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INTISARI 

 
Legen merupakan minuman tradisional yang berasal dari nira pohon siwalan dan 
populer di Jawa Timur. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 
kimia dan mikrobiologi minuman legen siwalan dari sepuluh pedagang kaki lima di 
wilayah Surabaya Timur selama penyimpanan suhu refrigerator (4 °C) selama 6 
hari. Penelitian ini merupakan survey eksploratif dan deskriptif menggunakan 
pendekatan cross sectional. Pengumpulan data dilakukan melalui observasi, 
wawancara dan pengisian kuisioner mengenai karateristik pedagang, yang diambil 
dari 10 pedagang kaki lima minuman legen di kota Surabaya yang berjualan 
sepanjang tahun. Parameter yang diamati meliputi pH, total gula, total asam, kadar 
alkohol, dan total khamir, dengan pengamatan dilakukan pada hari ke-0, ke-2, ke-
4, dan ke-6. Untuk mengetahui hibungan karakteristik kimia dan mikrobiologi 
dengan lama penyimpanan dilakukan uji menggunakan analisis ragam (ANOVA) 
menggunakan program SPSS 20. Hasil penelitian menunjukkan bahwa secara 
statistik hasil analisis menunjukkan terdapat interaksi yang nyata terhadap 
perubahan nilai pH, kadar alkohol, dan total khamir selama penyimpanan. Hasilnya 
menunjukkan adanya tren penurunan kadar gula dan pH, serta peningkatan kadar 
alkohol dan total asam selama penyimpanan. Jumlah total khamir mengalami 
fluktuasi seiring perubahan komposisi gula dan kondisi fermentasi selama 
penyimpanan. Rata-rata kadar alkohol pada hari ke-6 mencapai 3,9%, melebihi 

ambang batas syariat menurut Fatwa MUI No. 11 Tahun 2009 dan peraturan 
BPOM RI No. 5 Tahun 2021 tentang minuman beralkohol. 
 
Kata Kunci : legen siwalan, karakteristik kimia, karakteristik mikrobiologi, 
penyimpanan, suhu refrigerator  
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