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Abstract 

 
“Gendong” herb is tradisional medicine in the form of liquid which is circulated without indication. 
Undirectly, the consumption of this herb is one possible factor that affect diarrhoea incidence 
among people if sold in poor condition as results of the production that unfulfilling the sanitation 
standard. The purpose of this study was to know the difference of storage period of five types of 
‘gendong herb’; i.e. kunyit asam, beras kencur, pahitan, uyup-uyup dan cabe puyang; produced 
by herb makers who followed good sanitation requirements and those who did not, in Kricak, Te-
galrejo, Yogyakarta City. The study employed Extended Storage Studies method to determine 
the storage period of the herb types by using organoleptic observation, which consist of odor, 
color, taste and viscosity. The results of analysis using independent t-test, at α = 0,005, obtained 
p-value of 0,001, which means that the storage periods of the herbs yielded from the two groups 
was significantly different. 
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Intisari 
 

Jamu gendong adalah obat tradisional berbentuk cair yang diedarkan tanpa penandaan. Secara 
tidak langsung, penggunaan jamu gendong merupakan faktor yang dapat mempengaruhi terjadi-
nya penyakit diare di masyarakat apabila terjual dalam kondisi rusak akibat pembuatannya yang 
tidak memenuhi syarat sanitasi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan 
masa simpan lima jenis jamu gendong, yaitu kunyit asam, beras kencur, uyup-uyup, pahitan, 
dan cabe puyang; antara proses pembuatan yang memenuhi syarat sanitasi dan yang tidak me-
menuhi syarat sanitasi di wilayah Kelurahan Kricak, Kecamatan Tegalrejo, Kota Yogyakarta. Me-
toda penelitian yang dilakukan adalah uji extended storage studies, untuk mengetahui masa sim-
pan jamu dengan pengamatan organoleptik, yang terdiri dari bau, warna, rasa dan kekentalan. 
Hasil analisis dengan menggunakan t-test bebas pada α 0,05 diperoleh nilai p sebesar 0,001 
yang berarti bahwa masa simpan jamu yang dihasilkan oleh kedua kelompok pembuatan, se-
cara signifikan menunjukkan perbedaan. 
     
Kata Kunci : masa simpan, jamu gendong, sanitasi pembuatan jamu 

PENDAHULUAN 
 

Setiap orang mendambakan kese-
hatan dan kesejahteraan untuk badan, 
jiwa, dan kehidupan sosialnya sehingga 
memungkinkan bagi mereka untuk hidup 
produktif secara sosial dan ekonomis.  

Selain dengan pengobatan modern, 
untuk menjaga kesehatan atau mengo-
bati penyakit, sebagian masyarakat ma-
sih percaya dengan penggunaan dan 
manfaat obat tradisional seperti jamu. 
Jamu gendong adalah salah satu obat 
tradisional tersebut, yang bentuknya cair 
tidak diawetkan dan diedarkan tanpa pe-
nandaan 1). 

Dalam pembuatan jamu ada be-
berapa faktor yang dapat mempengaru-
hi kualitasnya seperti kebersihan bahan, 
kebersihan peralatan masak dan pe-
nyimpanan jamu, pengetahuan dan peri-
laku penjamah makanan, serta kualitas 
air dan penyimpanan jamu yang sudah 
jadi.  

Dalam proses pengolahan makan-
an, termasuk jamu, peran dari penjamah 
makanan sangat besar. Penjamah ma-
kanan berpeluang untuk menularkan pe-
nyakit apabila dalam mengolah jamu 
tidak menerapkan prinsip-prinsip sanitasi 
makanan dan tidak menerapkan perso-
nal hygiene yang baik. 

http://www.komangputra.com/blogger/kesehatan
http://www.komangputra.com/blogger/kesehatan
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Air bersih yang digunakan untuk 
mengolah dan mencuci peralatan juga 
dapat mempengaruhi kualitas jamu yang 
dihasilkan. Selain itu, kemasan yang di-
gunakan sebagai wadah penyimpanan 
harus memenuhi beberapa persyaratan, 
yakni dapat mempertahankan mutu pro-
duk supaya tetap bersih, serta mampu 
memberi perlindungan terhadap produk 
dari kotoran, pencemaran, dan kerusak-
an fisik. 

Seperti halnya produk-produk minu-
man yang lain, jamu gendong akan me-
ngalami penurunan kualitas atau reaksi 
deteriorasi. Analisa kuantitatif reaksi de-
teriorasi yang berlangsung pada produk 
selama proses pengemasan dan pe-
nyimpanan dapat dilakukan dengan cara 
pengukuran terhadap tingkat efek dete-
rioratif yang berlangsung 2). 

Untuk mengukur laju deteriorasi da-
pat digunakan uji organoleptik. Organo-
leptik adalah ilmu pengetahuan yang 
menggunakan indera manusia untuk me-
ngukur tekstur, penampakan, aroma dan 
flavor produk pangan. Uji organoleptik 
yang menggunakan panelis (pencicip 
yang telah terlatih) dianggap yang paling 
peka dan karenanya sering digunakan 
dalam menilai mutu berbagai jenis ma-
kanan untuk mengukur daya simpannya 
atau dengan kata lain untuk menentukan 
tanggal kadaluwarsa makanan 3). 

