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i 
 

ABSTRAK 

Jamu tradisional merupakan jamu yang perlu diketahui tingkat cemaran bakteri 
yang menjadi salah satu faktor cemaran suatu produk. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui jenis-jenis bakteri yang mencemari jamu tradisional yang 
dijajakan secara asongan di Kecamatan Medan Selayang.  Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa seluruh sampel jamu tercemar oleh bakteri Bacillus subtilis 
sebagai flora normal udara bebas. 11 dari 16 sampel tercemar bakteri patogen 
yaitu Escherichia coli, Klebsiella oxytoca, Proteus mirabillis, Pseudomonas 

aeruginosa dan Staphylococcus aureus. Sedangkan 2 sampel tercemar 
Staphylococcus epidermidis. 
 
 
Kata Kunci : uji cemaran, bakteriologis, jamu tradisional 
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ABSTRACT 

Traditional herbal medicine is a herbal medicine that needs to know the level of 
bacterial contamination which is one of the contaminating factors for a product. 
This study of study research is determine the types of bacteria that contaminate 
traditional herbal medicine sold in the street in Medan Selayang District. The 
results showed that all samples of traditional herbal medicine were contaminated 
by Bacillus subtilis as normal flora of free air. 11 of 16 samples were 
contaminated with pathogenic bacteria is Escherichia coli, Klebsiella oxytoca, 
Proteus mirabillis, Pseudomonas aeruginosa and Staphylococcus aureus. While 2 
samples were contaminated with Staphylococcus epidermidis. 

 
Keywords : contamination test, bacteriology, traditional herbal medicine 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Sejak zaman dahulu jamu telah dikenal di Indonesia yang mempunyai 

peranan penting dalam pengobatan sehari-hari maupun sebagai sarana pemulihan 

kesehatan (Santoso, 2000). Pemanfaatan jamu sebagai sarana pengobatan 

didasarkan pada pengalaman secara turun-temurun dari leluhur (Suharmiati dkk, 

2009). Jamu adalah obat tradisional berbahan alami warisan budaya yang telah 

diwariskan secara turun-temurun dari generasi ke generasi untuk kesehatan. 

Pengertian jamu dalam Permenkes No.003/Menkes/Per/I/2010 adalah bahan atau 

ramuan bahan yang berupa tumbuhan, bahan hewan, bahan mineral, sediaan 

sarian (galenik), atau campuran dari bahan tersebut yang secara turun temurun 

telah digunakan untuk pengobatan, dan dapat diterapkan sesuai dengan norma 

yang berlaku di masyarakat.  

Jamu merupakan suatu produk olahan yang dalam pembuatannya 

menggunakan air dan ramuan tradisional. Ramuan yang ada di dalam jamu terdiri 

dari berbagai bagian tanaman yang bermanfaat untuk perawatan dan pencegahan 

penyakit (Sukmawati, 2012). Secara umum jamu memiliki dua bentuk yaitu 

serbuk dan cair. Jamu serbuk merupakan jamu dalam kemasan yang siap diseduh 

dengan bahan alam yang telah diuji sanitasinya, bahan baku dan produk sudah 

distandarisasi. Sedangkan jamu dalam bentuk cair biasa disebut jamu gendong, 

yang sekarang juga telah dijajakan secara asongan (Depkes, 2000). Obat 

tradisional adalah bahan atau ramuan bahan yang berupa bahan tumbuhan, bahan 

hewan, bahan mineral, sediaan galenik atau campuran dari bahan-bahan tersebut 
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yang secara tradisional digunakan untuk pengobatan berdasarkan pengalaman. 

Seperti halnya jamu dibuat dari bahan-bahan alami, berupa bagian dari tanaman 

seperti rimpang, daun-daunan, buah dan kulit batang (BPOM, 2005). 

Proses pembuatan jamu tradisional dimulai dari pemilihan bahan baku, 

pencucian, pengolahan dan penyajian dengan cara yang masih sangat sederhana. 

sehingga tidak menutup kemungkinan apabila jamu-jamu tersebut tercemar oleh 

mikroorganisme (Sukmawati, 2012). Menurut Pratiwi (2005) menyatakan bahwa 

ada dua cara dalam pembuatan jamu yang lazimnya digunakan di masyarakat, 

yaitu pertama dengan merebus semua bahan, kedua dengan memeras sari yang 

ada kemudian mencampurkan dengan air matang. Menurut Suriawiria (2007) 

keterlibatan manusia dalam pengolahan produk industri akan membawa dampak 

yang tidak diinginkan misalnya adanya mikroba seperti bakteri, jamur, dan 

mikroorganisme lainnya. Mikroba yang hinggap pada suatu produk pangan akan 

merubah warna, bau maupun rasanya, tidak terkecuali jamu, apalagi telah 

terkontaminasi oleh mikroba akan memperlihatkan bercak-bercak pada 

permukaan serta akan mengeluarkan lendir. Keadaan yang demikian ini 

merupakan hasil dari dekomposisi mikroba dengan bahan yang di buat untuk 

jamu. 

