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ABSTRAK

Analisis Microbiological Hazards pada Produk Minuman Tradisional Kunir
Asam

AULIA LIFIANA

Kunir asam adalah salah satu minuman tradisional yang memiliki rasa asam
dan manis yang dibuat secara tradisional dalam skala rumah tangga. Minuman ini
sangat digemari di kalangan masyarakat, pelajar, mahasiswa dan wisatawan lokal dari
berbagai daerah yang berkunjung ke Yogyakarta. Berdasarkan proses pembuatannya
yang masih sederhana dan pengolahan yang kurang higienis masih memungkinkan
kontaminasi bakteri yang dapat mengganggu kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui adanya kontaminasi bakteri Escherichia coli, Salmonella spp dan
Staphylococcus aureus sesuai standar SNI 2019. Sampel diambil dari sepuluh lokasi
penjualan minuman kunir asam yang ada di sekitar kota Yogyakarta. Isolasi bakteri
menggunakan medium selektif diferensial Chromocult Coliform Agar (CCA) untuk
isolasi E. coli, Salmonella Shigella Agar ( SSA ) untuk Salmonella spp dan Baird
Parker Agar (BPA) untuk S. aureus. Koloni kemudian dimurnikan dan diseleksi
melalui uji biokimia seperti IMViC, uji Urease, dan uji fermentasi gula untuk laktosa,
maltosa, serta glukosa. Isolat terduga dikonfirmasi menggunakan uji API 20E dan API
Staph. Hasil pengujian dari sepuluh sampel yang diuji tidak ditemukan E. coli,
Salmonella spp dan S. aureus, tetapi ditemukan bakteri kontaminan lain Klebsiella
pneumoniae ssp pneumoniae 1, Citrobacter freundii, Staphylococcus xylosus,
Staphylococcus lentus.

Kata kunci :, Kunir Asam, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
API 20E, API Staph



ABSTRACT

Analysis of Microbiological Hazards in Traditional Turmeric Asam Beverage
Products

AULIA LIFTIANA

Kunir asam is one of the traditional beverages with a sour and sweet taste, traditionally
made on a household scale. This beverage is highly favored among the local
community, students, scholars, and domestic tourists from various regions visiting
Yogyakarta. Due to its simple production process and less hygienic handling, there is a
possibility of bacterial contamination that may pose health risks. This study aims to
determine the presence of Escherichia coli, Salmonella spp, and Staphylococcus aureus
bacteria contamination according to the SNI 2019. Samples were collected from ten
locations selling kunir asam beverages around the city of Yogyakarta. Bacterial
isolation was performed using selective differential media, including Chromocult
Coliform Agar (CCA) for E. coli isolation, Salmonella Shigella Agar (SSA) for
Salmonella spp, and Baird Parker Agar (BPA) for S. aureus. The colonies were then
purified and selected through biochemical tests such as IMViC, urease, and
fermentation tests for lactose, maltose, and glucose. Suspected isolates were confirmed
using API 20E and API Staph tests. The test results from the ten samples showed the
absence of E. coli, Salmonella spp, and S. aureus bacteria, but revealed the presence of
contaminant bacteria such as Klebsiella pneumoniae ssp pneumoniae 1, Citrobacter
freundii, Staphylococcus xylosus, and Staphylococcus lentus.

Keywords: Kunir Asam, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
API 20E, API Staph
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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Konsumen dalam mengkonsumsi sebuah minuman ataupun makanan saat ini
mengutamakan hal yang memiliki manfaat untuk kesehatan. Minuman tradisional
seperti kunyit asam merupakan produk khas Indonesia sampai saat ini yang
berkembang secara turun-menurun (A’yunin dkk, 2019). Minuman tradisional juga
dapat dikenal dengan sebutan jamu gendong, di Indonesia ini menjadi minuman
khas Jawa, dengan bahan yang menyegarkan, serta masih dalam produksi industri
rumah tangga. Kunyit dan asam merupakan bahan dasar tradisional yang sudah
dikenal oleh penduduk Indonesia (A’yunin dkk, 2019). Minuman tradisional ini
dikonsumsi oleh kalangan usia muda hingga usia tua yang dikenal sebagai kalangan
masyarakat penikmat minuman tradisional, karena minuman kunyit asam memiliki
harga yang murah dan terjangkau berada di seluruh penjualan minuman tradisional

daerah Indonesia di daerah Jawa.

