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Inti Sari

Minuman energi merupakan minuman non alkohol yang dirancang memberikan tambahan

energi dengan penambahan kandungan yang dapat meningkatkan energi. Penelitian ini

dilakukan untuk memperpanjang masa simpan minuman energi dengan alternatif

menggunakan kemasan botol sebagai upaya pengembangan industri minuman energi kemasan.

Metode yang digunakan pada pengujian Kkali ini adalah metode tuang (spread plate) dan

penelitian ini menggunakan sampel minuman energi. Hasil pengujian untuk Angka Lempeng

- Total sampel kemasan cup pada waktu penyimpanan ke 8 minggu memiliki hasil 15 x 10*

Kata Kunci: Minuman ., 1/m|  sedangkan pada sampel kemasan botol dengan waktu penyimpanan 0, 2, 4, 6 dan 8

Energi, Kemasan minggu memiliki hasil 0 kol/ml. Hasil pengujian Angka Kapang Khamir sampel kemasan cup
Botol, Kemasan dengan waktu penyimpanan 0, 2, 4, 6 dan 8 minggu memiliki hasil 0 kol/ml, sedangkan pada
Plastik, sampel kemasan botol dengan waktu penyimpanan 0, 2, 4, 6 dan 8 minggu memiliki hasil 0
Mikroorganisme kol/ml yang artinya tidak ada pertumbuhan kapang/khamir pada sampel. Hasil pengujian

Escherichia Coli pada sampel minuman energi dengan kemasan cup dengan waktu
Key Words : Energy penyimpqnan_o, 2, 4, 6 dan _8 minggu t_idak t_erjadi kekeruhan pada larutan media ata_u tidak
: teridentifikasi adanya bakteri Escherichia Coli pada sampel sedangkan pada sampel minuman
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chkaglng, . sampel. Berdasarkan hasil pengujian dapat disimpulkan bahwa pada penyimpanan produk
Microorganisms.. minuman energi baik yang dikemas dengan menggunakan plastic cup maupun botol,
didapatkan hasil untuk pertumbuhan mikroba masih dalam batas wajar dan memenuhi

persyaratan standar SNI 01-6684-2002.
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Abstract

Energy drinks are non-alcoholic drinks designed to provide additional energy by adding ingredients
that can increase energy. This research was conducted to extend the shelf life of energy drinks by
alternatively using bottle packaging as an effort to develop the packaged energy drink industry. The
method used in this test was the spread plate method and this research used energy drink samples.
Test results for Total Plate Number for cup packaging samples at a storage time of 8 weeks had a
result of 15 x 101 col/ml, while bottle packaging samples with a storage time of 0, 2, 4, 6 and 8 weeks
had a result of 0 col/ml. The results of the yeast mold number test for cup packaging samples with a
storage time of 0, 2, 4, 6 and 8 weeks had a result of O col/ml, while the bottle packaging sample with
a storage time of 0, 2, 4, 6 and 8 weeks had a result of 0 col/ml. /ml which means there is no growth of
mold/yeast in the sample. The results of the Escherichia Coli test on energy drink samples packaged in
cups with a storage time of 0, 2, 4, 6 and 8 weeks did not occur turbidity in the media solution or the
presence of Escherichia Coli bacteria was not identified in the samples, whereas in samples of energy
drinks packaged in bottles with storage time 0, 2, 4, 6 and 8 weeks there was no turbidity in the media
solution or the presence of Escherichia Coli bacteria in the samples. Based on the test results, it can
be concluded that when storing energy drink products, whether packaged using plastic cups or bottles,
the results obtained for microbial growth are still within reasonable limits and meet the requirements
of the SNI 01-6684-2002 standard

PENDAHULUAN

Minuman berenergi menurut definisi Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM), termasuk salah satu
suplemen makanan yang terdiri dari komponen multivitamin, makronutrien (karbohidrat, protein), taurin dengan atau
tanpa kafein dan biasanya ditambahkan herbal seperti ginseng, jahe dan sebagainya dengan bentuk sediaan Cairan
Obat Dalam (COD) dalam kemasan botol bervolume 150 mL, 250 mL atau serbuk dan tablet yang dilarutkan
menjadi minuman, yang dalam setiap kemasannya mengandung energi minimal 100 kkal. Indikasinya adalah untuk
menambah tenaga, kesegaran, stimulasi metabolisme, memelihara kesehatan dan stamina tubuh, yang diminum pada
saat bekerja keras atau setelah berolahraga [1].