Populasi mikroba pada jamu tentu sangat bervariasi dikarenakan jamu 

terbuat dari berbagai jenis tumbuh-tumbuhan. Sumber-sumber mikroflora yang 

ada dalam bahan-bahan yang digunakan untuk membuat jamu dapat berasal dari 

tanah, air, kotoran manusia atau hewan, debu lingkungan, udara dan lainnya 

(Supardi dkk, 2010). Pendistribusian jamu yang seringkali dijual secara asongan 

dan bebas dipasaran akan memudahkan mikroba dalam mengkontaminasi produk 
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jamu. Mikroba pencemar dapat menghasilkan toksin berupa endotoksin maupun 

enterotoksin yang menghasilkan zat racun (toksin) seperti Aspergilus flavus yang 

dapat menghasilkan aflatoksin (Irianto, 2006). 

Saat ini jamu gendong banyak dijajakan secara asongan menggunakan 

sepeda maupun sepeda motor khususnya di sekitar Kecamatan Medan Selayang. 

Hal yang perlu dikhawatirkan adalah terjadinya kontaminasi yang dapat berasal 

dari proses pendistribusian karena jamu dijajakan dan disajikan pada udara 

terbuka. Selain itu, hal yang penting sebagai sumber kontaminasi adalah wadah 

yang digunakan sebagai tempat penyajian jamu. Berdasarkan hasil survey awal 

bahwa gelas dan sendok yang digunakan hanya dibilas menggunakan air dan gelas 

digunakan oleh 1 konsumen dengan konsumen lainnya. Untuk itu perlu dilakukan 

penelitian tentang cemaran bakteriologis jamu tradisional yang dijajakan secara 

asongan di Kecamatan Medan Selayang. 

 
1.2 Perumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah jenis bakteri apakah yang 

mengkontaminasi jamu tradisional yang dijajakan secara asongan di Kecamatan 

Medan Selayang. 

 
1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis-jenis bakteri yang 

mencemari jamu tradisional yang dijajakan secara asongan di Kecamatan Medan 

Selayang. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai sumber informasi 

ilmiah tentang cemaran jenis-jenis bakteri yang mencemari jamu tradisional yang 

dijajakan secara asongan di di Kecamatan Medan Selayang. Sebagai masukan 

kepada masyarakat mengenai sanitasi jamu tradisional. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Deskripsi Jamu 

 Obat bahan alam merupakan obat yang menggunakan bahan baku berasal 

dari alam (tumbuhan dan hewan). Obat bahan alam dapat dikelompokkan menjadi 

3 jenis yaitu jamu tradisional, jamu herbal terstandar, dan fitofarmaka. Jamu 

(Empirical based herbal medicine) adalah obat bahan alam yang disediakan 

secara tradisional, misalnya dalam bentuk serbuk seduhan, pil, dan cairan yang 

berisi seluruh bahan tanaman yang menjadi penyusun jamu tersebut dan 

digunakan secara tradisional (Lestari, 2007). 

Jamu adalah obat tradisional yang diracik dengan menggunakan bahan 

tanaman sebagai penyusun jamu tersebut. Jamu disajikan secara tradisional dalam 

bentuk serbuk seduhan, pil, atau cairan. Satu jenis jamu disusun dari berbagai 

tanaman obat yang jumlahnya antara 5-10 macam, bahkan bisa lebih. Jamu tidak 

memerlukan pembuktian ilmiah sampai uji klinis, tetapi cukup dengan bukti 

empiris.Walaupun demikian, jamu harus memenuhi persyaratan keamanan dan 

standar mutu. Jamu hanya dapat dikonsumsi sebagai mencegah, mengurangi atau 

mengatasi keluhan yang dialami seseorang. Secara umum, jamu dibedakan 

menjadi dua yaitu yang bertujuan untuk menjaga kesehatan dan dimanfaatkan 

untuk mengobati keluhan penyakit (BPOM, 2017). 

Jamu tradisional merupakan jamu gendong yang sangat diminati 

masyarakat karena harganya terjangkau dan mudah diperoleh. Jamu gendong 

adalah obat tradisional berbentuk cair yang tidak diawetkan dan diedarkan tanpa 

penandaan. Jamu tradisional yaitu industri rumah tangga yang dibuat dan diolah 
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dengan peralatan sederhana, pembuatannya cukup mudah dan bahan baku banyak 

tersedia di pasar-pasar atau di toko bahan baku jamu (Suharmiati dkk, 2005).  

 
2.2 Jenis dan Bahan Jamu Tradisional 

Jenis-jenis jamu tradisional yaitu jenis jamu gendong atau asongan yang 

biasa dijual oleh penjual jamu sangat bervariasi. Hal tersebut tergantung dari 

kebiasaan yang mereka pelajari dari pengalaman tentang jamu yang diminati dan 

pesanan yang diminta konsumen. Jenis-jenis jamu ini mudah dibuat sendiri di 

rumah. Beberapa jenis jamu yang dimaksud di antaranya beras kencur, cabe 

puyang, kudu laos, kunci siruh, uyup-uyup atau gepyokan, kunir asam, pahitan 

dan sinom (Suharmiati, 2003). 

Pembuatan jamu tradisional secara umum dibedakan menjadi dua macam, 

yakni dengan cara merebus seluruh bahan atau mengambil (memeras sari) yang 

terkandung di dalam bahan baku, kemudian mencampurnya dengan air matang. 

