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ABSTRACT

Background : Consuming the medicinal herbs has become the habitual legacy in Indonesian
community. Powder packed medicinal heros are enjoyed and commonly used. Some research result
and the quality control activity of herbal medicine by legal institution proved that the powder herbs
produks are not save from biological hazard yet, as some tixic fungsi are available in the market.
Methods : This research used an observation study with the cross-seciional approach to observe the
microbial contamination's risk factoring processing the herbal medicine. The samples of researches
all the kind of herbal medicine, 13 product in from of powder produced by the herbal company in
south Kalimantan in April and May 2002, by the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
model Approach, this research determined 6 critical procedure, sorting procedure, washing
procedure, drying procedure, pre-packaging product storage and primary packaging procedure
whereas the microbial contamination level was measured 'to 3 parameter of microbial number from
the end product, which were ALT (total bacteria), MPN Coliform and XKapang-Khamir.

Results : Chi-square test’s result in the limited sample (fisher’s Exact Test) and also Rank
Spearman correlation coefficient indicated a significant relationship between the implementation
level of simplisia drying procedure and primary packaging procedure with the total bacteria
contamination level (p < 0,05). Moreover, with the Rang Spearman correlation coefficient test the
research found the significant relationship between the implementation level of pre — packaging
product storage producer and kapang khamir contaminaticn level (P<0,05). There were no
significant relationship between variable in the production process with the Coliform contamination
level (MPN Coliform). The result of logistic regression analysis skowed the effect between the
simplisia storage procedure, sorting and the drying procedure to the total bacteria contamination
level (ALT) in the end product.

Recommendation : Therefore, to improve the quality of microbiological herbal powder product,
especially in minimizing the total bacteria and Kapang-Khamir contamination, it is suggested to
conduct some improvement in the implementatior. of simplisia storage procedure, sorting, drying,
pre-packaging product storage and primary packaging.
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PENDAHULUAN seperti ditemukan beberapa jamur toksik serta

masih tingginya angka kuman pada produk yang

Minum Jamu sudah menjadi kebiasaan turun
temurun di kalangan masyarakat Indonesia.
Seiring dengan hal tersebut, pertumbuhan industri
jamu (obat tradisional) makin pesat, sampai saat
ini tercatata 400 lebih perusahaan jamu yang
tersebar hampir di setiap propinsi di Indonesia.

Sediaan jamu bentuk serbuk dalam kemasan
masih isukai dan banyak digunakan. Dari
beberapa hasil penelitian dan kegiatan pengawasan
mutu obat tradisional oleh instansi terkait,
diketahui bahwa obat tradisional bentuk serbuk
masih belum aman dari bahaya mikrobiologis,

beredar di pasaran.

Praktek pengolahan yang tidak benar dan
tidak higienis merupakan faktor penting
berkembangnya mikroba pada produk jamu
bentuk serbuk. Dari hasil studi pendahuluan
terhadap diagram alir. proses produksi jamu
bentuk serbuk pada perusahaan jamu di
Kalimantan' Selatan, dengan pendekatan model
HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point), telah di indefikasi beberapa tahap /
prosedur yang merupakan titik kendali kritis
dalam proses produksinya
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui katagori
bahaya dan tingkat pencemaran mikroba pada
produk jamu bentuk serbuk serta hubungannya
dengan pengendalian titik kritis dalam proses
produksinya oleh perusahaan jamu di Kalimantan
Selatan.

METODE DAN MATERI
1. Desain Penelitian

Penelitian dilakukan melalui studi observasional

dengan  pendekatan  cross-sectional dan

pemeriksaan laboratorium.
2.Populasi dan Sampel Penelitian

Populasi. Semua jenis produk jamu bentuk

serbuk yang diproduksi oleh perusahaan jamu di

Kalimantan Selatan.

