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RINGKASAN

Jahe (Zingiber Officinale Rosc) merupakan salah satu rempah-rempah vang memiliki
bermacam-macam manfaat dalam bidang pangan sampai pada pengobatan. Pemanfaatan
jahe pada bidang pangan kebanyakan sebagai flavoring agent yang memberikan ciri
tertentu. Formulasi antara sari jahe dengan gula dapat menghasilkan produk pangan
vang berupa sirup. Kontaminasi bakterial yang terjadi pada sirup jahe ini dapat berasal
dari wadah yang dipakai sebagai pengemas, lingkungan sekitar proses produksi, alat-
alat yang digunakan selama pemrosesan dan proses pengemasan. Penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui kepadatan dan keragaman bakteri yang tedapat pada sirup
jahe dari industri rumah tangga di desa Trayu kecamatan Sumowono selama
penyimpanan. Analisa yang dilakukan adalah 7otal Plate Count untuk mengetahui total
cemaran bakteri dan identifikast bakteri Leuconostoe, Bacillus, Escherichia, dan
Pseudomoanas. Identifikasi bakteri mengacu pada buku Bergey's Manual of Systematic
Bacteriology. Hasil penelitian menunjukkan bahwa total kepadatan bakteri sirup jahe
yang disimpan pada subu ruang lebih tinggi daripada total kepadatan bakteri yang
disimpan pada suhu 40°C. Jenis bakteri yang ditemukan pada sirup jahe yang disimpan
pada suhu 40°C adalah bakteri Leuconostoc sebanyak 38%, bakteri Bacillus sebanyak
25% dan bakteri Escherichia coli sebanyak 37%, sedangkan jenis bakteri yang
ditemukan pada sirup jahe yang disimpan pada suhu ruang adalah bakteri Leuconostoc
sebanyak 33%, bakteri Bacillus sebanyak 34%, bakteri Escherichia sebanyak 27% dan

bakteri Pseudomonas sebanyak 6%
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SUMMARY

Ginger is an ingredient that has various uses in the food and medicine sector. Mostly,
the use of ginger in food sector is as a flavoring agent which gives the food certain
characteristic. Combination of ginger extract and sugar can produce syrup. Bacterial
contamination of the ginger syrup comes from the container that is used as a pack, the
surrounding environment of the production area containt of the equipment and the
packing process. This research is use to know the amount and type of bacteria in ginger
syrup during storage. Total Plate Count is the analysis that was used to know the total
bacterial pollution. For the identifications of Leuconostoc, Bacillus, Escherichia,
Pseudomonas refer to “Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology” book. The result
of the research showed that the total amount of bacteria in ginger syrup which was
stored in room temperature was much higher than the total amount of the bacteria in
ginger syrup which was stored in temperature of 40°C. Kinds of bacteria which were
founded in ginger syrup that stored in 40°C were Leuconastoc (38%), Bacillus (25%),
Escherichia coli (37%), while the kinds of bacteria that found in ginger syrup that
stored in room temperature are Leucaonostoc (33%), Bacillus (34%), Escherichia (27%)

and Pseudomonas (6%).
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