Beberapa bahan ramuan yang akan direbus dan diperas biasanya diirisiris atau 

dihancurkan lebih dulu. Rasa ramuan sangat bervariasi, tergantung dari 

ramuannya. Ada yang mempunyai rasa pahit, asam atau segar. Untuk mengurangi 

rasa yang kurang disukai, dapat ditambahkan bahan-bahan seperti jeruk nipis. 

Rasa pahit dapat dikurangi dengan menambahkan madu, gula merah, gula batu, 

gula pasir (Suharmiati dkk, 2009). 

Ada beberapa variasi bahan yang digunakan untuk membuat jamu 

tradisional. Meskipun demikian, ada dua bahan pokok yang selalu dipakai, yaitu 

beras dan kencur. Bahan-bahan lain yang biasa dicampurkan ke dalam racikan 

jamu beras kencur adalah asam kawak, biji kedawung, rimpang jahe, biji 

kapulaga, buah asam, kunci, kayu manis, kunir, jeruk nipis dan buah pala. Sebagai 
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pemanis digunakan gula merah dicampur gula pasir dan ditambah sedikit garam. 

Cara pengolahan pada umumnya tidak jauh berbeda, yaitu air bersama gula merah 

dan asam kawak dipanaskan hingga mendidih dan dibiarkan sampai dingin. Mula-

mula beras disangan, selanjutnya ditumbuk sampai halus. Bahan-bahan lain sesuai 

dengan komposisi racikan ditumbuk menggunakan lumpang dan alu besi atau 

batu. Kedua bahan ini kemudian dicampur, diperas dan disaring dengan saringan 

atau diperas melalui kain saringan. Sari perasan dicampurkan ke dalam air matang 

yang sudah tersedia, diaduk rata. Selanjutnya dimasukkan ke dalam botol-botol 

(Suharmiati, 2003). 

  
2.3 Mikroba Pencemar Jamu 

Mikroba memiliki habitat yang berbeda-beda untuk tumbuh, salah satunya 

adalah air. Untuk membuat jamu tentu diperlukan air sebagai pelarut, namun 

keberadaan mikroba patogen dalam perlu diwaspadai, bakteri yang memiliki 

habitat pada air antara lain Salmonella, Shigella, Vibrio cholerae dan Escherichia 

coli. Apabila bakteri tersebut mengkontaminasi jamu dan termakan oleh manusia 

sebagai pengkonsumsi jamu, maka dapat menimbulkan infeksi dan keracunan 

makanan. Bakteri dapat menghasilkan dua jenis toksin yaitu endotoksi dan 

eksotoksin. Endotoksin dapat menimbulkan reaksi demam, sedangkan eksotoksin 

bersifat sangat toksik yang dapat menyebabkan kematian (Radji, 2010). 

 Patogenitas bakteri pencemar makanan merupakan kemampuan dari suatu 

mikroba untuk menyebabkan penyakit mulai dari mikroba masuk dalam se hospes 

dan berkembangbiak. Kemampuan dalam menimbulkan penyakit dipengaruhi 

oleh sistem imun hospes yang sedang terganggu serta faktor virulensi dari 

mikroba tersebut (Radji, 2011). Faktor cemaran mikroba makanan salah satunya 
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adalah sanitasi lingkungan dimana bahan makanan tersebut disimpan, merupakan 

gudang mikroba pembusuk bagi bahan makanan tersebut, dengan mudah akan 

tercium bau yang khas, sehingga tidak mungkin untuk dikonsumsi. Jamu yang 

sudah terkontaminasi dapat diamati dari perubahan warna, rasa dan tekstur 

(BPOM RI, 2010). Adapun bakeri pencemar jamu yang menyebabkan penyakit 

yaitu : 

 
2.3.1 Salmonella 

Salmonella merupakan suatu genus bakteri enterobakteria berbentuk 

batang gram-negatif. Spesies-spesies Salmonella dapat bergerak bebas dan 

menghasilkan hidrogen sulfida. Kelompok bakteri ini merupakan bakteri patogen 

dapat menyebabkan yang tifoid, paratifod, dan penyakit foodborne yang 

menyerang saluran gastroinintestinal yang mencakup perut, usus halus dan usus 

besar. Beberapa spesies salmonella yang dapat menyebabkan keracunan makanan 

adalah Salmonella enteritidis dan Salmonella cholraesuis. Spesies lain yang 

menyebabkan demam entrik, contohnya adalah demam tifus yang disebabkan oleh 

Salmonella tphyii dan Salmonella paratphyii. Pangan yang sering tercemar oleh 

bakteri adalah sosis, ikan asap, susu segar, es krim, coklat susu, dan pangan yang 

dibuat dari telur (Pelczar, 2005). 

