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INTISARI

Saparingga, Khusnul, Hadi. 2014. Uji Kualitas Ketumbar Bubuk Secara
Mikologis. Program Study D-lll Analis Kesehatan, Fakultas lImu Kesehatan
Universitas Setia Budi Surakarta. Pembimbing : Dra. Kartinah
Wiryosoendjoyo, SU.

Bubuk ketumbar berasal dari biji ketumbar yang diolah, akhirnya
menjadi serbuk ketumbar. Faktor penyebab terjadi kontaminasi pada ketumbar
bubuk adalah alat pengolahan, wadah/kemasan dan tempat pengolahan. Mutu
dari ketumbar bubuk akan rendah akibat terkontaminasi dari jamur yang
terkandung di dalamnya. Pemeriksaan ini bertujuan untuk mengetahui besarnya
angka jamur pada ketumbar bubuk yang ada di pasaran.

Pengujian yang dilakukan menggunakan metode taburan secara
duplo dengan medium Rose Bengal Klorampenikol Agar. Pengujian ini dilakukan
terhadasp ketumbar bubuk sebanyak 4 sampel dengan pengenceran 10, 107
dan 10~.

Hasil perhitungan perkiraan angka jamur sampel A = >6,0 x 10*
koloni/gram, sampel B = >6,0 x 10" koloni/gram, sampel C = 4,9 x 10*
koloni/gram dan sampel D >6,0 x 10* koloni/gram, dan dapat disimpulkan bahwa
tidak ada sampel ketumbar bubuk yang memenuhi syarat secara mikologis
berdasarkan batasan Maksimal Cemaran Mikroba dalam Badan Pengawasan
Obat dan Makanan (BPOM) 2009 tentang persyaratan angka kapang dan khamir
pada ketumbar bubuk tidak lebih dari 2 x 10* koloni/gram.

Kata kunci : ketumbar bubuk, mikologis, angka jamur.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negri yang terkaya akan rempah-
rempahnya. Rempah-rempah merupakan faktor utama terekplorasinya
kepulauan di Indonesia melalui perdagangannya. Rempah merupakan hal
yang sangat penting khususnya dalam hal kuliner, rempah digunakan untuk
menambah rasa dan mengawetkan makanan (Anonim, 2011).

Rempah-rempah mempunyai banyak jenis yang tumbuh subur di
Indonesia, salah satunya adalah ketumbar. Ketumbar adalah tanaman yang
memiliki banyak manfaat, karena didalam biji ketumbar mengandung banyak
zat aktif yang bermanfaat untuk tubuh. Manfaat dari buah ketumbar antara
lain untuk memperlancar pengeluaran gas alam saluran pencernaan
(karminatif), merangsang nafsu makan (stimulan), mengobati rasa pusing
dan mual serta masih banyak lagi manfaat dari buah tersebut. Ketumbar tidak
hanya berkhasiat, ketumbar sejak dulu dikenal sebagai rempah-rempah
untuk bumbu penyedap masakan (Mursito, 2007).

Ketumbar hanya dijual pada pasar-pasar tradisional, pada saat itu
ketumbar dijual dalam bentuk biji-bijian. Seiring perkembangan jaman yang
membuat segala sesuatu menjadi instan. Ketumbar sekarang tidak hanya
dijual dalam bentuk biji-bijian, ketumbar dapat ditemukan dalam bentuk
bubuk. Ketumbar bubuk itu sudah dijual di pasar-pasar tradisional serta di
toko atau swalayan dalam kemasan yang modern. Ketumbar yang dijual

pada swalayan cenderung harganya lebih mahal dibandingkan dengan



ketumbar yang dijual dipasar tradisional. Berdasarkan latar belakang diatas
maka perlu untuk menguji mutu secara mikologis dari ketumbar-ketumbar
yang dijual dipasar tradisional maupun yang dijual diswalayan, berdasarkan

standar mutu secara mikologis menurut BPOM 2009.

1.2 Perumusan Masalah
Apakah angka jamur dalam ketumbar bubuk memenuhi standar

mutu secara mikologis menurut BPOM 2009 ?

1.3 Tujuan Pemeriksaan
Pengujian ketumbar bubuk bertujuan untuk mengetahui jumlah angka
jamur yang ada pada ketumbar bubuk sesuai dengan standar mutu

mikologis menurut BPOM 2009.

1.4 Manfaat Pemeriksaan
Dengan melakukan pengujian pada ketumbar bubuk dapat diketahui
apakah ketumbar sudah memenuhi standar mutu secara mikologis menurut

BPOM 20089.