Berdasarkan data yang diperoleh 
dari Puskesmas Tegalrejo, Kota Yogya-
karta pada tahun 2012, di Kelurahan 
Kricak yang termasuk wilayah yang di-
layani oleh puskesmas tersebut, terda-
pat 49 orang penjual jamu gendong. Se-
tiap hari para pedagang tersebut mampu 
menjual 40 – 60 gelas jamu, sehingga 
dalam sehari minimal 1960 gelas jamu 
dari Kelurahan Kricak telah dikonsumsi 
masyarakat. 

Secara tidak langsung penyebaran 
jamu gendong merupakan faktor yang 
dapat mempengaruhi terjadinya penyakit 
diare apabila jamu yang dijual berada 
dalam kondisi rusak. Berdasarkan data 
yang didapat dari Puskesmas Tegalrejo, 
angka kesakitan diare di Kelurahan ter-
sebut pada tahun 2013 ada 1037 kasus  
dengan proporsi penyakit sebesar 2,5 %. 

Berdasarkan hasil survey pendahu-
luan dari lima orang penjual jamu de-
ngan melakukan wawancara dan peng-
amatan di dapur, diketahui bahwa pro-
ses produksi jamu tidak dilakukan seca-
ra saniter. Pencucian botol dan alat ma-
sak tidak menggunakan air yang meng-
alir. Botol yang digunakan adalah botol 
plastik bekas air mineral yang tidak bo-
leh digunakan berulang-ulang. Terdapat 
penjual yang mengganti botol setiap satu 
minggu sekali. Penyimpanan jamu yang 
sudah jadi diletakkan dalam keadaan 
terbuka dan dekat dengan benda-benda 
yang bisa mencemari. 
 
METODA 

 
Penelitian survei yang dilakukan ini 

dilaksanakan pada tanggal 18 Mei 2014 
sampai 2 Juni 2014 dengan lokasi pene-
litian di Kelurahan Kricak, Kecamatan 
Tegalrejo, Kota Yogyakarta. 

Subjek penelitian adalah penjual ja-
mu di kelurahan Kricak dengan populasi 
sebanyak 49 orang, di mana 44 orang 
dari mereka, dengan cara simple ran-
dom sampling, dipilih menjadi responden 
penelitian. 

Variabel bebas dalam penelitian ini 
adalah sanitasi proses pembuatan jamu 
gendong dengan skala data nominal, 
dan variabel terikatnya adalah masa 
simpan jamu dengan skala data rasio. 

Survei pendahuluan dilakukan untuk 
mengetahui masa simpan dan tanda-
tanda kerusakan dari lima jenis jamu, ya-
itu kunyit asam, beras kencur, pahitan, 
uyup-uyup, dan cabe puyang.  

Pada tahap persiapan, yang dilaku-
kan adalah menentukan jadwal peneliti-
an, menyiapkan kebutuhan alat dan ba-
han penelitian, serta pemilihan sampel.  
Berdasarkan hasil survey pendahuluan 
selanjutnya dibuat check list untuk peng-
amatan proses pembuatan jamu. 

Hasil perolehan check list dari setiap 
responden dijumlah dan kemudian dicari 
rerata jumlah skor dari keseluruhan  44 
responden. Berdasar hasil skoring check 
list tersebut, responden selanjutnya di-
bagi menjadi 2 kategori. Responden de-
ngan skor di bawah skor rata-rata masuk 



Purwandari, Fauzie & Muryoto, Pengaruh Proses Pembuatan … 

   

dalam kelompok penjual jamu dengan 
proses pembuatan yang tidak memenuhi 
syarat sanitasi, dan responden dengan 
skor di atas atau sama dengan skor rata-
rata akan masuk dalam kelompok pen-
jual jamu dengan proses pembuatan 
yang memenuhi syarat sanitasi. 

Tahap penelitian selanjutnya adalah 
melakukan pengukuran masa simpan ke 
lima jenis jamu secara organoleptik de-
ngan cara membeli sampel jamu, ma-
sing-masing sebanyak lima dari kelom-
pok penjual jamu gendong yang proses 
pembuatan jamunya memenuhi dan ti-
dak memenuhi syarat sanitasi.  

Sampel jamu yang sudah dibeli se-
gera dibawa ke rumah panelis dengan 
menggunakan cool box. Setiap jenis ja-
mu dibagi ke dalam 10 gelas plastik lalu 
ditutup dan diberi label kode jamu dan 
nomor urut 1-10. Gelas bernomor urut 1 
diobservasi pertama kali, dan gelas no-
mor urut 2 diobservasi pada waktu pe-
ngamatan berikutnya, begitu seterusnya 
sampai jamu mengalami kerusakan de-
ngan interval waktu 6 jam sekali. 

Panelis menilai warna, bau, rasa 
dan kekentalan jamu dengan rentang 
nilai 1 - 10. Apabila jamu dalam keadaan 
bagus maka jumlah skor uji adalah 40, 
dan jamu dikatakan rusak bila jumlah 
skor uji 20 (melewati batas kritis). 

Tahap selanjutnya adalah membuat 
rata-rata penilaian warna, bau, rasa dan 
kekentalan dari dua orang panelis. Dari 
hasil rata-rata penilaian penelis dibuat 
grafik-grafik pengamatan antara hasil 
penilaian uji organoleptik dari dua pane-
lis tersebut dengan menarik garis tegak 
lurus pada perpotongan grafik yang me-
lewati batas kritis (skor 20) untuk me-
nentukan masa simpannya. Bila grafik 
sudah melewati batas skor uji 20 di an-
tara dua waktu pengamatan, maka pe-
nentuan masa simpan diinterpolasi di 
antara dua waktu pengamatan tersebut. 