Sampel. Semua jenis produk jamu bentuk

serbuk yang diproduksi oleh perusahaan jamu di

Kalimantan Selantan antara bulan April-Mei

2002. Pengambilan sampel dilakukan secara

acak minimal 10 kemasan eceran terkecil dari

masing-masing kemasan karton.
3.Pengumpulan Data

a.Studi pendahuluan terhadap diagram alir
proses produksi untuk menetapkan titik
kendali kritis dengan menggunakan bagan
penetapan titik kendali kritis.

b. Pengumpulan data primer melalui wawancara
dan pemeriksaan / pengukuran secara
langsung di lapangan serta pengujian
laboratorium.

4. Analisis Data

Data dianalisis dengan program komputer SPSS

for windows realise 10,0 meliputi : analisis

deskriptif, analisis bivarist dengan Chi-square
dan koefisien korelasi peringkat Spearman dan
analisis multivariat dengan regresi logistic.

HASIL PENELITIAN
1. Analisis Deskriptif

a. Analisis deskriptif prosedur-prosedur dalam
proses produksi
Tingkat pelaksanaan prosedur pengendalian
titik kritis dalam proses produksi jamu bentuk
serbuk dapat dilihat dalam gambar 1 berikut
ini.
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Gambar 1 : Tingkat pelaksanaan prosedur-prosedur
dalam proses produksi jamu bentuk serbuk

b.Tingkat pencemaran mikroba pada produk jamu.
Tabel 1 : Tingkat pencemaran mikroba pada
produk jamu

Batasan Jumiah
AEk ity (koloni/g)  Prodik(%)
1. Angka Lempeng Total
Memenuhi syarat (MS) <1,0x10° 7 (53,8%)
tidak memenuhi syarat (TMS) > 1,0 x 10° 6 (46,2%)
2. MPN Coliform
~ Memenubhi syarat (MS) <10 10 (76,9%)
" tidak memenubhi syarat (TMS) 3(23,1%)
3. Kapang - Khamir )
Memenuhi syarat (MS) <1,0x10* 11 (76,6%)
tidak memenuhi syarat (TMS) < 1,0 x 10 2(15,4%)

¢. Hasil analisis deskriptif katagori risiko
bahaya pada produk jamu.

Tabel 2. Kategori risiko bahaya produk jamu
bentuk serbuk produksi perusahaan jamu di
Kalimantan Selatan selama -bulan April-Mei
2002

Produk/Bahan Baku/
Ingredien A

Kelompok Bahaya
B C D E F

Katagori
Risiko

Produk

Jamu bentuk serbuk
Bahan baku

1. Akar/rimpang

2. Kulit Batang/Kayu
3. Daun/herba

4. Biji/buah

5. Bunga

b
>
b
b

X \Y

111
I
11
111
111
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I e 2
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Keterangan : o
= Produk untuk konsumen berisiko tinggi

Tidak ada tahap yang mencegah / menghilangkan bahaya
(secara multak)
Kemungkinan mengalami
setelah pengolahan

Tidak ada cara mencegah / menghilangkan bahaya oleh
konsumen

ol

A
C
D

kontaminasi kembali

]

F

2. Analisis bivariat

Hasil analisis statistik bivariat terhadap
prosedur (titik kendali kritis) dalam proses
produksi dengan tingkat pencemaran mikroba
pada produk akhir jamu bentuk serbuk dapat
dilihat pada tabel 3 dan tabel 4 berikut ini

Tabel 3. Rangkuman hasil analisis Koefisien
korelasi antara tahapan/prosedur dalam oroses
produksi dengan tingkat pencemaran mikroba
pada produk obat tradisional di Kal nantan
Selatan bulan April-Mei 2002. ‘
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Tahapan / Prosedur Nilai-p Titik kendali kritis B Model -2log Nilai-p
(Fisher’s Exact Test) Faktor resiko Log Like
ALT MPN  Kapang Likeliho lihood
Coli _ Khamir od "