Bakteri Salmonella berhabitat pada air kotor, makanan yang tercemar dan 

feses hewan kelompok unggas. Cara penularan umumnya masuk ke mulut karena 

makanan, jari tangan/kuku kotor dengan masa inkubasi rata-rata 7-14 hari setelah 

terinfeksi. Setelah berkembangbiak kemudian menembus dinding usus menuju 

saluran limfa, masuk ke dalam pembuluh darah dalam waktu 24-72 jam (Jawetz 

dkk, 2005). 
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2.3.2 Shigella 

Bakteri Shigella sp. Merupakan bakteri berbentuk batang, gram negatif, 

tidak memiliki spora, non-motil dan fakultatif anaerob. Bakteri ini memiliki 

family yang sama dengan Escherichia coli serta beberapa bakteri penyebab 

penyakit saluran pencernaan lainnya yaitu Enterobacteriaceae. Shigella 

mempunyai susunan antigen yang kompleks. Terdapat banyak tumpang tindih 

dalam sifat serologic berbagai spesies dan sebagian besar kuman ini mempunyai 

antigen O yang juga dimiliki oleh kuman enteric lainnya. Antigen somatic O dari 

Shigella adalah lipopolisakarida. Kekhususan serologinya tergantung pada 

polisakarida. Terdapat lebih dari 40 serotipe. Klasifikasi Shigella didasarkan pada 

sifatsifat biokimia dan antigenik (Brooks dkk, 2007). 

Shigellosis disebut juga disentri basiler, disentri adalah gangguan 

pencernaan yang ditandai dengan peradangan usus, terutama kolon dan disertai 

nyeri perut, tenesmus dan buang air besar yang sering mengandung darah dan 

lendir. Habitat alamiah bakteri disentri adalah usus besar manusia, dimana bakteri 

tersebut dapat menyebabkan disentri basiler. Infeksi Shigella praktis selalu 

terbatas pada saluran pencernaan, invasi dalam darah sangat jarang. Shigella 

menimbulkan penyakit yang sangat menular (Prihastika dkk, 2012). Proses 

patologik yang penting adalah invasi epitel selaput lendir, mikroabses pada 

dinding usus besar dan ileum terminal yang cenderung mengakibatkan nekrosis 

selaput lendir, ulserasi superfisial, perdarahan, pembentukan “pseudomembran” 

pada daerah ulkus. Ini terdiri dari fibrin, lekosit, sisa sel, selaput lendir yang 

nekrotik, dan kuman. Waktu proses berkurang, jaringan granulasi mengisi ulkus 

dan terbentuk jaringan parut (Irianto, 2006). 
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2.3.3 Vibrio cholera 

Vibrio cholerae merupakan bakteri Gram negatif berbentuk batang pendek 

dengan ukuran sekitar 0,5 µm x 1,5-3 µm. Bakteri ini tampak berbentuk seperti 

tanda koma pada awal isolasi, oleh karena itu Robert Koch sempat memberi nama 

bakteri tersebut sebagai Komabacillus. Vibrio cholerae merupakan bakteri 

fakultatif anaerob yang mempunyai suhu optimum pertumbuhan sekitar 18°C - 

37°C (Greenwood, 2007). Pada biakan tua, bakteri ini akan tampak berbentuk 

batang lurus mirip dengan bakteri enterik  Gram negatif . Vibrio cholera bersifat 

motil, aktif bergerak dengan menggunakan flagella tunggal yang terletak di salah 

satu ujungnya (Rahayu, 2012). 

Cholera pada manusia disebabkan oleh bakteri Vibrio cholerae. Bakteri ini 

merupakan salah satu spesies dari genus Vibrio yang merupakan famili 

Vibrionaceae. Genus Vibrio terdiri lebih dari 30 spesies yang biasanya ditemukan 

pada lingkungan perairan. Vibrio yang pathogen  terhadap manusia adalah Vibrio 

cholerae, Vibrio parahaemolyticus  dan  Vibrio vulnificus. Hampir semua genus 

Vibrio menghasilkan enzim oksidase dan memberikan hasil uji Indol yang positif. 

Genus Vibrio terdiri dari non-halophilik yang tidak memerlukan garam dalam 

pertumbuhannya, diantaranya adalah Vibrio cholerae dan halophilic yang 

memerlukan garam dalam pertumbuhannya, diantaranya adalah Vibrio 

parahaemolyticus  dan Vibrio vulnificus (Brooks dkk, 2007). 

 
2.3.4 Escherichia coli 

Escherichia coli adalah suatu genus bakteri enterobakteria berbentuk 

batang, gram-negatif, tidak berkapsul dan non motil. Bakteri ini biasanya hidup di 

dalam usus manusia dan hewan. Walau kebanyakan jenis Escherichia coli  hanya 
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menyebabkan diare ringan, beberapa jenis tertentu seperti Escherichia coli  

O157:H7 dapat menyebabkan infeksi usus serius yang mengakibatkan diare, sakit 

perut, dan demam. Escherichia coli yang menyebabkan penyakit pada manusia 

disebut Entero Phatogenic Escherichia Coli (EPEC). Pangan yang sering 

terkontaminasi oleh bakteri ini adalah susu, air minum, daging dan keju (Theresa 

et.al, 2011). 

Bakteri Escherichia coli memproduksi fimbria atau fili yang merupakan 

rangkaian hidrofobik dan mempunyai pengaruh panas ayau organ spesifik yang 

bersifat adhesi yang faktor virulensi. Bakteri ini juga mempunyai jenis antigen O, 

H dan K (Jawetz dkk, 2005). Bakteri enteric seperti Escherichia coli memiliki 

habitat didalam usus manusia maupun hewan. Bakteri ini sering dijadikan sebagai 

indikator syarat keamanan pangan. Dari jumlah feses yang dihasilkan oleh 

manusia setia hari (100-150) gram, didalamnya terdapat 3x10-11 (300 milyar) sel 

bakteri Escherichia coli, sehingga kehadiran bakteri ini dalam badan air 

diparalelkan degan terjadinya kontaminasi materi fekal. Kontaminasi bakteri ini 

selain dari feses juga dari urin hewan yang dapat mengkontaminasi air yang 

digunakan dalam pengolahan makanan (Kusnadi, 2003). 

