVESATRZ Feceived Date o 2544-2025
Sample Matrix : Anggur Merzh Finizh Date . 2605-2025
Sample Id o KNSNA2025 Sampling - Customer
Packaging : Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method

Water Content 8133 Sowlw SMI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 0.39 Sowlw SNI01-2891-1992 Lamp 7.1
Fat Content 6.03 Sowiw ADAC (2012)991 .36
Ash Content 016 Soww ADAC (2012) 942 05
Carbohydrate 173 Sawiw IK_LP-04.3-LT-1.0 (Spectrophotometry)
Dietary Fiber 38 Sowhw ADAC (2012) 993 21

REMARKS:

*| Dutsige the scope of accredifation

lLabaratory is not responzible for the sampling process

May 26, 2025

Head of Laboratory,

tlr. Mohammad Khotib. M.Si
NIP. 19781018 200701 1 002

Pengaduan lidak akan kami layani slelah 2 [dua) minggu penestitan seridkat. Any compiain for than 2 (wo) weaks ater the cermficate iS58 wouid nof b0 accepied
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KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN

INSTITUT PERTANIAN BOGOR
UNIT LABORATORIUM TERPADU

AkreOiami EAM Mo LP-15&-0DM: LE-336-10M; LEPr-030-iDM: LEHACCP-QO§-iDM; LEEMEP-009-IDM:PUP-532-10M
Geadung Fescassrjsna Wing Himis Lertai Dsasr, Hampusz |PA Barsnangeisng. Jl Pajajaran Bogor 14119
Phone $251-E3Z3EFH Wenmte: mntipe:dSigbterpaou.ipe.ac.idsd Emgil:lgbtarpaouBappa. ipb.ac.sd

FR-20.2-LT-1.0 LABORATORY TEST REPORT Page 59 of 69
Certificate No. o LT-10-250731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date Do-
Labaoratory Mo. o BMINVIZSITAS Feceved Date o 2504-2025
Sample Matrix . Kembang Kol Finizh Date o 2605-2025
Sample Id o KOS012025 Sampling Customer
Packaging : Sealed Plastic
Parameter* Result Unit Method
Water Content 9279 Sowiw SMI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 0.25 Sowiw SMI 01-2891-1992 Lamp 7 1
Fat Content 0.02 Sowiw AOAC (A012)99 36
Ash Content 0.08 Sowiw AOAC (2012) 94205
Carbohydrate 5.68 Sowiw IKLP-04 3H T-1.0 (Specirophoiometry)
Diigtary Fiber 252 Sowiw ACAC 2012y, 993.1
REMARKS:
*| Dutside the scope of accredifation
lLaboratory is not responeible for the sampling process

Certificate No. : LT-10-25-0731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date Do-
Lakaratory Mo. : BMINVFZST4Y Feceived Date o 2904-2025
Sample Matrix . Kembang Kol Finizh Date o 2605-2025
Sample Id o KOS02042025 Sampling : Customer
Packaging : Sealed Plastic
Parameter* Result Unit Method

Water Content 9343 Sowiw SNI 01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 0.24 Sawliw SNI 01-2891-1992 Lamp 7.1
Fat Content 6.02 Yowlw ADAC (2012991 36
Ash Content 0.07 Sowiw ADAC (2012) 94205
Carbohydrate 568 Sowiw IKLP04 3L T-1.0 (Spectrophoiometry)
Ciigtary Fiber 230 Sowiw ADAC (2012): 993 21

REMARKS:

*| Outsigs the scope of accredifation

lLaboratory is not responeible for the sampling process

May 26, 2025

Head of Laboratory,

tlr. Mohammad Khotib. M.5i
NIP. 19781018 200701 1 002

Pengaduan fidak akan kami layani s2lelah 2 [dua) minggu penestitan seridkat. Any compiain for than 2 [wn) weeks after the cemficate 5508 wouid Not B0 accepied



KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN

INSTITUT PERTANIAN BOGOR
UNIT LABORATORIUM TERPADU

BkreOiami KEAM Ma. LP-1S5&-IDM: LE-336-10M; LEPr-030-iDM: LEKACCP-Q08-I0M; LSEMER-D09-I1DM:PUP-032 10N
Gadung Fescsssrjsns Wing Himis Lerisi Dsssr, Hsmpus PO Barsnangei=ng, JI. Fasjsjsran Bogor 16123
Phone GI251-E323E87t WeDwite: ntipe:/figbierpadu.ipe.ac.idd EmEii:igbierpaduSappa.ipb.ec. id
FR-20.2-LT-1.0 LABORATORY TEST REPORT Page 42 of 69
Certificate Mo. o LT-10-25-0731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date To-
Lakoratory Mo. o BMIVR2ST09 Receved Date o 25042025
Sample Matrix : Buah Naga Merah Finizh Date - 2605-2025
Sample Id o DA20G0472025 Sampling : Customer
Packaging : Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method
Water Content ariz Yowtw SNI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 0.30 Yoww SMI 01-2891-1992 Lamp 7.1
Fat Content 0.04 Soww ACAC (2012)991.36
Ash Content 0.07 Yoww AOAC (2012) 94205
Carbohydrate 113 Sowiw 1K LP-04_3H7-1.0 i Spectrophoiometry)
Detary Fiber g2 Soww ADAC (2012): 9931
REMAREKS:
*| Dutside the scope of accrediation
ILabaratory iz ot responsible for the sampling process
Certificate Mo. o LT-10-2540731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date Do-
Lakoratory Mo. : BMIV251T10 Feceved Date - 25042025
Sample Matrix : Jambu Biji Merah Finizh Date - 2605-2025
Sample Id o D30 A04r2025 Sampling : Customer
Packaging : Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method
Water Content 88.15 Sowlw SMI 01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 0.19 Sowlw SNI01-2891-1992 Lamp 7.1
Fat Content 0.04 Sowiw ADAC (A012)991.36
Ash Content 0.08 Soww ADAC (2012) 94205
Carbohydrate 1034 Sawiw K LP-04_3H T-1.0 i Spectrophotometry)
Dhetary Fiber 504 Saww ADAC (2012): 99321
REMARKS:
*| Dutside the scope of accredifation
ILabaratory iz ot responsible for the sampling process
May 26, 2025
Head of Laboratory,

tlr. Mohammad Fhotib. M.Si
NIP. 19781018 200701 1 002

Pengaduan lidak akan kami Byani seielah 2 [dua) minggu penerbitan seridkat. Any compiain for than 2 wo) weeks after the cermficale is5u8 wouid nat bo accepied



KEMENTERIAN PENDIDIKAN DaN KEBUDAYAAN

INSTITUT PERTANIAN BOGOR
UNIT LABORATORIUM TERPADU

BkroOitnmi EAM Ma.LP-1S5E-IDMN: LK-336-10M; LEPr-030-iDk: LERACCP-Q0%-I0M; LESEMEP-D09-1DM:PUP-032 10N
Gadung Fescassrjsns Wing Himis Lenisi Dsssr, Hempuos |F0 Barsnangeisng, JI. Fajsjsran Bogor 1€123
Phone 0251-§323587t WebDwite: ntipe:#/ figbterpadu.ipe.ac.idd Em@il:i@bterpaduBSeppa.ipb.ec. id
FR-20.2-LT-1.0 LABORATORY TEST REPORT Page 36 of 69
Certificate Mo. o LT-10-250731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date To-
Laboratory Mo. - BMIVRZSM6YST Feceived Date o 2542025
Sample Matrx - Jamur Tiram Finizh Date . 2605-2025
Sample Id o DOSN3N042025 Sampling : Customer
Packaging . Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method
Water Content 93.55 Swiw SNI01-2891-1%92 Lamp 5.1
Protein Content 0.24 Sowlw SMI01-2891-1992 Lamp 7.1
Fat Content 014 Sowlw AOAC (2012)991 36
Ash Content 0.05 Sowlw ADAC (2012) 942 05
Carbohydrate 443 Sowiw IKLP-04 3L T-1.0 (Spectrophotometry)
Dietary Fiber 251 Sowlw ADAC (2012y: 9931
FEMARKS:
*| Outside the scope of accredifation
LLaboratory is nat responsible for the sampling process
Certificate Mo. o LT-10-250731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date Do-
Lakaoratory No. : BMIVIZ51698 Feceved Date o 254-2025
Sample Matrix : Kembang Kol Finizh Date . 2605-2025
Sample Id o DA01042025 Sampling : Customer
Packaging . Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method
Water Content 93.07 Sawiw SMI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 0.24 Sowiw SNI01-2891-1992 Lamp 7.1
Fat Content 0.21 Sowiw ADAC (2012)991 36
Ash Content 0.06 Sowlw ADAC (2012) 942 05
Carbohydrate hbd Sowlw IK.LP-04 3L T-1.0 (Spectrophotometry)
Dietary Fiber 255 Sowlw ADAC (2012): 993 21
FEMARKS:
*| Outside the scope of accrediation
lLaboratory is not responsible for the sampling process
May 26, 2025
Head of Laboratary,