Data yang diperoleh dari hasil pe-
ngujian masa simpan dianalisis secara 
deskriptif dan analitik. Secara deskriptif, 
dengan cara membandingkan rata-rata  
masa simpan setiap jenis jamu dalam 
jam, sedangkan secara analitik dilaku-
kan uji statistik parametrik menggunakan 

t-test bebas dengan taraf signifikan α = 
0,05, untuk mengetahui adanya perbe-
daan masa simpan jamu gendong antara 
proses pembuatan yang memenuhi sya-
rat sanitasi dan yang tidak memenuhi 
syarat sanitasi. Uji parametrik tersebut 
digunakan karena data penelitian telah 
memenuhi asumsi kenormalan distribusi 
yang diuji sebelumnya dengan kolmogo-
rov smirnov test. 

 
HASIL 

 
Tabel 1. 

Perbandingan masa simpan jamu kunyit asam 
dari dua kelompok pembuatan jamu   

 

No sampel 

 Masa simpan jamu 

Memenuhi syarat 
sanitasi  

Tidak memenuhi 
syarat sanitasi 

1  36 jam  18 jam 

2  24 jam  10 jam 

3  15 jam  12 jam 

4  18 jam  13 jam 

5  18 jam  12 jam 

Jumlah  111 jam  65 jam 

Rerata  22,2 jam  13,0 jam 

 
Tabel 2. 

Perbandingan masa simpan jamu beras kencur 
dari dua kelompok pembuatan jamu   

 

No sampel 

 Masa simpan jamu 

Memenuhi syarat 
sanitasi  

Tidak memenuhi 
syarat sanitasi 

1 18 jam 14 jam 

2 18 jam 16 jam 

3 13 jam 6 jam 

4 11 jam 10 jam 

5 13 jam 7 jam 

Jumlah 73 jam 53  jam 

Rerata 14,6 jam 10,6 jam 

 
Dari hasil pengkategorian proses 

pembuatan jamu berdasarkan pemenuh-
an syarat sanitasi, diketahui bahwa 23 
orang responden atau 52,3 % berada 
dalam kelompok yang memenuhi syarat 
sanitasi, dan 21 orang atau 47,7 %, ber-
ada dalam kelompok yang tidak meme-
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nuhi syarat sanitasi. Atas dasar penge-
lompokan di atas, berikut ini disajikan ta-
bel-tabel yang menyajikan perbandingan 
masa simpan dari lima jenis jamu yang 
dibuat, di antara ke dua kelompok terse-
but.  

 
Tabel 3. 

Perbandingan masa simpan jamu pahitan 
dari dua kelompok pembuatan jamu   

 

No sampel 

 Masa simpan jamu 

Memenuhi syarat 
sanitasi  

Tidak memenuhi 
syarat sanitasi 

1 24 jam 22 jam 

2 30 jam 7 jam 

3 10 jam 12 jam 

4 18 jam 19 jam 

5 15 jam 15 jam 

Jumlah 97 jam 75 jam 

Rerata 19,4 jam 15,0 jam 

 
Tabel 4. 

Perbandingan masa simpan jamu uyup-uyup 
dari dua kelompok pembuatan jamu   

 

No sampel 

 Masa simpan jamu 

Memenuhi syarat 
sanitasi  

Tidak memenuhi 
syarat sanitasi 

1 24 jam 17 jam 

2 24 jam 15 jam 

3 13 jam 6 jam 

4 8 jam 18 jam 

5 16 jam 12 jam 

Jumlah 85 jam 68 jam 

Rerata 17,0 jam 13,6 jam 

 
Dari Tabel 1 sampai Tabel 5, ber-

dasarkan hasil pengamatan terhadap 
bau, warna, rasa dan kekentalan, jamu-
jamu yang dibuat oleh responden yang 
masuk dalam kelompok yang sudah me-
menuhi persyaratan sanitasi, masa sim-
pannya, secara deskriptif terlihat lebih 
lama. 

Jamu-jamu kunyit asam, beras ken-
cur, pahitan, uyup-uyup dan cabe pu-
yang yang dibuat oleh kelompok ini, ma-
sing-masing secara berurutan memiliki 
rerata masa simpan selama: 22,2 jam, 

14,6 jam, 19,4 jam, 17,0 jam dan 20,75 
jam. Sementara itu untuk jenis jamu 
yang sama yang dibuat oleh kelompok 
yang tidak memenuhi syarat sanitasi, re-
rata masa simpannya adalah selama: 
13,0 jam, 10,6 jam, 15,0 jam, 13,6 jam 
dan 13,0 jam. 

  
Tabel 5. 

Perbandingan masa simpan jamu cabe puyang 
dari dua kelompok pembuatan jamu   

 

No sampel 

 Masa simpan jamu 

Memenuhi syarat 
sanitasi  

Tidak memenuhi 
syarat sanitasi 

1 24 jam 16 jam 

2 24 jam 8 jam 

3 15 jam 13 jam 

4 20 jam 15 jam 

Jumlah 83 jam 52 jam 

Rerata 20,75 jam 13,0 jam 

 
Tabel 5. 