 
2.3.5 Staphylococcus aureus 

Staphylococcus aureus adalah bakteri berbentuk bulat (cocus) gram positif 

yang menghasilkan pigmen kuning, bersifat aerob fakultatif, tidak menghasilkan 

spora dan tidak motil, umumnya tumbuh berpasangan maupun berkelompok, 

dengan diameter sekitar 0,8-1,0 µm. Bakteri Staphylococcus aureus merupakan 

peracun makan yang umumnya terjadi karena termakannya toksin yang dihasilkan 

oleh galur-galur toksigenetik. Staphylococcus aureus menghasilkan toksik yang 
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disebut enterotoksin yang tahan panas dan dapat menyebabkan gastroenteristis. 

Disamping cemaran oleh pangan seperti daging unggas, daging merah, ikan, susu, 

namun organisme juga disebabkan dari orang yang mengolah makanan dapat 

menyebarkan kontaminasi bakteri (Irianto, 2006). 

Bakteri Staphylococcus aureus umumnya berhabitat pada permukaan kulit 

manusia dan hewan sebagai mikrobiota normal, saluran pernafasan (hidung dan 

kerongkongan), keberadaan bakteri ini pada saluran pernapasan atas dan kulit 

pada individu jarang menyebabkan penyakit, individu sehat hanya berperan 

sebagai karier. Infeksi serius akan terjadi ketika resistensi inang melemah karena 

adanya perubahan hormon. Penyebarannya meliputi udara, debu, bahan pakaian, 

lantai, air, sampah dan serangga. Bakteri ini masuk ke dalam tubuh manusia 

melalui makanan yang dikonsumsinya, tangan, kontaminasi dan keracunan 

pangan oleh Staphylococcus aureus dapat juga disebabkan kontaminasi silang. 

Bakteri ini dengan mudah berpindah ke kulit terutama tangan dan rambut (Jawetz 

dkk, 2005).   

 

2.4 Aspek Sanitasi Makanan 

 Aspek hygiene sanitasi makanan adalah aspek pokok dari sanitasi 

makanan yang mempengaruhi terhadap keamanan makanan. Aspek sanitasi 

makanan terdiri dari empat bagian yaitu kontaminasi, keracunan, pembusukan dan 

pemalsuan. Kontaminasi merupakan masuknya zat asing ke dalam makanan yang 

tidak diinginkan, kontaminasi dapat disebabkan oleh mikroba seperti jamur dan 

bakteri. Kontaminasi dapat terjadi dengan dua cara yaitu kontaminasi langsung 

dan kontaminasi tidak langsung (Depkes RI, 2004). 
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Kontaminasi langsung dapat terjadi pada makanan, tumbuhan dan hewan 

dari tempat asal. Kontaminasi berupa bahan kimia dan biologi dapat terkandung 

dari udara, tanah dan air. Oleh karena itu makanan menjadi sangat mudah 

terkontaminasi melalui hubungan langsung dengan lingkungannya. Selain itu 

kontaminasi silang juga dapat terjadi, mikroba tidak akan berpindah dari 

tempatnya jika tidak dipindahkan melalui media, proses ini dikenal dengan 

kontaminasi silang (Depkes RI, 2004). Penyebab utama kontaminasi silang adalah 

manusia sebagai pengolah makan yang mampu memindahkan kontaminan yang 

bersifat biologis, kimiawi dan fisik kedalam makanan ketika makanan tersebut 

diproses, dipersiapkan, diolah dan disajikan (Wibawa, 2008). 
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BAB III 

BAHAN DAN METODE 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai dengan April tahun 

2018 dengan tempat pengambilan sampel di Kecamatan Medan Selayang dan uji 

cemaran bakteriologis di Laboratorium Mikrobiologi Rumah Sakit Universitas 

Sumatera Utara Medan. 

 
3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain Petri dish, vortex, 

ose, botol kaca steril, bunsen, tabung reaksi, rak tabung, mikropipet, tip, colony 

counter, cool box, micropipet, tip, inkubator, autoclave dan bio safety cabinet. 

Bahan 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain sampel jamu 

tradisional dari berbagai pedagang asongan di Kota Medan, media plate count 

agar, akuabides, reaksi biokimia yang terdiiri dari gula-gula (glukosa, laktosa, 

maltosa, manitol, sukrosa), media IMVC (indole, metil red, voges prosakuer, 

simon citrate), media urease, uji motilitas dan TSI (triple sugar iron). 

3.3 Metode Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan secara deskriptif yaitu memaparkan gambaran 

jenis-jenis bakteri yang terdapat pada jamu tradisional yang dijajakan secara  

asongan di Kecamatan Medan Selayang. Adapun cara menentukan populasi dan 

sampel adalah dengan survey wilayah dimana penjual asongan menjajakan jamu 

di Kecamatan Medan Selayang. Sedangkan sampel yang digunakan adalah jamu 
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tradisional pedagang asongan. Parameter yang diamati adalah adalah jumlah 

koloni dan jenis bakteri yang mengkontaminasi jamu tradisional. 