Produksi minuman energi umumnya dilakukan secara kontinyu dan melalui proses pasteurisasi sehingga dapat
bertahan dalam jangka waktu yang panjang yaitu 1 tahun dari sejak tanggal produksi di suhu ruang. Namun,produk
tersebut tidak langsung sampai ke tangan konsumen. Ada jeda waktu yang diantaranya yaitu lama penyimpanan dan
proses distribusi yang kadang memakan waktu yang cukup lama. Mutu produk dianggap dalam keadaan 100% pada
saat diproduksi dan akan menurun sejalan dengan lamanya penyimpanan atau distribusi. Salah satu penentu mutu
dari produk pangan adalah kandungan mikroba dari bahan pangan tersebut. Kandungan mikroba, selain
mempengaruhi mutu produk pangan juga menentukan keamanan produk tersebut untuk dikonsumsi [2].

Kerusakan bahan pangan dapat disebabkan oleh beberapa hal, diantaranya perubahan fisik (cahaya, suhu dan
sebagainya), perubahan kimia (reaksi enzimatik, interaksi kimiawi dan sebagainya), pembusukan, aktifitas
mikroorganisme dan beberapa faktor lainnya. Kerusakan bahan pangan ini berdampak pada perubahan rasa, warna
dan nilai gizi. Beberapa metode yang dapat digunakan untuk mengatasi kerusakan bahan pangan ini yaitu
pengawetan makanan, penambahan gula dan garam, pemilihan kemasan yang tepat dan proses yang digunakan
seperti pembekuan [3].

Anggraeni dkk [4] meneliti tentang “Pengaruh Masa Simpan dan Metoda Pengemasan terhadap Sifat Fisik
Bakso Daging Ayam pada Penyimpanan Suhu Rendah” dan dengan hasil penelitian menunjukan bahwa metoda
pengemasan berpengaruh tidak nyata terhadap nilai pH dan Daya lIkat Air (DIA) bakso, namun memberikan
pengaruh sangat nyata terhadap nilai Aw dan nilai eber bakso. Lama penyimpanan berpengaruh tidak nyata terhadap
nilai Daya lIkat Air (DIA) bakso, namun memberikan pengaruh sangat nyata terhadap nilai pH, Aw dan nilai eber
bakso. Interaksi antara metoda pengemasan dan lama penyimpana tidak berpengaruh terhadap semua parameter.

Mansur dkk [5] meneliti tentang ‘“Pengaruh Jenis Kemasan dan Lama Penyimpanan Terhadap Kualitas
Dangke” dan dengan hasil penelitian diperoleh bahwa lama penyimpanan dan jenis kemasan berpengaruh terhadap
kualitas dangke berbahan dasar susu sapi, perlakuan terbaik pada pengujian yaitu penggunaan kemasan aluminium
foil dengan lama penyimpanan 2 hari dan layak konsumsi.

Triyannanto dkk [6] meneliti tentang “Pengaruh Kemasan Retorted dan Penyimpanan pada Suhu Ruang
terhadap Kualitas Fisik dan Mikrobiologi Sate Ayam” dan dengan hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil analisis
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statistik terhadap kualitas fisik dan mikrobiologi menunjukkan bahwa perlakuan masa simpan pada suhu ruang
memberikan pengaruh nyata pada nilai rata-rata (P <0.05) kualitas fisik (meningkatkan nilai pH, menurunkan Daya
lkat Air (DIA) dan meningkatkan kealotan selama penyimpanan). Selain itu, pengemasan retorted dapat
mempertahankan jumlah bakteri dibawah SNI sampai dengan 8 minggu penyimpanan, sedangkan pengemasan
polyethylene hanya sampai dengan 2 minggu penyimpanan. Hasil yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa
perbedaan bahan pengemas dan lama penyimpanan pada suhu ruang memberikan pengaruh yang nyata terhadap
kualitas dari sate ayam.