1. Prosedur penyimpangan simplika 0217 0294 0538 1. Prosedur 22,300 4,752 4,499 0,034
2. Prosedur 0617 0617 0,731 Penyimp. Simplisia
3. Prosedur penyucian simplika 0413 0413 0641 2. Prosedur Sortasi 231,277 -5,379 5,753 0,016
4. Prosedur pengeringan simplika 0,025" 0563 0,192 3. Prosedur 21,583  .7,030 9,056 0,003
5. Prosedur penyimp. Produk ruahan 0,617 0,563 0,269 Pengeringan
6. Prosedur pengemasan primer 0021° 0294 0,538
*  Hubungan bermakna pada tingkat kepercayaan 0,05 (satu sisi) PEMBAHASAN

Tabel 4. Rangkuman hasil analisis Koefisien
korelasi peringkat spearman hubungan antara
tahapan/prosedur dan proses produksi dengan
tingkat pencemaran mikroba pada produk jamu
di Kalimantan Selatan bulan April-Mei 2002

Tahapan / MPN Coli K.Khamir

Prosedur

ALT

IS Nilai rs Nilai rs Nilai
P e P

. Prosedur
penyimpana
n simplika

2. Prosedur

. Prosedur
Pencucian
Simplisia

4. Prosedur

Pengeringan
simplika

5. Prosedur

penyimp.
prod. ruahan

6. Prosedur

Pemasaran

primer 0,322

-0,272 0,368 0,130 0,673 0,386 0,193

0,128
. 0,259

0,676
0,393

0,250
0,125

0411
0,683

0,006
0,170

0,984
0,683

w

-0,775** 0,002 0,342 0,252 -0,392

0,185

-0,138 0,652 0,018 0952

0,674*

©-0,758** 0,003 0,206 0,499 -0,299 0011

**+  Korelasi bermakna pada tingkat kepercayaan 0,01
(dua sisi) '

*  Korelasi bermakna pada tingkat kepercayaan 0,05
(dua sisi)

3. Analisis Multivariat

Variabel dalam proses produksi yang secara
signifikan  berhubungan = dengan tingkat
pencemaran bakteri totak adalah prosedur
penyimpanan Simplisia, prosedur sortasi dan
prosedur pengeringan. Sedangkan untuk dengan
tingkat pencemaran coliform dan kapang-khamir
tidak menunjukkan hubungan yang signifikan.
Ringkasan hasil analisis regresi logistik dapat
dilihat dalam tabel S berikut ini.

Tabel 5. Hasil analisis regresi logistik antara
prasedur penyimpanan Simplisia, prosedur
sarizsi dan prosedur pengeringan dengan tingkat
pemcsmaran bakteri total (ALT)
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1. Analisis deskriptif katagori risiko berbahaya
Dari hasil analisis deskriptif terhadap bahan -
baku dan pelaksanaan prosedur titik kendali
kritis dalam proses produksi, diketahui
bahwa produk jamu bentuk serbuk memiliki
katagori risiko bahaya B, C, D dan E.
Bahaya B disebabkan bahan baku obat
tradisional yang berupa simplisia nabati dan
sebagian besar tergolong rempah-rempahan
yang mudah tercemar/ditumbuhi terutama
oleh mikroorganisme.

Bahaya C, disebabkan pada pengolahannya
tidak semua bahan baku mengalami proses
pengeringan dengan pemanasan pada suhu
yang dapat menjamin kematian semua
mikroorganisme patogen (yaitu > 90°C).
Bahaya D, disebabkan setelah proses
pengemasan yang merupakan titik kendali
kritis terakhir dalam pengolahan tidak
dilakukan secara aseptis dan dalam sistem
yang terbuka.

Bahaya E, disebabkan dapat terjadi
kerusakan kemasan selama pengangkutan
dan distribusi serta tidak ada ketentuan cara
penyimpanan dan batas kedaluwarsa.

2.Prosedur penyimpanan simplisia

Analisis bivariat memperlihatkan bahwa
tidak terdapat hubungan antara tingkat
pelaksanaan prosedur penyimpangan
simplisia dengan tingkat pencemaran bakteri
total (ALT), bakteri Coli (MPN Coliform)
dan Kapang-khamir produk akhir (nilai-p
masing-masing > 0,05). Namun proporsi
produk akhir dengan ALT memenuhi syarat
(MS) cenderung lebih banyak pada produk
yang prosedur penyimpangan simplisianya
tergolong baik (85,7%) dibandingkan yang
kurang baik (14.3%).