3.4 Prosedur Kerja 

3.4.1 Survey Lokasi 

 Survey lokasi dilakukan dengan meninjau wilayah atau kecamatan yang 

terdapat penjual jamu asongan yang menjadi tempat pengambilan sampel. 

Kemudian dilanjutkan ke tahap persiapan dan pengambilan sampel. 

 
3.4.2 Persiapan dan Pengambilan Sampel 

 Persiapan dimulai dengan menyiapkan alat dan bahan dilakukan dengan 

menyiapkan alat yang akan digunakan pada penelitian. Sedangkan pengambilan 

sampel dengan mengumpulkan sampel mulai dari jam 07.00-13.30 WIB. Sampel 

dimasukkan ke dalam botol kaca steril dengan volume 100 ml dan dibawa ke 

Laboratorium menggunakan cool box untuk menjegah kontaminasi. 

 
3.4.3 Pelaksanaan Uji Cemaran Bakteriologis 

 Uji cemaran mikrobiologis dimulai dengan melakukan kultur pada media 

plate count agar (PCA), sampel diambil sebanyak 1 ml menggunakan mikropipet 

dan dikultur dengan metode cawan tuang. Kemudian sampel diinkubasi selama 24 

jam dengan suhu 37oC. Adanya pertumbuhan bakteri ditandai dengan adanya 

koloni yang tumbuh pada permukaan media. Koloni yang tumbuh diamati secara 

makroskopis yaitu bentuk koloni, permukaan koloni dan sifat koloni. Kemudian 

dari hasil pengamatan koloni dilanjutkan ke tahap perhitungan koloni. 
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3.4.4 Perhitungan Koloni (Plate Count) 

 Perhitungan koloni dilakukan menggunakan alat colony counter yaitu 

dengan memasukkan media ke dalam alat dan mengarahkan cahaya pada alat. 

Kemudian alat secara otomatis akan menghitung jumlah koloni pada tiap sampel 

dengan satuan Colony Forming Unit  per milliliter (CFU/ml). 

 
3.4.5 Identifikasi 

1. Secara Mikroskopis 

Identifikasi awal dilakukan secara mikroskopis yaitu dengan mengamati 

bentuk bakteri dibawah mikroskop. Identifikasi dimulai dengan melakukan 

pewarnaan gram, dimulai dengan fiksasi yaitu mengambil setengah koloni murni 

dan melekatkan pada sediaan diatas objek gelas. Selanjutnya pewarnaan gram 

dimulai dengan membuat sediaan pada objek gelas, ditetesi gentian violet 5 menit, 

kemudian dibilas dengan air mengalir, ditetesi lugol selama 1 menit, kemudian 

dibilas dengan air, dilunturkan dengan larutan aceton alkohol 70% dan ditetesi 

larutan fuchsin. Setelah itu slide dibilas dengan air mengalir dan dikeringkan pada 

suhu ruangan. Slide diidentifikasi secara mikroskopis pada pembesaran 100x, jika 

bakteri yang dijumpai adalah jenis cocus gram positif maka dilanjutkan subkultur 

pada media MSA. Kemudian dilakukan uji katalase dan uji koagulase. Jika 

dijumpai bakteri batang gram negatif maka dilanjutkan ke tahap subkultur pada 

media nutrient agar untuk memurnikan dan memperbanyak koloni sehingga cukup 

untuk reaksi biokimia.  

 
2. Reaksi Biokimia 

 Reaksi biokimia bertujuan untuk menentukan jenis-jenis bakteri yang 

tumbuh. Sebelum dilakukan reaksi biokimia, terlebih dahulu melakukan subkutur 
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koloni yang betujuan untuk memurnikan dan perbanyakan koloni bakteri yang 

akan di reaksi biokimia. Setelah bakteri disubkultur kemudian dilanjutkan dengan 

reaksi biokimia yang dimulai dengan mengambil koloni dan dimasukkan pada tiap 

tabung media reaksi biokimia. Adapun reaksi biokimia yang digunakan terdiri dari 

5 jenis reaksi gula-gula (glukosa, laktosa, maltose, manitol, sukrosa), indol, metil 

red, voges proskauer, simon citrat, urease, uji motilitas dan TSI (triple sugar 

iron). Kemudian diinkubasi selama 24 jam dengan suhu 37oC. Selanjutnya hasil 

reaksi biokimia diamati dan disesuaikan denga tabel reaksi biokimia sesuai 

pedoman buku identifikasi (Brooks dkk, 2007).  

 
3.5 Teknik Penyajian Data 

 Data yang diperoleh dari hasil penelitian adalah jumlah koloni dan jenis-

jenis bakteri yang terdapat pada jamu tradisional pedagang asongan. Berdasarkan 

data tersebut maka data disajikan dalam bentuk tabulasi dan persentase. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil dapat disimpulkan bahwa seluruh sampel jamu tercemar 

oleh bakteri Bacillus subtilis. 11 dari 16 sampel tercemar bakteri patogen yaitu 

Escherichia coli, Klebsiella oxytoca, Proteus mirabillis, Pseudomonas aeruginosa 

dan Staphylococcus aureus. Sedangkan 2 sampel tercemar Staphylococcus 

epidermidis. 