Penyimpanan pada suhu kamar dan lamanya proses distribusi hingga ke konsumen dapat meningkatkan resiko
kontaminasi produk minuman tersebut akibat peningkatan jumlah bakteri pathogen maupun pembusuk. Kasus
keracunan makanan sering terjadi diberbagai lingkungan karena tidak terjamin kebersihan. Alat dan bahan yang
digunakan tidak higienis, paparan debu jalanan karena lalulintas yang padat. Mikroorganisme yang tersebar luas di
alam menyebabkan produk pangan yang tidak steril. Pertumbuhan mikroorganisme dalam bahan pangan dapat
mengakibatkan perubahan fisik dan kimia yang tidak diinginkan, sehingga bahan pangan menjadi tidak layak
dikonsumsi. Keracunan makanan dapat disebabkan oleh kapang, khamir dan bakteri, dari ketiga mikroba tersebut,
kerusakan makanan didominasi oleh bakteri. Sehubungan dengan mengglobalnya wabah Pandemi Covid-19, harus
diperhatikan hidup bersih dan sehat, termasuk dalam penyiapan makanan sebagai antisipasi dari bahaya keracunan
oleh mikroba. Perlu diperhatikan juga protokol kesehatan; cuci tangan, gunakan masker, jaga jarak, hindari
kerumunan, jaga imun dan jaga iman. Pengawetan pangan merupakan usaha untuk mencegah pertumbuhan
mikroorganisme pada bahan pangan. Untuk dapat tumbuh dan berfungsi secara normal, mikroorganisme
membutuhkan sumber energi, sumber nitrogen, vitamin, mineral dan faktor pertumbuhan lainnya, sehingga makanan
menjadi rusak atau mengalami keracunan makanan [7].

Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan penelitian ini guna untuk mengetahui perubahan mikroorganisme
selama penyimpanan pada suhu ruang sehingga dapat dipastikan jika pemilihan penggunaan kemasan sudah tepat.
Selain itu, minuman energi (kemasan cup) yang diproduksi oleh PT. Karya Tirta Mandiri (Kino Group) hanya
mempunyai masa simpan selama 1 tahun, maka penelitian ini juga dilakukan untuk mengetahui masa simpan
minuman energi jika menggunakan kemasan botol. Hal tersebut menjadi salah satu upaya pengembangan industri
minuman energi kemasan agar produk yang dihasilkan mempunyai waktu simpan yang lebih lama.

METODE PENELITIAN
Penelitian ini dilakukan pada bulan November 2023 hingga Januari 2024.. Metode mikrobiologi yang digunakan
pada pengujian ini adalah metode tuang (spread plate) dan sampel minuman energi.

Alat dan Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini yaitu minuman energi (kemasan cup dan botol), aquadest,
larutan Casein sebagai pengencer dan media pertumbuhan bakteri seperti Soybean-Casein Digest Agar untuk
pengujian Angka Lempeng Total, Sabouraud Dextroxe Agar untuk pengujian Angka Kapang Khamir dan Soybean-
Casein Digest Medium untuk pengujian Escherichia Coli.

Adapun peralatan utama yang digunakan dalam penelitian ini yaitu cawan petri, fintip, erlenmeyer, tabung
reaksi, inkubator, hot plate, autoclave dan neraca analitik.

Prosedur Penelitian

Air, larutan gula, flavour dan bahan pendukung lainnya dimasukkan ke dalam tangki untuk dilakukan proses
pencampuran. Setelah produk homogen, dilakukan proses pasteurisasi pada suhu 80°C selama 1 menit, setelah itu
produk minuman didinginkan hingga suhu 40°C. Kemudian, proses filling (pengisian) produk ke masing-masing
kemasan (cup dan botol) lalu disimpan dengan waktu penyimpanan 0 hari, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8
minggu pada suhu ruang.

Pengamatan

Pengamatan pada penelitian ini dilakukan selama dua minggu sekali dalam dua bulan dengan pengamatan
yaitu 0 hari, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu. Pengamatan dilakukan terhadap Angka Lempeng Total,
Angka Kapang Khamir dan Escherichia Coli.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini menggunakan minuman energi yang diproduksi oleh PT. Karya Tirta Mandiri sebagai sampel.
Tujuan dilakukan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penyimpanan produk minuman energi yang dikemas
dalam cup dan botol terhadap pertumbuhan mikroorganismenya.