Pembuatan minuman ini umumnya dengan mengutamakan sensori dan
mengesampingkan higienitas serta fungsional. Penjual meracik minuman kunyit
asam dengan sangat variatif dari formula maupun pada bagian proses, padahal

untuk kedua hal tersebut dapat mempengaruhi kualitas produk (A’yunin dkk, 2019).

Penjualan jamu kunyit asam dijual dengan beberapa cara, antara lain oleh
pedagang keliling dan warung. Minuman tradisional kunyit asam, yang dikonsumsi
oleh masyarakat berbahan dasar rimpang pada kunyit, gula, buah asam Jawa, dan

tanpa adanya penambahan sari jeruk nipis atau ekstrak daun sirih.

Bakteri kontaminasi produk minuman kunyit asam perlu diperhatikan agar

dapat menjaga kualitas produk hingga sampai pada tangan konsumen produk tetap



aman untuk dikonsumsi. Penjual meracik minuman jamu kunyit asam variatif baik
pada formula maupun pada proses, yang kedua hal dapat mempengaruhi kualitas
dari produk. Minuman kunyit asam yang belum dikelola dengan baik akan

menimbulkan masalah keamanan pangan dengan adanya cemaran mikrobiologis.

Penelitian Tivani dkk, (2019) di kabupaten Tegal melaporkan ditemukan bakteri
E.coli pada minuman jamu kunyit asam. Ditemukan juga pada penelitian Sholichah
(2012) di Keluruhan Merbung adanya bakteri Coliform. Hasil penelitian Tango,
dkk (2015) menemukan Staphylococcus aureus pada produk makanan yang terjadi

karena adanya kontak tangan pekerja.

Menurut Wen dkk., (2020) diperkirakan 50% penyakit secara global di
sebabkan oleh air dan air minum yang terkontaminasi. Kontaminasi bakteri yang
ada pada minuman tergantung pada jumlah dan jenis kontaminan yang dapat
menyebabkan gangguan kesehatan sehingga merugikan manusia dan munculnya
berbagai penyakit. Berdasarkan dari berbagai temuan tentang tingginya
kontaminasi pada produk minuman tradisional yang sebagian besar melebihi batas
Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu E.coli sebesar 1,8 APM / 100 ml dan
Angka Lempeng Total (ALT) untuk minuman tradisional bubuk sebesar 10°
koloni/g (Lukito, 2019), maka perlu dilakukan monitoring bakteri kontaminan dari
jumlah dan jenisnya yang tidak sesuai batasan SNI guna menjamin keamanan
pangan dan kesehatan masyarakat secara keseluruhan. Penelitian ini untuk
mengetahui ada tidaknya bakteri Coliform , Salmonella sp, Escherichia coli, pada

minuman tradisional kunir asam serta kesesuaian batas standar sesuai dengan SNI.



1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan dari proses pembuatan bahan baku minuman tradisional kunyit asam
yang dikonsumsi oleh masyarakat di Yogyakarta apakah masih mengandung

Coliform, Salmonella sp, Escherichia coli

1.3 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk dapat mengetahui ada/tidaknya Coliform,
Salmonella spp, Escherichia coli produk minuman tradisional kunir asam, serta

memenuhi atau tidak pada batas yang sesuai dengan SNI.

Manfaat Penelitian

Penelitian ini berguna untuk mengetahui microbiological hazards dari produk
minuman kunyit asam sehingga mengetahui tingkat keamanan dari produk
minuman kunyit asam untuk mengurangi gangguan kesehatan dan memberi
masukan kepada pengusaha agar lebih memperhatikan kebersihan dari pemilihan

bahan baku, proses pengolahan hingga proses penyajian.



BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

Hasil dari penelitian dari minuman tradisional kunir asam di Kota Yogyakata ,
melampaui batas total koloni SNI <10°CFU/ml, tidak ditemukan adanya Salmonella
spp. , Escherichia coli , dan S.aureus tetapi ditemukan Klebsiella pnemoniae ssp
pneumoniae 1 , Citrobacter freundii, Staphyloccocus xylosus dan Staphyloccocus
lentus. Berdasarrkan hasil ini perlu diperhatikan pengawasan untuk minuman kunir
asam untuk dapat dikonsumsi oleh masyarakat di Yogyakarta agar tidak menimbulkan
resiko kesehatan seperti diare. Rekomendasi untuk penjual dalam pembuatan kunir
asam dengan melakukan SOP yang dapat mengurangi adanya cemaran bakteri

sehingga produk dapat dikonsumsi dengan aman.

29
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