 
5.2 Saran 

Dengan adanya penelitian ini disarankan kepada penjual jamu tradisional 

perlu menjaga sanitasi (tempat pembuatan, peralatan, bahan baku, air, kesehatan 

dan kebersihan tenaga penjual) dengan mengintensifkan terhadap kebersihan 

perorangan. Perlu diteliti lebih lanjut tentang sumber cemaran bakteriologi pada 

jamu tradisional yaitu dengan menganalisis kebersihan lingkungan, tempat 

pengolahan jamur dan air yang digunakan. Selain itu bagi instansi seperti Balai 

Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) dan Dinas Kesehatan untuk kiranya 

lebih meningkatkan pengawasan terhadap pedagang jamu tradisional yang dijual 

di Kecamatan Medan Selayang.  
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Lampiran 1. Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan 
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Lampiran 2. Hasil Uji Cemaran Bakteriologis Jamu Tradisional yang Dijajakan Secara Asongan 

                      di Kecamatan Medan Selayang 

No. Kode 
Sampel 

Jenis Jamu Lokasi 
Pengambilan 

Sampel 

Waktu 
Pengambilan 

(WIB) 

Jumlah Koloni Bakteri CFU/ml 
dan Pengenceran 

Mikroskopis/ 
Pewarnaan Gram 

Hasil Identifikasi 

101 102 103 104 105 

1 JM1 Kunyit Asem Asam Kumbang 07.00 >300 >300 >300 168 61 coccus gram positif 
basil gram positif + spora 

Staphylococcus aureus 

Bacillus subtilis 

2 JM2 Temulawak Padang Bulan I 09.00 >300 >300 >300 >300 176 basil gram negatif Pseudomonas aeruginosa 

3 JM3 Kencur Beringin 10.45 >300 >300 >300 >300 276 basil gram negatif Escherichia coli 

4 JM4 Kunyit Asam Kumbang 07.30 >300 265 98 42 0 basil gram negatif 
basil gram positif + spora 

Escherichia coli 

Bacillus subtilis 
5 JM5 Temulawak Beringin 11.00 >300 >300 >300 276 108 coccus gram positif 

basil gram positif + spora 
Staphylococcus aureus 

Bacillus subtilis 
6 JM6 Beras Kencur Asam Kumbang 08.00 >300 >300 >300 176 82 basil gram negatif 

basil gram positif + spora 
Escherichia coli 

Bacillus subtilis 
7 JM7 Kunyit Padang Bulan I 09.15 >300 >300 >300 287 96 basil gram positif + spora Bacillus subtilis 
8 JM8 Temulawak Padang Bulan II 11.20 >300 >300 >300 >300 273 coccus gram positif 

basil gram positif + spora 
Staphylococcus epidermidis 

Escherichia coli 

Bacillus subtilis 
9 JM9 Kencur Padang Bulan I 09.30 >300 >300 >300 >300 286 basil gram negatif 

basil gram positif + spora 
Klebsiella oxytoca 

Bacillus subtilis 

10 JM10 Beras Kencur Padang Bulan I 10.00 >300 >300 >300 >300 277 basil gram positif + spora Bacillus subtilis 
11 JM11 Kunyit Asem Padang Bulan II 11.40 >300 >300 260 117 63 basil gram positif + spora Bacillus subtilis 
12 JM12 Kunyit  Sempakata 12.00 >300 >300 >300 >300 265 coccus gram positif 

basil gram positif + spora 
Staphylococcus epidermidis 

Bacillus subtilis 
13 JM13 Kunyit Asem Sempakata 12.15 >300 >300 287 142 75 coccus gram positif 

basil gram positif + spora 
Staphylococcus aureus 

Bacillus subtilis 
14 JM14 Kencur  Sempakata 12.30 >300 >300 >300 >300 267 basil gram negatif 

basil gram positif + spora 
Escherichia coli 

Bacillus subtilis 
15 JM15 Kunyit Tanjung Sari 12.40 >300 >300 >300 >300 287 basil gram negatif 

basil gram positif + spora 
Proteus mirabilis 

Bacillus subtilis 

16 JM16 Kunyit Asem Tanjung Sari 13.15 >300 >300 289 176 78 basil gram positif + spora Bacillus subtilis 
 

----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang 
------------------------------------------------------ 
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan sumber. 
2. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, dan penulisan karya ilmiah. 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UMA.

7/25/2019UNIVERSITAS MEDAN AREA



44 
 

Lampiran 3. Hasil Reaksi Biokimia Bakteri Batang Gram Negatif 

Kode 

Sampel 

Fermentasi Gula-gula I MR VP SC U M TSI  

OX 
 

Jenis Bakteri Glu Lak Mal Man Sak Gas H2S S/B 

JM2 - - - - - - - - + - + - - al/al + Pseudomonas aeruginosa 

JM3 + + + + + + + - - - + + - a/a - Escherichia coli 
JM4 + + + + + + + - - - + + - a/a - Escherichia coli 
JM6 + + + + + + + - - - + + - a/a - Escherichia coli 
JM8 + + + + + + + - - - + + - a/a - Escherichia coli 
JM9 + + + + + + - + + + - + - a/a - Klebsiella oxytoca 
JM14 + + + + + + + - - - + + - a/a - Escherichia coli 
JM15 + - - - + - + - + + + + + al/a - Proteus mirabillis 