Teknik penetapan angka lempeng total (ALT) angka yang menunjukkan jumlah bakteri mesofil dalam tiap-
tiap 1 mt atau 1 gram sampel makanan yang diberlakukan. Prinsip dari ALT adalah menghitung pertumbuhan koloni
bakteri aerob mesofil setelah sampel makanan di tanam pada media yang sesuai dengan cara tuang dan di diamkan
selama 24-48 jam pada suhu ruangan 35-37°C [8].

Pada pengujian Angka Lempeng Total dan Angka Kapang Khamir dilakukan pengenceran bertingkat pada
tiap sampel. Hal ini bertujuan untuk mencegah pertumbuhan koloni secara bertumpuk dalam media pertumbuhan.
Sampel yang sudah diencerkan akan tumbuh tersebar, sehingga memudahkan saat dilakukan pengamatan dan juga
perhitungan.

Metode yang digunakan pada pengujian kali ini adalah metode tuang (spread plate) yang merupakan teknik
isolasi mikroba dengan cara menyebarkan suspensi mikroba atau sampel yang sebelumnya telah diencerkan pada
permukaan media sehingga akan diperoleh kultur murni. Media yang digunakan untuk mengisolasi mikroba harus
memenuhi persyaratan, antara lain: media harus memenuhi nutrisi mikroorganisme, memiliki pH dan tekanan
osmotik yang sesuai dengan pertumbuhan mikroorganisme, tidak mengandung zat yang dapat menghambat
pertumbuhan mikroorganisme dan harus steril sebelum digunakan [9].

Pada pengujian Angka Lempeng Total digunakan media Soybean-Casein Digest Agar, untuk pengujian
Angka Kapang Khamir digunakan media Sabouraud Dextroxe Agar dan untuk pengujian Escherichia Coli
digunakan media Soybean-Casein Digest Medium.

1. Angka Lempeng Total

Hasil uji angka lempeng total yang telah dilakukan penyimpanan minuman energi dengan kemasan plastik
cup dan botol dengan waktu penyimpanan O minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu. Hasil
pengamatan pada sampel terdapat pertumbuhan mikroba pada sampel yang dikemas dengan plastik cup dengan
waktu penyimpanan 8 minggu. Hasil uji Angka Lempeng Total dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Angka Lempeng Total

Hasil

Sampel Pengamatan Pengamatan Per(a:s/rr;aqtlz;m Keterangan
(cfu/ml)

Minggu ke-0 <10° Maks 2 x 10° Memenuhi

Kemasan Minggu ke-2 <10° Maks 2 x 10° Memenuhi

Plastik Minggu ke-4 <10? Maks 2 x 10° Memenuhi

Cup Minggu ke-6 <10° Maks 2 x 10° Memenuhi

Minggu ke-8 1x 10" Maks 2 x 10° Memenuhi

Minggu ke-0 <10° Maks 2 x 10 Memenuhi

P Minggu ke-2 <10° Maks 2 x 10° Memenuhi

Botol Minggu ke-4 <10° Maks 2 x 10 Memenuhi

Minggu ke-6 <10° Maks 2 x 10° Memenuhi

Minggu ke-8 <10° Maks 2 x 10 Memenuhi

Berdasarkan pada tabel 1 dapat dilihat hasil pengujian Angka Lempeng Total pada sampel minuman energi
dengan kemasan cup dengan waktu penyimpanan 0 minggu, 2 minggu, 4 minggu dan 6 minggu memiliki hasil 0
kol/ml atau tidak ada pertumbuhan mikroorganisme pada sampel dan untuk sampel yang sama dengan waktu
penyimpanan 8 minggu memiliki hasil 15 x 10" kol/ml sedangkan pada sampel minuman energi dengan kemasan
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botol dengan waktu penyimpanan 0 minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu memiliki hasil 0 kol/ml
yang artinya tidak ada pertumbuhan mikroorganisme pada sampel.