Selisih persentase masa simpan kelima jenis jamu 
dari dua kelompok pembuatan jamu 

 

Jenis jamu 

 Masa simpan (jam) 

  MSS TMSS % kenaikan 

Kunyit asam   22,2   14,6  52,00 

Beras kencur 14,6 10,6 37,73 

Pahitan 19,4 15,0 29,33 

Uyup-uyup 17,0 13,6 25,00 

Cabe puyang 20,75 13,0 59,61 

Keterangan : MSS : memenuhi syarat sanitasi 
                     TMSS : tidak memenuhi syarat sanitasi 
 

Tabel 5, menyajikan data persen-
tase kenaikan masa simpan dari ke lima 
jenis yang diamati. Terlihat bahwa jamu 
cabe puyang yang pengolahannya me-
menuhi syarat sanitasi, memiliki persen-
tase kenaikan yang paling tinggi yaitu 
mencapai 59,61 %. Adapun kenaikan 
persentase terrendah adalah pembuatan 
jamu uyup-uyup, yaitu 25,00 %  

 
PEMBAHASAN 

 
Pembuatan jamu yang tidak saniter 

membuat jamu lebih cepat rusak karena 
disebabkan oleh mikroba yang terdapat 
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pada jamu. Pencemaran mikroba pada 
jamu merupakan hasil kontaminasi lang-
sung atau tidak langsung dengan sum-
ber pencemar. 

Kontaminasi langsung adalah konta-
minasi yang terjadi pada bahan makan-
an mentah yang diperoleh dari tempat 
hidup atau asal bahan tersebut, contoh-
nya tanah, air, debu. Sementara itu, 
kontaminasi tidak langsung adalah kon-
taminasi yang melalui perantara seperti 
melalui penjamah makanan. 

Praktik pengolahan jamu yang ku-
rang memperhatikan sanitasi dan higi-
ene dapat berkontribusi pada pendeknya 
masa simpan jamu, karena jumlah mi-
kro-organisme pada saat produk baru 
selesai diproduksi sudah tinggi, sehing-
ga untuk membuat produk menjadi basi 
atau busuk hanya memerlukan waktu 
yang pendek.  

Pengolahan yang tidak memenuhi 
syarat sanitasi dapat menyebabkan bak-
teri yang terdapat pada jamu semakin 
banyak. Hal ini didukung oleh penelitian 
lain yang mendapatkan hasil bahwa tin-
dakan sanitasi berhubungan secara sig-
nifikan dengan total mikroba (p = 0,002) 
dan total koliform pada jamu gendong (p 
= 0,022) 4). 

 

Masa Simpan Jamu Kunyit Asam 
Jamu kunyit asam dengan peng-

olahan jamu yang memenuhi syarat sa-
nitasi memiliki masa simpan 50 % lebih 
lama dibandingkan dengan pengolahan 
jamu yang tidak memenuhi syarat sani-
tasi.  

Tanda-tanda kerusakan jamu kunyit 
asam yaitu warna jamu akan memudar 
dan berbau tengik akibat proses dekom-
posisi oleh bakteri, dan rasa jamu men-
jadi tidak enak. Jika didiamkan, lama ke-
lamaan sari kunyit dan asam jawa akan 
mengendap di bawah gelas dan mem-
bentuk lendir. 

Jamu kunyit asam memiliki masa 
simpan paling lama dibandingkan de-
ngan jamu yang lain. Jamu kunyit asam 
terbuat dari kunyit dan asam jawa. Da-
lam pH yang asam, bakteri akan sulit un-
tuk tumbuh kecuali bakteri asam asetat. 
Pada dasarnya, jamu kunyit asam sudah 

memiliki kandungan antiseptik. Rimpang 
kunyit memiliki kandungan minyak atsiri 
tidak kurang dari 3,02 % dan kurkumino-
id 6,60 % 5). Hal ini diperkuat dengan 
penelitian lain bahwa bumbu kunyit ber-
peran dalam menghambat pertumbuhan 
bakteri, terbukti dari ekstrak n-heksan 
yang diekstraksi dari rimpang kunyit da-
pat menghambat pertumbuhan bakteri E. 
coli, K. pneumoniae, P. aeruginosa, dan 
S. aureus 6). 

Pada proses pembuatan jamu kunyit 
asam, sebagian penjual jamu sudah me-
ngupas dan mencuci kunyit. Berbeda de-
ngan kencur yang ukurannya kecil, ku-
nyit memiliki ukuran yang lebih besar se-
hingga mudah untuk dilakukan pengupa-
san. Setelah dikupas kemudian kunyit 
akan dicuci dan direbus terlebih dahulu. 
Perebusan kunyit merupakan salah satu 
usaha untuk mematikan mikroba yang 
masih menempel. Oleh karena itu, jamu 
kunyit asam mempunyai masa simpan 
yang paling lama dibandingkan dengan 
empat jamu yang lainya.  

Perbedaan masa simpan pada jamu 
kunyit asam bisa disebabkan oleh per-
bedaan lama waktu perebusan kunyit. 
Kunyit yang direbus akan membuat jamu 
lebih awet. Banyaknya gula jawa yang 
digunakan juga bisa berpengaruh. Gula 
jawa mengandung glukosa yang sangat 
disukai oleh bakteri sehingga memudah-
kan mikroba untuk hidup dan berkem-
bang biak. Kunyit yang digunakan harus 
kunyit yang sudah tua. Kunyit yang mu-
da mengandung lebih banyak lendir se-
hingga bisa mempercepat masa simpan. 

