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INTISARI 
 
 
Umayah, Eli. 2013. Pengujian Kemangi Secara Mikrobiologis. Program D III 
Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Setia Budi, 
Surakarta. Pembimbing : Dra. Nony Puspawati, M.Si. 
 
 Kemangi merupakan sayuran yang mempunyai aroma khas, sering 
dijadikan sayuran pendamping sebagai lalapan dan dikonsumsi secara mentah. 
Kemangi dapat terkontaminasi oleh organisme.Oleh karena itu pengujian ini 
dilakukan untuk mengetahui apakah kemangi memenuhi syarat secara 
mikrobiologis menurut ketentuan Badan Pengawas Obat dan Makanan. 
 Pengujian kemangi menggunakan dua sampel. Sampel kemangi yang 
berasal dari Pasar Tradisional di daerah Surakarta dan Swalayan X. Metode 
yang digunakan adalah metode Angka Lempeng Total (ALT), MPN Koliform, 
MPN Escherichia coli, perhitungan Angka Kapang, dan pengujian Salmonella. 
 Hasil pengujian kemangi secara mikrobiologis menunjukan hasil bahwa 
kedua sampel kemangi tidak memenuhi syarat secara mikrobiologis menurut 
ketentuan BPOM 00.06.1.52.4011.2009. 
 
________________________________________________________________ 
Kata kunci : kemangi,  mikrobiologis 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Seperti yang kita ketahui Indonesia adalah negara yang kaya akan 

keanekaragaman hayati yang sudah banyak dimanfaatkan dalam berbagai 

bidang, dan telah menghasilkan berbagai macam produk yang hebat. 

Keanekaragaman hayati tersebut masih banyak juga yang belum 

dimanfaatkan secara maksimal, sehingga belum bisa mendatangkan 

keuntungan yang maksimal.  Salah satunya adalah kemangi. 

Pada resep masakan Indonesia, kemangi digunakan di berbagai jenis 

hidangan, sebagai contoh : lalapan atau penambah cita rasa dan aroma pada 

makanan khas Betawi seperti laksa dan nasi ulam. Di India dan beberapa 

wilayah Afrika, kemangi digunakan sebagai bahan seduhan teh yang dikenal 

dengan teh kemangi. Minuman ini biasanya disajikan saat pergantian musim 

untuk mencegah terjadinya berbagai penyakit seperti batuk, pilek ataupun 

demam, sedangkan di Eropa, kemangi yang mengandung minyak atsiri ini 

diolah menjadi campuran untuk obat dan bahan perawatan tubuh. 

Tumbuhan kemangi sangat sering dijumpai di pasar tradisional 

ataupun dipajang di rak-rak pasar swalayan yang dijual dalam ikatan-katan 

kecil. Kemangi juga kaya akan betakaroten dan kemangi mengandung 

banyak senyawa yang berkhasiat bagi tubuh. Senyawa arginine di dalamnya  

terbukti mampu memperpanjang masa hidup sperma, mencegah kemandulan 

dan menurunkan kadar gula darah. Kemangi juga mengandung zat yang 
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mampu merangsang produksi hormon androgen dan estrogen. Kandungan 

orientin dan vicenin di dalam kemangi mampu melindungi struktur sel tubuh. 

Sedangkan cineole, myrcene dan eugenol berfungsi sebagai magnesium, 

mineral penting yang berfungsi menjaga dan memelihara kesehatan jantung. 

Kandungan dan manfaat daun kemangi mempunyai daya penenang dan 

mengeluarkan gas-gas dari tubuh. Kemangi juga mengandung zat minyak 

atsiri, protein, kalsium, fosfor, besi, belerang, dan lain-lain (Habibi, 2012). 

Berdasarkan alasan tersebut penulis akan melakukan pengujian 

terhadap kemangi yang dijual di pasar tradisional dengan kemangi yang 

dijual di swalayan memenuhi syarat dan layak dikonsumsi atau tidak. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan dari latar belakang di atas maka dapat dirumuskan 

sebagai berikut : Apakah kemangi sesuai dengan persyaratan dari  BPOM 

00.06.1.52.4011.2009 ? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui kelayakan kemangi apakah memenuhi persyaratan 

BPOM 00.06.1.52.4011.2009. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

Dengan  pemeriksaan secara mikrobiolgis pada kemangi kita dapat 

mengetahui apakah daun kemangi ini memenuhi syarat secara mikrobiologis 

dan layak dikonsumsi oleh masyarakat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