t]r. Mohammad Fhotib. M.Si
NIP_ 19781018 200701 1002

Pengaduan tidak akan kami Eyani seielah 2 (dua) minggu penestitan serifkat. Any compiain for than 2 (iwo) weeks after the cermificade [s5ue wouid naf bo accepled

Xi



KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN

INSTITUT PERTANIAN BOGOR
UNIT LABORATORIUM TERPADU

AkreOitami EAM Ma LP-15€-iDM: LE-336-10M; LEPr-030-i0M: LERACCP-Q0E-I0M; LMD 000 -iDM:PUP-0332 -10M
Eadung Fsscsssrjsns Wing ®imis Lerisi Dsasr, Hempus |FA Barsmangeisng. Jl. Psjsjsran Bogor 14123
Phone ©251-8323871 Wabwite: mntipe:/Slobterpagu.ipE.ac.id/ Emeil:iabterpaiu@appe.igb.ac_sd
FR-20.2-LT-1.0 LABORATORY TEST REPORT Page 32 of 69
Certificate No. o LT-10-250731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date Do-
Laboratory Mo. : BMIVIZ51689 Received Date o 25N
Sample Matrix . Selada Finizh Date o 2605-2025
Sample Id o Dile010472025 Sampling : Customer
Packaging : Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method
Water Content 9519 Sowiw SNI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 017 Sowaw SMI 01-2891-1992 Lamp 7 1
Fat Content 0.19 Sowlw ADAC (2012991 36
Ash Content 0.07 Sowlw ADAC [2012) 942 05
Carbohydrate in Sowiw IKLP-04 3 T-1.0 (Spectrophoiometry)
Dietary Fiber 198 Sowiw ACAC 2012y 9931
REMARKS:
*| Dutside the scope of accreditation
ILaboratory is not responsible for the sampling process

Certificate Mo. o LT-10-250731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date Do
Lakaoratory Mo. - BMIVIZ516%0 Received Date - 254-N25
Sample Matrx : Selada Finizh Date . 2605-2025
Sample Id o Dle2042025 Sampling : Customer
Packaging . Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method

Water Content 94 28 Sowitw SMI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 018 Sowitw SNI 01-2891-1992 Lamp 7 1
Fat Content 6.19 Yowitw ADAC (20127991 36
Ach Content 0.06 Sowilw ADAC (2012) 942 05
Carbohydrate 317 Yo K LP-04.3H.T-1.0 (Spectrophotometry)
Cietary Fiber 235 Sowilw ACAC (2012 993 21

FEMARKS:

*| Dutsics the scope of accreditation

lLaboratory is not responsible for the sampling process

May 26, 2025

Head of Laboratory,

tlr. Maohammad Khotik. M.Si
NIP. 19781018 200701 1 002

Pengaduan fidak akan kami layani slelah 2 [dua) minggu penerbitan seridkat. Any compiain for than 2 (iwo) weaks aiter the cermficale iS58 WO nat bo acrepied