 
Masa Simpan Jamu Beras Kencur 

Jamu beras kencur dengan pengo-
lahan jamu yang memenuhi syarat sani-
tasi memiliki masa simpan 37,73 % lebih 
lama dibandingkan dengan pengolahan 
jamu yang tidak memenuhi syarat sani-
tasi.  

Ciri-ciri jamu beras kencur yang ru-
sak yaitu rasanya tengik dan warnanya 
akan memudar, lama kelamaan jamu 
beras kencur akan menjadi lebih bening, 
ditinjau dari baunya, bau khas kencur 
yang sangat menonjol akan menghilang, 
serta sari beras dan kencur akan turun 
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dan mengendap di bawah, dan di bagian 
atas jamu muncul lapisan tipis putih se-
perti jamur. 

Pada dasarnya beras kencur me-
rupakan minuman yang mengandung 
antiseptik. Kencur memiliki kadar minyak 
atsiri dan Etil p-metoksisinamat yang 
berfungsi sebagai antiseptik.   

Proses pengolahan jamu sangat 
berperan dalam keberadaan dan per-
kembangan mikroba di dalam jamu. Pa-
da proses pembuatan jamu beras ken-
cur, sebagian besar penjual jamu tidak 
mengupas kencur dikarenakan kencur 
yang ukurannya kecil akan lebih susah 
untuk dikupas dan memakan waktu yang 
lama. Karena itu, penjual jamu akan 
langsung mencuci dan memasak kencur 
dalam kondisi mentah dengan alasan 
bau kencur pada jamu akan hilang jika 
dimasak. Proses pencucian yang tidak 
bersih menyebabkan kotoran masih ter-
tinggal dan menempel pada rimpangnya 
sehingga dapat menjadi sumber pen-
cemaran 7). 

Jamu beras kencur juga mengguna-
kan beras yang sebelumnya telah di-
sangrai dan direndam semalaman di da-
lam air agar menjadi lebih lunak. Setelah 
direndam, beras dicuci terlebih dahulu, 
namun jika pencucian tersebut tidak ber-
sih bisa berpengaruh terhadap kualitas 
jamu yang dihasilkan. Beras mengan-
dung karbohidrat yang sangat disukai 
oleh mikroorganisme untuk berkembang 
biak. 

 
Masa Simpan Jamu Pahitan 

Jamu pahitan yang sudah rusak 
memiliki ciri-ciri warna hitam memudar, 
muncul lendir pada jamu dan berbau 
tengik serta rasa pahitan akan menjadi 
getir. Jamu pahitan dengan pengolahan 
jyang memenuhi syarat sanitasi memiliki 
masa simpan 29,33 % lebih lama di-
bandingkan dengan jamu pahitan yang 
diolah dengan tidak memenuhi syarat 
sanitasi.  

Bahan baku untuk membuat jamu 
pahitan adalah sambiloto. Sambiloto me-
ngandung flavonoid, alkane, keton, alde-
hid, mineral (kalium, kalsium, natrium), 
Herba ini berkhasiat bakteriostatik pada 

Staphylococcus aurcus, Pseudomonas 
aeruginosa, Proteus vulgaris, Shigella 
dysenteriae, dan Escherichia coli. Bakte-
riostatik adalah istilah yang digunakan 
untuk menggambarkan suatu zat yang 
menghentikan pertumbuhan bakteri te-
tapi tidak mematikan. 

Jamu pahitan menggunakan bahan 
daun-daunan seperti daun kayu angin, 
gedawung, dan bunga cengkeh. Bahan 
yang digunakan adalah bahan kering. 
Perbedaan masa simpan dipengaruhi 
oleh air yang digunakan, alat masak dan 
botol yang digunakan, penyimpanan 
jamu, dan personal hygiene penjamah. 

 
Masa Simpan Jamu Uyup-uyup 

Jamu uyup-uyup dengan pengolah-
an yang memenuhi syarat sanitasi me-
miliki masa simpan 25 % lebih lama di-
bandingkan dengan yang diolah tidak 
memenuhi syarat sanitasi. 

Jamu uyup-uyup merupakan jamu 
yang mengalami kenaikan masa simpan 
paling sedikit bila dibandingkan dengan 
jamu yang lain. Secara fisik, jamu uyup-
uyup yang rusak akan lebih terlihat. 
Komposisi jamu yang merupakan bahan 
organik membuat jamu uyup-uyup lebih 
cepat rusak. Jamu uyup-uyup yang ru-
sak memiliki warna yang memudar, sari 
jamu akan memisah dan mengendap di 
bagian bawah. Di bagian bawah sari ja-
mu yang merupakan bahan organik akan 
membentuk lendir, sementara di bagian 
atasnya akan tumbuh jamur. Bau busuk 
akibat proses dekomposisi akan lebih 
tercium. 

Perbedaan masa simpan pada jamu 
uyup-uyup disebabkan oleh personal hy-
giene penjamah saat meracik jamu dan 
kualitas jamu beras kencur yang diguna-
kan untuk melarutkan racikan jamu. 