3.Prosedur Sortasi
Hasil analisis bivariat memperlihatkan
bahwa tingkat pelaksanaan prosedur sortasi
tidak menunjukkan hubungan yang bermakaa
dengan tingkat pencemaran mikroba pada
produk akhir, baik dengan ALT, MPN



Colifrom maupun Kapang-Khamir. Kegiatan
sortasi memang lebih ditujukan untuk
menghilangkan cemaran fisik dan tidak
hanyak biologis khususnya mikroba, kecuali
jika sortasi mampu memisahkan Simplisia
yang rusak karena pembusukan.

4.Prosedur Pencucian Simplisia

Pencucian Simplisia merupakan tahapan yang
penting dalam proses produksi. Secara fisik
proses pencucian dapat menggelontorkan
kontaminan fisik dan biologis dan dapat
melarutkan koutaminan kimiawi.

Hasil analisis bivariat tidak menemukan
hubungan yaag bermakna antara tingkat
pelaksanaan prosedur pencucian Simplisia
dengan ALT, MPN Coliform dan Kapang-
Khamir. Hal ini dapat dimengerti mengingat
semua produk yang teliti tidak satupun yang
seluruh jenis bahan baku Simplisianya
mengalami pencucian, terutama Simplisia
jenis daun/herba. Terdapat 69,2% produk
yang persentasi Simplisianya yang dicuci
kurang dari separo, sisanya 30,8% dicuci
lebih dari separo. Walaupur: dalam penelitian
ini secara kuantitatif dapat dihitung persentasi
jumlah Simplisia yang dicuci, tetapi
pencampurannya dengan sebagian Simplisia
yang tidak dicuci dapat mengaburkan mutu
microbiologi dari hasil proses pencucian
tersebut.

.Prosedur Pengeringan

Hasil uji Bivariat membuktikan adanya
hubungan yang bermakna dan cukup antara
tingkat pelaksanaan prosedur pengeringan
dengan tingkat pencemaran bakteri total
(ALT) produk akhir (nilai-p satu sisi < 0,05).
(Chi-square test) atau r, = -0,775 dan p =

0,002 (uji koefisien korelasi peringkat
Spearman).

Diperkirakan faktor suhu dan lamanya
pengeringan mempunyai Kontribusi yang

besar terhadap ALT produk akhir, terutama
disebabkan oleh adanya proses-proses
pengeringan yang tidak menggunakan suhu
yang secara mutlak dapat membunuh
mikroorganisme, khususnya bakteri, yang
lebih tahan terhadap panas daripada protozoa
dan jamur. ‘

6.Prosedur Penyimpanan Produk Ruahan

Hasil uji Bivariat tidak menunjukkan adanya
hubungan yang bermakna antara tingkat
pelaksanaan prosedur penyimpanan produk
ruahan dengan ALT, MPN Coliform maupun
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Kapang-Khamir (nilai-p masing-masing >
0,05). Tetapi, bila dilakukan uji Koefisien
Korelasi Peringkat Spearman, maka prosedur
penyiinpanan menunjukkan Kkorelasi yang
bermakna dan cukup kuat dengan angka
Kapang-Khamir (r; = -0,674 dan nilai-p dua
sisi < 0,05).

Selama proses penyimpanan produk ruahan
besar kemungkinan hanya golongan jamur
saja yang masih mampu mengalami
pertumbuhan pada kondisi penyimpanan
yang kurang baik, mengingat kada air
sebagian besar (76,9%) produk mencapai
batas di bawah minimal untuk pertumbuhan
jamur pada substrat makanan yaitu 12% dan
tidak satupun produk yang kadar airnya lebih
dari 30% (batas minimal untuk pertumbuhan
bakteri sehingga golongan bakteri pada
tahapan ini pertumbuhan cenderung terhenti.