Berdasarkan hasil penelitian di atas diketahui bahwa minuman energi kemasan plastik dan kemasan botol
masih memenuhi syarat dari segi mikroorganismenya. Hasil penelitian di atas sejalan dengan studi yang dilakukan
Mansur [5] pada sampel dangke yang menunjukkan bahwa lama penyimpanan dan jenis kemasan berpengaruh
terhadap kualitas dangke berbahan dasar susu sapi, perlakuan terbaik pada pengujian yaitu penggunaan kemasan
aluminium foil dengan lama penyimpanan 2 hari dan layak konsumsi.

Menurut Dewi [10] upaya untuk meminimalkan penyimpangan mutu dapat dilakukan dengan pengemasan.
Pengemasan yang baik dapat mempertahankan kualitas dan memperpanjang umur simpan produk. Pemilihan bentuk
dan jenis kemasan yang digunakan harus disesuaikan dengan sifat-sifat produk yang akan dikemas.

Berdasarkan pembahasan di atas, cara penyimpanan dan jenis kemasan produk cukup berpengaruh terhadap
pertumbuhan mikroorganisme. Untuk itu perlu diperhatikan dalam memilih kemasan dan ada baiknya juga
dilakukan penelitian berdasarkan suhu penyimpanan produk.

2. Angka Kapang Khamir

Hasil uji angka kapang khamir yang telah dilakukan penyimpanan minuman energi dengan kemasan plastik
cup dan botol dengan waktu penyimpanan 0 minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu. Hasil
pengamatan pada sampel tidak terdapat pertumbuhan mikroba pada masing- masing sampel. Hasil uji Angka
Kapang Khamir dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Angka Kapang Khamir

Hasil
Sampel Pengamatan Pengamatan Persyaratan (cfu/ml) Keterangan
(cfu/ml)

Minggu ke-0 <10? Maks 5 x 10" Memenuhi

Kemasan  Minggu ke-2 <10° Maks 5 x 10* Memenuhi
Plastik Minggu ke-4 <10? Maks 5 x 10* Memenuhi
Cup Minggu ke-6 <10? Maks 5 x 10" Memenuhi
Minggu ke-8 <10? Maks 5 x 10" Memenuhi

Minggu ke-0 <10? Maks 5 x 10* Memenuhi

Minggu ke-2 <10? Maks 5 x 10" Memenuhi

Kemasan - 7 1 .
Botol Minggu ke-4 <10 Maks 5 x 10 Memenuhi
Minggu ke-6 <10? Maks 5 x 10* Memenuhi

Minggu ke-8 <10? Maks 5 x 10* Memenuhi

Berdasarkan pada tabel 2 dapat dilihat hasil pengujian Angka Kapang Khamir pada sampel minuman energi
dengan kemasan cup dengan waktu penyimpanan 0 minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu memiliki
hasil 0 kol/ml atau tidak ada pertumbuhan kapang/khamir sedangkan pada sampel minuman energi dengan kemasan
botol dengan waktu penyimpanan 0 minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu memiliki hasil 0 kol/ml
yang artinya tidak ada pertumbuhan kapang/khamir pada sampel.

Berdasarkan hasil penelitian di atas diketahui bahwa minuman energi kemasan plastik dan kemasan botol
masih memenuhi syarat dari segi mikroorganismenya. Hasil penelitian di atas sejalan dengan studi yang dilakukan
Mansur [5] pada sampel dangke yang menunjukkan bahwa lama penyimpanan dan jenis kemasa berpengaruh
terhadap kualitas dangke berbahan dasar susu sapi, perlakuan terbaik pada pengujian yaitu penggunaan kemasan
aluminium foil dengan lama penyimpanan 2 hari dan layak konsumsi.

Menurut Dewi [10] upaya untuk meminimalkan penyimpangan mutu dapat dilakukan dengan pengemasan.
Pengemasan yang baik dapat mempertahankan kualitas dan memperpanjang umur simpan produk. Pemilihan bentuk
dan jenis kemasan yang digunakan harus disesuaikan dengan sifat-sifat produk yang akan dikemas.
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Berdasarkan pembahasan di atas, cara penyimpanan dan jenis kemasan produk cukup berpengaruh terhadap
pertumbuhan mikroorganisme. Untuk itu perlu diperhatikan dalam memilih kemasan dan ada baiknya juga
dilakukan penelitian berdasarkan suhu penyimpanan produk.