 
Keterangan : 

Glu : Glukosa I  : Indole  U  : Urease 
Lak  : Laktosa MR : Metil Red  M : Motilitas 
Mal  : Maltosa VP : Voges Proskauer a/a : acid/acid 
Man : Manitol SC : Simon Citrat  al/al : alkali/alkali 
Sak : Sakrosa S/B : Slant/Butt  TSI : Triple Sugar Iron 

Gas : Gas  H2S : Hidrogen Sulfida OX : Oxidase test 
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Lampiran 4. Hasil Uji Katalase, Koagulase Bakteri Cocus Gram Positif dan Subkultur pada Media MSA 

Kode 

Sampel 

Tes  

Katalase 

Tes 

Koagulase 

Sifat Fermentasi dan Warna Koloni  

pada Media MSA 

Jenis Bakteri 

JM1 + + Fermentasi, Koloni Kuning dan 
media kuning Keemasan 

Staphylococcus aureus 

JM5 + + Fermentasi, koloni kuning dan  
media kuning Keemasan 

Staphylococcus aureus 

JM8 + - Non-Fermentasi, koloni putih dan 
media Merah Muda 

Staphylococcus epidermidis 

JM12 + - Non-Fermentasi, koloni putih dan 
Media Merah Muda 

Staphylococcus epidermidis 

JM13 + + Fermentasi, Koloni Kuning dan 
media kuning Keemasan 

Staphylococcus aureus 

 

 
 
 
 
 

 

 

 

----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang 
------------------------------------------------------ 
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan sumber. 
2. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, dan penulisan karya ilmiah. 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UMA.

7/25/2019UNIVERSITAS MEDAN AREA



46 
 

Lampiran 5. Hasil Identifikasi Bakteri yang mencemari Jamu Tradisional 

Reaksi Biokimia Hasil Subkultur Hasil Pengamatan 

 

 
Oxidase strip test : negatif 

 
Morfologi pada EMB : 

Koloni halus, warna 
hijau, permukaan 
koloni datar , kilat 

logam (Metaclycseen) 
 

Escherichia coli 

 Glukosa + 
 Laktosa + 
 Maltosa + 
 Manitol + 
 Sukrosa + 
 Indole + 
 Methyl Red + 
 Voges Proskauer - 
 Cimon Citrat - 
 Urease - 
 Motilitas + 
 Triple Sugar Iron 

S/B : acid/acid 
Gas : + 
H2S : - 

 

 
Oxidase strip test : negatif 

 
Morfologi pada EMB : 
Koloni Besar, warna 
merah, permukaan 

koloni cembung dan 
erlendir (Mukoid) 

 
Klebsiella oxytoca 

 Glukosa + 
 Laktosa + 
 Maltosa + 
 Manitol + 
 Sukrosa + 
 Indole + 
 Methyl Red - 
 Voges Proskauer + 
 Cimon Citrat + 
 Urease + 
 Motilitas - 
 Triple Sugar Iron 

S/B : acid/acid 
Gas : + 

       H2S : - 

 

 
Oxidase strip test : negatif 

 
Pada Mac-Conkery : 
Koloni sedang, warna 

koloni orange, dan 
menyebar (swarming) 

 

Proteus mirabilis 

 Glukosa + 
 Laktosa + 
 Maltosa + 
 Manitol + 
 Sukrosa + 
 Indole - 
 Methyl Red + 
 Voges Proskauer - 
 Cimon Citrat + 
 Urease + 
 Motilitas + 
 Triple Sugar Iron 

S/B : alkali/acid 
Gas : + 

       H2S : + 
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Oxidase strip test : negatif 

 
 

Pada Mac-Conkey : 
Koloni lebar, membentuk 

pigmen hijau-biru, dan 
permukaan koloni datar 

 

Pseudomonas aeruginosa 

 

 Glukosa - 
 Laktosa - 
 Maltosa - 
 Manitol - 
 Sukrosa - 
 Indole - 
 Methyl Red - 
 Voges Proskauer - 
 Cimon Citrat - 
 Urease - 
 Motilitas + 
 Triple Sugar Iron 

S/B : alkali/alkali 
Gas : - 
H2S : - 
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 

   

(A). Sampel Jamu Tradisional  (B). Pembuatan Larutan Pengeceran 

   

(C). Pengenceran Sampel   (D). Hasil Pengenceran Sampel 
 

   

(E). Proses Penanaman Sampel  (F). Metode Cawan Tuang 
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(G). Proses Pewarnaan Gram   (I). Pewarnaan Spora (Schafer Fulton) 

   

(J). Reagensia IMVC    (K). Reagensia Tes Koagulase 

   
(M). Biosafety Cabinet (BSC)  (N). Inkubator 37oC 

   
(O). Alat Colony Counter   (P). Media Plate Count Agar (PCA) 
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Hasil Uji Angka Lempeng Total (Total Plate Count) Jamu Tradisional 
 

Jm 5 101 Jm 5 102 Jm 5 103 Jm 5 104 Jm 5 105 

Jm 1 101 Jm 1 102 Jm 1 103 Jm 1 104 Jm 1 105 
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