 
Masa Simpan Jamu Cabe Puyang 

Jamu cabe puyang dengan peng-
olahan jamu yang memenuhi syarat sa-
nitasi memiliki masa simpan 59,61 % 
lebih lama dibandingkan dengan peng-
olahan jamu yang tidak memenuhi sya-
rat sanitasi.  

Ciri-ciri jamu cabe puyang yang su-
dah rusak yaitu warna akan terlihat me-
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mudar, di bagian dasar gelas akan mun-
cul endapan dari sari cabe dan puyang, 
bau khas puyang akan memudar, dan 
rasanya akan menjadi asam. 

Senyawa kimia yang terkandung da-
lam cabe jawa bahan pembuat jamu ini 
antara lain asam minyak atsiri 0,4 %, 
dan beberapa jenis alkaloid seperti pipe-
rine 1,1% 5). Selain itu, jamu cabe pu-
yang juga menggunakan lempuyang. 
Rimpang lempuyang gajah mengandung 
alkaloid, saponin, flavonoida, polifenol 
dan minyak atsiri. Perbedaan masa sim-
pan pada cabe puyang bisa terjadi ka-
rena pencucian bahan baku yang tidak 
bersih dan bahan baku gedawung yang 
tidak disangrai terlebih dahulu yang 
membuat jamu menjadi cepat rusak. 

Perbedaan masa simpan bisa di-
karenakan sanitasi racikan jamu yang ti-
dak benar, racikan jamu cabe puyang 
yang tidak habis dalam sehari akan di-
simpan untuk kemudian dikukus kem-
bali. Proses pengukusan yang kurang 
lama atau pengukusan yang dilakukan 
berkali-kali dapat berpengaruh terhadap 
masa simpan jamu. Saat pembelian ja-
mu tidak bisa dipastikan apakah racikan 
yang dipakai adalah racikan baru atau 
yang sudah mengalami pengawetan. 

Jamu cabe puyang menggunakan 
Jamu beras kencur sebagai pelarut se-
hingga masa simpannya dipengaruhi 
oleh kualitas jamu beras kencur yang di-
pakai. 
 
Faktor-faktor Penyebab Turunnya 
Kualitas Jamu Gendong 

Terdapat beberapa faktor yang da-
pat menyebabkan terjadinya penurunan 
kualitas jamu gendong yaitu : 1) pemili-
han dan penyimpanan bahan baku, 2) 
pengolahan bahan pangan, 3) persyarat-
an dan higiene penjamah makanan, 4) 
kriteria, pencucian dan penyimpanan bo-
tol dan alat masak, 5) penyimpanan ja-
mu yang sudah jadi, dan 10) air yang di-
gunakan. 

Faktor pertama adalah pemilihan 
dan penyimpanan bahan baku. Bahan 
baku yang digunakan dalam pembuatan 
jamu seperti rimpang (kunyit, kencur, ja-
he, temulawak, dan kunyit putih) harus 

dalam keadaan segar, tidak busuk dan 
tidak berjamur. Perbedaan pemilihan ba-
han baku antara kategori pengolahan ja-
mu yang memenuhi dan tidak memenuhi 
syarat sanitasi adalah kesegaran bahan 
baku yang digunakan, baik berupa rim-
pang maupun daun. 

Sebanyak 14 % dari 21 responden 
dengan kategori pengolahan tidak me-
menuhi syarat sanitasi menggunakan 
bahan rimpang yang sudah layu dan 19 
% menggunakan bahan daun dengan 
kondisi layu. Berbeda dengan responden 
yang masuk kategori pengolahan jamu 
yang memenuhi syarat sanitasi, yang 
menggunakan bahan daun yang segar, 
tetapi 4,3 % masih menggunakan bahan 
baku rimpang yang sudah layu. 

Rimpang yang baik tidak boleh di-
campur dengan rimpang yang busuk 
atau berjamur. Hal ini karena jamur akan 
berpindah ke rimpang yang masih ba-
gus. Sebanyak 14 % responden dengan 
kategori pengolahan tidak memenuhi 
syarat sanitasi, tidak melakukan sortasi 
terhadap rimpang yang dipakai. 

Bahan baku yang berupa daun se-
perti sirih dan sambiloto harus dalam ke-
adaan segar, bersih dan tidak busuk, se-
dangkan bahan lain seperti beras dipilih 
harus yang bersih dan tidak tengik. Se-
belum dimasak, beras disangrai agar ra-
sanya lebih enak dan jamu tidak cepat 
rusak. 

Bahan pangan yang tidak langsung 
digunakan pada proses pengolahan ha-
rus disimpan. Cara penyimpanan bahan 
pangan selama berbagai proses peng-
olahan dan pada tingkat penjualan meru-
pakan hal yang menentukan keamanan 
dan mutu dari aspek mikrobiologis 8). 

Sebanyak 44 % responden dengan 
kategori pengolahan yang memenuhi 
syarat sanitasi, menyimpan bahan di 
tempat yang tidak tertutup, sedangkan 
pada responden dengan kategori peng-
olahan tidak memenuhi syarat sanitasi, 
hal itu dilakukan oleh 67 % responden. 

Bahan harus disimpan di tempat 
yang bersih. Sebanyak 57 % responden 
dari kategori pengolahan yang tidak me-
menuhi syarat sanitasi, tidak menyimpan 
bahan baku di tempat yang bersih. Bia-
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sanya bahan baku hanya diletakkan di 
lantai dan dimasukkan di dalam besek. 