3. Escherichia Coli
Hasil uji Escherichia Coli yang telah dilakukan penyimpanan minuman energi dengan kemasan plastik cup
dan botol dengan waktu penyimpanan O minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu. Hasil pengamatan
pada sampel tidak terdapat bakteri Escherichia Coli pada masing- masing sampel. Hasil uji Escherichia Coli dapat
dilihat pada tabel 3.
Tabel 3. Hasil Uji Escherichia Coli

Hasil

Sampel Pengamatan Pengamatan Persyaratan Keterangan
Minggu ke-0 Negatif Negatif Memenuhi

Kemasan Minggu ke-2 Negatif Negatif Memenuhi
Plastik Minggu ke-4 Negatif Negatif Memenuhi
Cup Minggu ke-6 Negatif Negatif Memenuhi
Minggu ke-8 Negatif Negatif Memenubhi

Minggu ke-0 Negatif Negatif Memenuhi

Kemasan M!nggu ke-2 Negat!f Negat!f Memenuh!
Botol Minggu ke-4 Negatif Negatif Memenuhi
Minggu ke-6 Negatif Negatif Memenuhi

Minggu ke-8 Negatif Negatif Memenuhi

Berdasarkan pada tabel 3 dapat dilihat hasil pengujian Escherichia Coli pada sampel minuman energi dengan
kemasan cup dengan waktu penyimpanan 0 minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu tidak terjadi
kekeruhan pada larutan media atau tidak teridentifikasi adanya bakteri Escherichia Coli pada sampel sedangkan
pada sampel minuman energi dengan kemasan botol dengan waktu penyimpanan 0 minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6
minggu dan 8 minggu tidak terjadi kekeruhan pada larutan media atau tidak teridentifikasi adanya bakteri
Escherichia Coli pada sampel.

Berdasarkan hasil penelitian di atas diketahui bahwa minuman energi kemasan plastik dan kemasan botol
masih memenuhi syarat dari segi mikroorganismenya. Hasil penelitian di atas sejalan dengan studi yang dilakukan
Mansur [5] pada sampel dangke yang menunjukkan bahwa lama penyimpanan dan jenis kemasan berpengaruh
terhadap kualitas dangke berbahan dasar susu sapi, perlakuan terbaik pada pengujian yaitu penggunaan kemasan
aluminium foil dengan lama penyimpanan 2 hari dan layak konsumsi.

Menurut Dewi [10] upaya untuk meminimalkan penyimpangan mutu dapat dilakukan dengan pengemasan.
Pengemasan yang baik dapat mempertahankan kualitas dan memperpanjang umur simpan produk. Pemilihan bentuk
dan jenis kemasan yang digunakan harus disesuaikan dengan sifat-sifat produk yang akan dikemas.

Berdasarkan pembahasan di atas, cara penyimpanan dan jenis kemasan produk cukup berpengaruh terhadap
pertumbuhan mikroorganisme. Untuk itu perlu diperhatikan dalam memilih kemasan dan ada baiknya juga
dilakukan penelitian berdasarkan suhu penyimpanan produk.

4. Total Gula
Hasil uji total gula yang telah dilakukan pada minuman energi dengan kemasan plastik cup dan botol dengan
waktu penyimpanan 0 minggu dan 8 minggu dapat dilihat pada tabel 4.

122



Journal of Materials Processing and Environment (JMPE) e-ISSN Number 3026-1392

Tabel 4. Hasil Uji Total Gula

Sampel  Hasil Uji (%)

Cup 8.15

Botol 8.23

Dari data-data di atas dapat dilihat minuman energi yang dikemas dalam kemasan cup maupun kemasan botol
dengan waktu penyimpanan 0 minggu, 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu masih memenuhi persyaratan
mikrobiologi sesuai standar SNI 01-6684-2002.

KESIMPULAN

Pada penyimpanan produk minuman energi baik yang dikemas dengan menggunakan plastic cup maupun botol,
didapatkan hasil untuk pertumbuhan mikroba masih dalam batas wajar. Dan pengujian mikroorganisme minuman energi
pada kemasan plastic cup dan kemasan botol untuk pengujian Angka Lempeng Total, Angka Kapang Khamir dan
Escherichia Coli memenuhi persyaratan standar SNI 01-6684-2002.
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