Xii



KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN

INSTITUT PERTANIAN BOGOR
UNIT LABORATORIUM TERPADU

BlroOitami KEAM Ma. LP-1S5&-IDM: LE-336-10M; LEPr-030-iDM: LEKACCP-Q08-10M; LSEMEP-D09-I1DMN:PUP-038 10N
Gadung Fescsssrjsns Wing Himis Lerisi Dsssr, Hsmpus PO Barsnangei=ng, JI. Fasjsjsran Bogor 16123
Phone GI251-E323E87t WeDwite: ntipe:/figbierpadu.ipe.sc.idd EmEii:iabierpaduSappa.ipb.ec. id
FR-20.2-LT-1.0 LABORATORY TEST REPORT Page 7 of 69
Certificate Mo. o LT-10-25-0731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date -
Lakoratory Mo. ;. BMIV25r1639 Receved Date o 25042025
Sample Matrix : Mentimun Finizh Date - 2605-2025
Sample Id o B02025 Sampling : Customer
Packaging : Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method
Water Content 96.39 Yowtw SNI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 0.07 Yoww SNI 01-2891-1992 Lamp 7.1
Fat Content 0.04 Soww AOAC (2012)99 36
Ash Content 0.02 Yoww AOAC (2012) 942 05
Carbohydrate 219 Sowiw 1K LP-04.3-1.7-1.0 ( Spectrophoiometry)
Detary Fiber (.84 Soww ADAC (2012 993.1
REMAREKS:
*| Dutside the scope of accredifation
ILabaratory iz not responsible for the sampling process

Certificate Mo. o LT-10-25-0731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date To-
Lakoratory Mo. :  BMIV251640 Feceved Date . 254042025
Sample Matrix : Mentimun Finizh Date - 2605-2025
Sample Id o BO0I4025 Sampling : Customer
Packaging : Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method

Water Content 9599 Sowlw SNI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 0.08 Sowiw SNI01-2891-1992 Lamp 7.1
Fat Content 0.05 Soww ADAC (2012)99 36
fsh Content 0.02 Soww ADAC (2012) 942 05
Carbohydrate 207 Sawiw 1K LP-04.31.7-1.0 i Spectrophoiometry)
Dhesary Fiber 092 Soww ADAC (A2 95321

REMAREKS:

*| Dutside the scope of accredifation

ILabaratory is ot responsible for the sampling process

May 26, 2025

Head of Laboratory,

Dr. Mohammad Khotib. M Si
NIP. 19781018 200701 1 002

Pengaduan lidak akan kami ayani setelah 2 [dua) minggu penerbitan seridkat. Any compiain for than 2 iwo) weaks after the cermficale is5u8 wouid nat bo accepied
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KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN

INSTITUT PERTANIAN BOGOR
UNIT LABORATORIUM TERPADU

AkreOiami EAM Ma.LP-15&-iDM: LE-336-108; LEPr-030-iDH: LEHACCP-O0E-10MN; LSEMEP-009-I1DH:PUP-032 10N

Gadung Fescasarjsna Wing ®Himis Lerlai Dssar, Hampuz |IFE8 Barsmangeisng. JI Pajajaran Bogor 14119

Phone 0251-§323871% WebDwite: ntipe:sSigbterpadu.ipe.sc.idd Emeii:igbterpaduBappa.ipb.ec.id
FR-20.2LT-1.0 LABORATORY TEST REPORT Page 4 of 69
Certificate Mo. o LT-10-2540731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date To-
Lakoratory Mo. : BMIV2511633 Receved Date o 254-2025
Sample Matrix - Labu Siam Finizh Date . 2605-2025
Sample Id o BI040 Sampling : Customer
Packaging o Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method
Water Content 94T Yowtw SNI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 0.07 Yoww SMI01-2891-1992 Lamp 7 1
Fat Content 0.03 Sawiw BOAC (2012)991 36
Ash Content 0.03 Yoww AOAC (2012) 94205
Carbohydrate 435 Sowiw IK.LP-04 3 T-1.0 (Spectrophoiometry)
Detary Fiber 147 Soww ADAC (2012 9931
REMARKS:
*| Outside the scope of accredifation
ILabaratory iz ot responeible for the sampling process
Certificate MNo. o LT-10-2540731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date To-
Lakoratory Mo. : BMIV2511634 Feceved Date o 254-2025
Sample Matrix :  Labu Siam Finizh Date - 2605-2025
Sample Id o BO2N3042025 Sampling : Customer
Packaging o Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method
Water Content 9478 Sowlw SMI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 0.07 Yowlw SNI01-2891-1992 Lamp 71
Fat Content 0.03 Sowiw ADAC (2012)991 .36
Ash Content 0.03 Soww ADAC (2012) 94205
Carbohydrate L Sawiw IK.LP-04 3 T-1.0 (Spectrophoiometry)
Diietary Fiber 149 Sowhw ADAC (A012): 9931
REMARKS:
*| Dutside the scope of accredifation
ILabaratory iz ot responeible for the sampling process

