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PENDAHULUAN 

 
 
 
 
PENDAHULUAN 
1.1. 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 
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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. 

 

1.2. 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. 

1.3. 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. 

1.4. Keluaran 

Keluaran yang diharapkan adalah data hasil pengujian kandungan gizi pangan 

segar sebagai living document pada website Badan Pangan Nasional. 
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TINJAUAN PUSTAKA 

 
 
 
 

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 β-glukan yang berfungsi sebagai 

serat larut fungsional (Chang & Miles, 2004). 
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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, β-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. 
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 METODE KAJIAN 
 
 
 
 

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. Tahapan pelaksanaan kajian sebagai berikut: 

b. Penyusunan TOR Kajian Komposisi Gizi Pangan Segar 

c. Perencanaan pengambilan sampel pangan segar dan pengujian  

- Jenis pangan segar 

- Lokasi pengambilan sampel; 

- Laboratorium pengujian 

d. Pengambilan sampel  

e. Pengujian laboratorium 

f. Tabulasi hasil pengujian 

g. Pembahasan hasil pengujian dari laboratorium  

h. Analisis hasil pengujian 

i. Publikasi hasil kajian sebagai Tabel Komposisi Pangan Segar Indonesia. 
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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: 

a. Pakcoy 

b. Pakcoy 

c. Labu Siam 

d. Kubis 

e. Mentimun 

f. Sawi putih 

g. Selada 

h. Wortel 

i. Jamur Tiram 

j. Kembang Kol 

k. Nanas Madu  

l. Alpukat  

m. Buah Naga Merah 

n. Jambu Biji Merah 

o. Melon Hijau 

p. 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 pengujian. 
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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 diuji 

sebagai berikut: 

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

Lokasi Pengambilan Kode 

Bogor B 

Depok D 

Bekasi K 

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

Jenis Pangan Kode 

Pakcoy 01 

Labu Siam 02 
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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 

● PU adalah Kode Pengulangan sampel. Diisi dengan angka untuk tiga (3) kali pengulangan 

(contoh: 01 menunjukkan ulangan 1). 

● Bulan merupakan Bulan pengambilan sampel. Diisi dengan angka (contoh: 04 

menunjukkan April). 

● 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: 

No Kegiatan 

Waktu Pelaksanaan 

Mar Apr Mei Juni Juli 

1 Penyusunan TOR Kajian Komposisi 
Pangan Segar 2025 

        

2 Perencanaan pengambilan sampel pangan 
segar dan pengujian  

        

3 Pengambilan sampel          

4 Pengujian laboratorium         

5 Tabulasi data hasil pengujian          

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 
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 HASIL KAJIAN 
 

 
 
 
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). 

b. 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 uji 

serat pangan. 

c. 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 

d. 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 Pengujian 

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 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



15 
 

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 

 
 
 
 
 

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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