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ABSTRACT

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu mikrobiologi dari sediaan celup buah okra (Abelmoschus
esculentus Fructus) dan rimpang jahe emprit (Zingiber var. amarum Rhizoma) berdasarkan parameter uji
organoleptis, angka lempeng total (ALT), dan angka kapang khamir sesuai dengan ketentuan SNI 01-3753-
2014. Buah okra dan jahe dikenal memiliki potensi sebagai tanaman antidiabetes sehingga dapat dimanfaatkan
sebagai bahan baku sediaan herbal praktis. Sediaan celup dibuat dengan mengeringkan dan menghaluskan
kedua bahan, kemudian dikemas dalam kantong celup @2 gram. Uji organoleptis menunjukkan warna kuning
kecoklatan, aroma khas jahe, dan rasa hangat khas jahe. Uji mikrobiologi menunjukkan hasil angka lempeng
total sebesar 213 koloni/gram dan angka kapang khamir sebesar 256 koloni/gram. Hasil ini menunjukkan
bahwa sediaan celup buah okra dan jahe emprit memenuhi persyaratan mutu mikrobiologi sesuai standar
nasional. Dengan demikian, produk ini dinilai aman dari segi cemaran mikroba dan berpotensi digunakan
sebagai minuman herbal celup untuk menunjang kesehatan, khususnya bagi penderita diabetes atau individu
yang ingin menjaga kadar glukosa darah. Penelitian ini mendukung pemanfaatan kombinasi buah okra dan jahe
dalam bentuk sediaan celup yang praktis, higienis, dan sesuai dengan standar yang berlaku.
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INTRODUCTION

Diabetes melitus merupakan penyakit metabolik yang ditandai dengan meningkatnya kadar
glukosa dalam darah akibat gangguan sekresi insulin, kerja insulin, atau keduanya. Salah satu upaya
non-farmakologis dalam mengelola diabetes adalah dengan memanfaatkan tanaman herbal yang
memiliki sifat antihiperglikemik. Buah okra (Abelmoschus esculentns Fructus) dikenal memiliki
kandungan flavonoid dan serat larut tinggi yang mampu menstabilkan kadar gula darah. Sementara
itu, jahe emprit (Zingiber var. amarum Rhizoma) mengandung senyawa fenolik seperti gingerol dan
shogaol yang memiliki aktivitas antioksidan dan antidiabetes.

Penggunaan tanaman tersebut dalam bentuk sediaan celup menjadi pilihan yang lebih praktis
dan ekonomis dibanding bentuk rebusan atau ekstrak. Sediaan celup merupakan bentuk sediaan siap
seduh yang dikemas dalam kantong saringan sekali pakai, memberikan kemudahan bagi konsumen
tanpa mengurangi efektivitas bahan aktif di dalamnya.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu sediaan celup buah okra dan jahe
emprit berdasarkan parameter organoleptik, cemaran mikroba seperti Angka Lempeng Total (ALT),
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dan Angka Kapang Khamir (AKK) dengan mengacu pada standar SNI 01-3753-2014. Selain itu,
penelitian ini bertujuan untuk menilai apakah produk yang dibuat secara manual tetap memenuhi
persyaratan keamanan dan mutu mikrobiologi sesuai standar nasional yang berlaku. Penelitian ini
memberikan kontribusi dalam pengembangan produk herbal siap pakai yang aman, higienis, dan
bermanfaat dalam menunjang pengelolaan diabetes.

METODE PENELITIAN
Study participants

Penelitian ini tidak melibatkan subjek manusia atau hewan, melainkan menggunakan sampel
berupa buah okra dan rimpang jahe emprit yang diperoleh dari pasar tradisional Songgolangit,
Ponorogo. Pemilihan sampel dilakukan menggunakan metode purposive sampling, yakni pemilihan
bahan yang sesuai dengan karakteristik penelitian berdasarkan kondisi kesegaran dan kematangan
bahan.

Study organization

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Akafarma Sunan Giri Ponorogo
selama bulan Desember hingga Juni 2023. Prosedur dimulai dari pembuatan sediaan celup, yang
meliputi proses sortasi, pencucian, perajangan, pengeringan alami, penghalusan bahan menjadi serbuk,
dan pengemasan ke dalam kantong celup @2 gram. Setelah itu, dilakukan uji organoleptik untuk
menilai warna, aroma, dan rasa seduhan. Uji mikrobiologi dilakukan terhadap parameter ALT dan
AKK dengan menggunakan media Nutrient Agar dan Sabouraud Glucose Agar.

Proses sterilisasi alat dilakukan menggunakan oven kering (dry heat) pada suhu 160-170°C
selama 1-2 jam, sedangkan media disterilkan dengan autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit.
Setiap tahapan prosedur dilakukan secara aseptis untuk mencegah kontaminasi silang.