7.Prosedur Pengemasan Primer

Uji C-square dan Koefisien Korelasi
Peringkat Spearman membuktikan adanya
hubungan yang bermakna dan cukup kuat
antara tingkat pelaksanaan  prosedur
pengemasan  primer  dengan  tingkat
pencemaran bakteri total (ALT) produk akhir
(nilai-p < 0,05) atau (r, = -0,758 dan p <
0,01). Hal ini besar kemungkinan terkait
dengan proses pengemasan secara mekanis
yang lebih higienis dibandingkan dengan
pengemasan manual, disamping masih
dipengaruhi oleh faktor lainnya.

8. Analis Multivariat
Hasil analisis regresi logistik menunjukkan
adanya 3 variabel secara bersama-sama
mempengaruhi tingkat pencemaran mikroba
produk jamu bentuk serbuk, yaitu prosedur
penyimpanan Simplisia, prosedur sortasi dan
pengeringan Simplisia.
Penyimpanan Simplisia dalam gudang
penyimpanan dimaksudkan untuk
mempertahankan mutu bahan baku secara
fisik, kimia maupaun mikorbiologis.
Peningkatan pertumbuhan mikroorganisme
dapat terjadi pada Simplisia jika kondisi
gudang memiliki kelembaban udara tinggi,
kurang bersih dan tidak bebas dari hama
binatang pengerat atau serangga.
Prosedur sortasi sebenarnya dapat secara
langsung mengurangi pencemaran oleh
mikroorganisasi bila sortasi yang
dilakukanmampu memisahkan bagian-bagian
Simplisia yang rusak/busuk yang menjadi
sumber
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kontaminan, disamping benda-benda asing
lainnya. sortasi akan lebih penting aritnya
bagi mutu mikrobiologi preduk akhir bila
prosedur penyimpanan bahan baku Simplisia
kurang baik sehingga menyebabkan banyak
Simplisia yang rusak/busuk.

Sedangkan prosedur pengeringan dengan suhu
dan waktu tertentu mempunyai pengaruh yang
besar terhadap pertumbuhan mikroorganisme
pada bahan yang dikeringkan. Kapang-Khamir
dan protozoa dapat dimatikan jika
pengeringan dilakukan pada suhu 50 - 60°C,
mikrobia  termofilik  dimatikan  pada
pemanasan > 60°C selama 10-20 menit.
Adapun mikrobia tahan panas memerlukan
suhu 100°C selama 10-20 menit untuk
mematikannya. ;

KESIMPULAN

¢ Produk jamu bentuk serbuk memiliki katagori
risiko >ahaya IV, yaitu bahaya B, C, D dan E.

e Prosedur pengeringan Simplisia dan prosedur
pengemasan primer menunjukkan hubungan
yang bermakna dengan tingkat pencemaran
bahteri total (ALT), nilai r,, berturut-turut —
0,775 dan 0,758 dengan p masing-masing <
0,05.

e Prosedur penyimpanan produk ruahan
menunjukkan hubungan yang bermakna
dengan tingkat pencemaran Kapang — Khamir
(r =-0,674 dengan p = 0,011).

e Prosedur penyimpanan Simplisia, prosedur
sortasi dan prosedur pengeringan Simplisia
secara bersama-sama berpengaruh terhadap
tingkat pencemaran bakteri total (ALT).

SARAN

e Perlu disusun rencana/rancangan HACPP
untuk proses produksi obat tradisional bentuk
serbuk.

e Dalam alur proses produksinya diharapkan
terdapat tahapan yang secara multak (CCP1)
dapat mencegah/menghilangkan  bahaya
khususnya bahaya mikrobiologi.

e Dengan kondisi alur proses produksi saat ini,
maka untuk meminimalkan pencemaran
bakteri totakl maupun Kapang-Khamir pada
produk akhir, perlu dilakukan perbaikan-
perbaikan pada prosedur penyimpanan
simplisia, prosedur sortasi, prosedur
pengemasan primer
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