Pada umumnya, bahan baku pem-
buatan jamu gendong berupa rimpang 
dan berbagai jenis rempah-rempah. Un-
tuk itu dibutuhkan tempat penyimpanan 
yang memenuhi persyaratan seperti ter-
hindar dari kontaminasi bahan lain yang 
dapat menurunkan kualitas bahan yang 
bersangkutan, memiliki intensitas pene-
rangan yang cukup serta bersih dan be-
bas dari hama gudang 9). 

Proses penyimpanan rimpang yang 
tidak tepat dapat menyebabkan kerusak-
an berupa pembusukan dan pertunasan. 
Proses pembusukan timbul karena akti-
vitas bakteri dan cendawan karena ba-
han yang lembab atau basah. Untuk 
mencegah timbulnya pembusukan, ke-
keringan kulit bahan dijaga dengan cara 
sirkulasi udara diatur secara kontinyu 
dan diratakan ke semua permukaan ba-
han. Jika diperlukan, pengaturan sirkula-
si udara dibantu dengan menggunakan 
kipas angin 9). 

Berbeda dengan cara penyimpanan 
bahan, pemilihan bahan pada masing-
masing produsen jamu, telah memenuhi 
kriteria yang dianjurkan yaitu bahan 
yang digunakan masih segar, tidak rusak 
dan tidak busuk. Hal tersebut diperoleh 
karena setiap dua hari sekali atau ber-
dasarkan kebutuhan, para pembuat ja-
mu gendong membeli bahan baku jamu 
di warung terdekat. 

Faktor berikutnya adalah pengolah-
an bahan pangan, yang definisinya ada-
lah suatu kegiatan mengubah (mema-
sak) bahan makanan mentah menjadi 
makanan atau minuman yang berkuali-
tas, aman dan siap dikonsumsi. Tujuan-
nya adalah mengurangi risiko kehilangan 
nilai gizi bahan pangan, meningkatkan 
nilai cerna serta bebas dari organisme 
dan zat yang berbahaya untuk tubuh. 

Bahan baku berupa daun harus di-
cuci dengan air mengalir agar kotoran 
yang ada dapat larut terbawa air. Bahan 
baku berupa beras dan kedawung harus 
disangrai terlebih dahulu dan dicuci saat 
akan dimasak. Pencucian beras harus 
bersih, yaitu minimal dilakukan tiga kali 
pencucian. 

Dari kelompok pengolahan jamu 
yang tidak memenuhi syarat sanitasi, se-
banyak 19 % responden tidak mencuci 
beras hingga bersih, dan sebanyak 29 % 
responden tidak mencuci daun dan rim-
pang dengan menggunakan air meng-
alir. Sebaliknya, responden dari kategori 
pengolahan jamu yang memenuhi syarat 
sanitasi, yang tidak mencuci daun dan 
rimpang dengan menggunakan air yang 
mengalir hanya 4,3 %.  

Faktor selanjutnya yang juga pen-
ting adalah penjamah makanan. Setiap 
penjamah makanan yang melayani kon-
sumen, apalagi dalam jumlah yang ba-
nyak harus berbadan sehat. Berdasar-
kan Kepmenkes Nomor 942 tahun 2003 
tentang Pedoman Persyaratan Higiene 
Sanitasi Makanan Jajanan, penjamah 
makanan harus dalam keadaan sehat, 
tidak menderita penyakit mudah menular 
seperti batuk, pilek, influenza, diare, ser-
ta penyakit perut dan sejenisnya 10). Dari 
44 responden yang diperiksa, seluruh-
nya dalam keadaan sehat. Jika sakit, 
mereka biasanya akan berhenti berjual-
an jamu untuk sementara hingga kondi-
sinya pulih kembali. 

Penjamah makanan harus memper-
oleh pelatihan dan penyuluhan menge-
nai higiene sanitasi makanan. Penye-
lenggara pelatihan adalah Kementerian 
Kesehatan, Dinas Kesehatan Propinsi, 
Dinas Kesehatan Kabupaten/Kota atau 
lembaga yang telah terdaftar di pemerin-
tah daerah setempat. Peserta pelatihan 
yang dinyatakan lulus diberikan sertifi-
kat yang dikeluarkan dan ditandatanga-
ni oleh ketua penyelenggara pelatihan 
serta berlaku secara nasional 10). 

Pelatihan tersebut sangat penting 
bagi penjual jamu untuk menambah pe-
ngetahuan mengenai hygiene dan sani-
tasi dalam tahap pemilihan bahan, pe-
nyimpanan bahan, pengolahan, penyaji-
an, dan pengemasan jamu. Dari 44 res-
ponden yang diperiksa ada dua orang 
yang memiliki sertifikat penjamah maka-
nan. 

Kedisiplinan penjual jamu dalam 
mencuci tangan sebelum dan sesudah 
pengolahan sangat baik. Karena pada 
saat pengolahan banyak penjual jamu 
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yang tidak memakai sarung tangan, se-
hingga mencuci tangan sangatlah perlu 
untuk menjaga kebersihan dari jamu 
yang dihasilkan. Yang membedakan 
adalah cara penjamah mencuci tangan. 
Cara mencuci tangan yang baik adalah 
mencuci seluruh bagian tangan dengan 
sabun kemudian dibilas dengan air ber-
sih yang mengalir. Perbedaan cara men-
cuci tangan inilah yang membuat ke-
bersihan tangan menjadi berbeda. 