Statistical analysts

Analisis data dilakukan dengan menghitung rata-rata hasil pengujian dari tiga kali pengulangan
(triplo) untuk setiap parameter uji. Hasil jumlah koloni pada ALT dan AKK dihitung dalam satuan
koloni/gram dan dibandingkan dengan batas maksimal sesuai SNI 01-3753-2014, yaitu AL'T maksimal
3 x 10? koloni/gram dan AKK maksimal 5 x 102 koloni/gram. Data yang diperoleh dianalisis secara
deskriptif untuk menentukan apakah sediaan celup buah okra dan jahe emprit memenuhi syarat mutu
mikrobiologi dan dapat diterima secara organoleptik.

Results

Penelitian ini menghasilkan data berupa uji organoleptik dan uji mikrobiologi terhadap sediaan
celup buah okra dan rimpang jahe emprit. Penilaian organoleptik dilakukan untuk mengamati
karakteristik fisik seperti warna, aroma, dan rasa seduhan. Selanjutnya, dilakukan uji cemaran mikroba
yang mencakup Angka Lempeng Total (ALT) dan Angka Kapang Khamir (AKK) guna mengetahui
keamanan mikrobiologi produk berdasarkan standar SNI 01-3753-2014.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa seduhan sediaan memiliki warna kuning
kecoklatan, aroma khas jahe, dan rasa khas jahe yang sedikit pedas. Rincian hasil tersebut disajikan
pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Sediaan Celup Buah Okra dan Jahe

Uji Organoleptis Hasil Pengamatan
Warna Kuning kecoklatan
Bau Jahe
Rasa Khas jahe

Uji ALT menunjukkan bahwa pengenceran 10" menghasilkan rata-rata 213 koloni/gram, yang masih
jauh di bawah batas maksimum 3 X 10° koloni/gram sesuai standar SNI. Hasil lengkap uji ALT
ditampilkan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Hasil Uji Angka Lempeng Total (ALT)

Syarat Hasil Pengujian

(koloni/g) Pengenceran 1 > 3 Rata-rata Hasil  Kesimpulan
10 20 22 22 21,3 Memenubhi

3x10° 10 19 17 15 17 21,3x10"  Memenuhi
10° 20 23 19 20,6 Memenuhi

Uji AKK juga menunjukkan hasil yang memenuhi standar, di mana pengenceran 10" menghasilkan
rata-rata 256 koloni/gram. Nilai tersebut masih berada di bawah ambang batas maksimal sebesar 5 X
102 koloni/gram. Data rinci hasil uji AKK disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji Angka Kapang Khamir (AKK)

Syarat Hasil Pengujian

(koloni/g) Pengenceran 1 > 3 Rata-rata Hasil  Kesimpulan

10 25 28 24 25,6 . Memenuhi

Sx102 102 26 29 27 073 20 enuhi
Discussion

Hasil uji organoleptis menunjukkan bahwa karakteristik fisik seduhan, seperti warna, bau, dan
rasa, sesuai dengan parameter mutu dalam SNI. Warna kuning kecoklatan menunjukkan kestabilan
warna bahan alami, dan aroma serta rasa khas jahe memberikan identitas organoleptik yang kuat.

Nilai ALT sebesar 213 koloni/gram menunjukkan bahwa jumlah bakteri aerob mesofil pada
sampel masih dalam batas aman. Ini mencerminkan bahwa proses pembuatan, pengemasan, dan
penyimpanan dilakukan secara higienis. Jika nilai ALT melebihi batas, dapat muncul risiko
kontaminasi bakteri yang merugikan.

Hasil AKK sebesar 256 koloni/gram juga berada jauh di bawah ambang batas SNI,
menunjukkan tidak adanya kontaminasi berbahaya dari kapang atau khamir yang dapat memproduksi
toksin. Hal ini penting karena keberadaan kapang dan khamir yang tinggi dapat memicu efek
karsinogenik pada konsumen.

Secara keseluruhan, hasil menunjukkan bahwa sediaan celup buah okra dan jahe emprit yang
dibuat secara manual dapat memenuhi standar mutu mikrobiologi dan layak dikembangkan sebagai
produk herbal siap seduh.

Conclusions

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa sediaan celup buah okra dan rimpang
jahe emprit memenuhi seluruh parameter pengujian mutu yang ditetapkan dalam SNI 01-3753-2014,
baik dari aspek organoleptis maupun uji mikrobiologi. Sediaan memiliki warna kuning kecoklatan,
aroma dan rasa khas jahe yang sesuai standar. Uji ALT menunjukkan hasil 213 koloni/gram dan uji
AKK 256 koloni/gram, keduanya di bawah batas maksimum yang diperbolehkan. Dengan demikian,
sediaan celup ini aman untuk dikonsumsi dan berpotensi sebagai alternatif minuman herbal yang

praktis, higienis, dan bermanfaat untuk membantu pengelolaan kadar glukosa darah.
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