May 26, 2025
Head of Lakboratory,

tlr. Mohammad Khotib. M.5i
WIP. 19781018 200701 1 002

Pengaduan tidak akan kami layani slelah 2 [dua) minggu penestitan seridkat. Any compiain for than 2 (iwo) wesks aiter the cermificate 5508 WO nof b0 accepied
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KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN

INSTITUT PERTANIAN BOGOR
UNIT LABORATORIUM TERPADU

AkroOitani KAM Mo LP-15E-IDM: LK-336-10M; LEPr-020-1DM: LEKACCP-Q0%-I10M; LEEMEP-009-1DN:PUR-032 10N
Gadung FEscsEsrjsns Wing Wimis Lecisi Dsasr, Wempus |P0 Barsmangeisng. JI. Psjsjsran Bogor 16129
Phone ©251-§3Z3EF1 WoD®ite: miipe:/Sigpterpadu.ipe.gac.id/ Email:igbterpaduSEppd.ipb.ec.id

FR-20.2LT-1.0 LABORATORY TEST REPORT Page 2 of 69
Certificate Mo. o LT-10-2540731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date To-
Lakoratory Mo. : BMIV2511629 Receved Date o 254-2025
Sample Matrix : Pakecaoy Finizh Date - 2605-2025
Sample Id o BO1O2025 Sampling : Customer
Packaging o Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method
Water Content 9405 Yowtw SNI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 017 Yoww SMI 01-2891-1992 Lamp 7 1
Fat Content 0.21 Sawiw BOAC (2012)991 .36
Ash Content 0.07 Yoww AODAC (2012) 94205
Carbohydrate 483 Sowiw K LP-04 3 T-1.0 (Spectrophoiometry)
Detary Fiber 211 Soww ADAC (2012): 9931
FEMARKS:
*) Dwtside the scope of accredifation
|Laboratory is not responzible for the sampling process

Certificate MNo. o LT-10-2540731 (AMANDEMEN 1) Sampling Date To-
Lakoratory Mo. : BMIV2511630 Feceved Date o 25042025
Sample Matrix : Pakecaoy Finizh Date . 2605-2025
Sample Id o BON204i2025 Sampling : Customer
Packaging : Sealed Plastic
Parameter” Result Unit Method

Water Content 93.89 Sowlw SMI01-2891-1992 Lamp 5.1
Protein Content 017 Yowlw SNI01-2891-1992 Lamp 7 1
Fat Content 0.22 Sowiw ADAC (2012)991 .36
Ash Content 0.07 Soww ADAC (2012) 94205
Carbohydrate 459 Sawiw 1K LP-04 3 T-1.0 (Spectrophoiometry)
Diietary Fiber 215 Sowhw ADAC (A012): 9931

FEMARKS:

*| Outside the scope of accredifation

|Laboratory is not responzible for the sampling process

May 26, 2025

Head of Lakoratory,

tlr. Mohammad Khotb. M.5i
NIP. 19781018 200701 1 002

Pengaduan tidak akan kami layani slelah 2 [dua) minggu penestitan seridkat. Any compiain for than 2 (iwo) weaks aiter the cermificale iS5U8 wowd nof b0 accepied
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