Saat setelah buang air besar, pen-
jamah tidak lupa untuk mencuci tangan 
dengan sabun. Yang membedakan ada-
lah sabun cuci tangan yang dipakai apa-
kah mengandung bahan antiseptik atau 
tidak. Hal inilah yang menjadi kekurang-
an peneliti dalam kecermatan mengana-
lisis dan menentukan poin penilaian pa-
da check list sehingga hal itu luput dari 
pengamatan. 

Saat yang tepat untuk mencuci ta-
ngan adalah sebelum memasak, setelah 
menyentuh bahan pangan mentah, se-
telah menyentuh makanan atau minum-
an, setelah batuk, setelah bersin, setelah 
dari WC, setelah merokok, setelah mem-
buang sampah, setelah menggaruk-ga-
ruk salah satu anggota badan, setelah 
menyentuh telinga, hidung, rambut dan 
pada saat akan makan. 

Para pekerja atau tenaga pengolah 
harus mengikuti prosedur higiene yang 
memadai untuk mencegah kontaminasi 
langsung dengan bahan pangan atau 
pangan yang dapat mencemari bahan 
pangan atau pangan tersebut, baik be-
rupa cemaran fisik, kimia maupun bio-
logis. Oleh karena, itu kebersihan dan hi-
giene penjamah merupakan salah satu 
hal yang sangat penting yang harus di-
perhatikan oleh industrI pangan agar 
produk pangannya bermutu dan aman 
untuk dikonsumsi 11). 

Faktor berikutnya yang harus diper-
hatikan adalah mengenai botol dan alat 
masak yang digunakan. Ada dua jenis 
botol yang digunakan untuk mengemas 
jamu yaitu botol bekas air mineral dan 
botol kaca. Sebenarnya, botol air mineral 
hanya boleh digunakan sekali, tetapi se-
bagian besar penjual jamu mengguna-
kannya antara 2 - 4 hari. Botol tersebut 

terbuat dari bahan PET (polyethylene te-
rephthalate) yang direkomendasikan ha-
nya untuk sekali pakai karena bila terlalu 
sering dipakai dan digunakan untuk me-
nyimpan air hangat apalagi panas akan 
mengakibatkan lapisan polimer pada bo-
tol tersebut akan meleleh dan menge-
luarkan zat karsinogenik yang dapat me-
nyebabkan kanker). 

Biasanya, pada bagian bawah ke-
masan botol plastik yang jernih/transpa-
ran/tembus pandang seperti botol air mi-
neral, botol jus, dan hampir semua botol 
minuman lainnya sudah tertera logo daur 
ulang dengan angka 1 di tengahnya dan 
disertai tulisan PETE atau PET. 

Selanjutnya, alat makan yang tidak 
bersih dan mengandung mikroorganisme 
dapat menularkan penyakit melalui ma-
kanan. Proses pencucian alat makan sa-
ngat berarti dalam membuang sisa ma-
kanan yang dapat mendukung pertum-
buhan mikroorganisme pada peralatan 
makan tersebut. 

Proses pencucian alat masak yang 
benar yaitu sisa makanan harus dibuang 
terlebih dahulu baru kemudian alat ma-
sak direndam di dalam air agar lebih 
mudah untuk dibersihkan. Saat pencuci-
an harus diperhatikan bagian yang ter-
kena makanan/minuman dan yang kon-
tak dengan tubuh seperti bibir gelas dan 
ujung sendok. Pembilasan dilakukan de-
ngan air bersih yang mengalir agar koto-
ran dapat larut bersama air. 

Sebanyak 62 % responden dengan 
kategori pengolahan jamu yang tidak 
memenuhi syarat sanitasi, tidak mem-
bilas peralatan dengan air mengalir. Me-
reka menggunakan bak cuci sehingga 
pembilasan peralatan hanya dengan ca-
ra dicelup. Pembilasan dengan cara ini 
tidak dapat menghilangkan kotoran se-
cara maksimal karena air yang diguna-
kan tersebut masih mengandung kotor-
an sisa dari bak sebelumnya. 

Setelah dicuci, alat masak diletak-
kan di rak yang bersih, tidak berkarat 
dan jauh dari sumber pencemaran se-
perti debu. Alat masak dibiarkan menge-
ring dengan sendirinya atau dengan 
bantuan sinar matahari dan tidak boleh 
di lap. 
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Proses pencucian botol amat mem-
pengaruhi kebersihan botol sehingga da-
pat mempengaruhi kualitas produk jamu. 
Kebersihan botol yang akan digunakan 
menjadi sangat penting di mana botol 
merupakan wadah terakhir sebelum ja-
mu dijual. Botol dan tutupnya harus 
dibersihkan di bagian luar maupun bagi-
an dalam. Untuk membersihkannya, da-
pat digunakan sikat panjang agar dapat 
menjangkau bagian dalam botol. Botol 
harus dikeringkan terlebih dahulu sebe-
lum digunakan. Setelah proses pencuci-
an, sebaiknya botol kaca dan tutupnya 
dikukus agar botol lebih bersih dari ku-
man. Tetapi botol mineral bekas hanya 
cukup digojok dengan air hangat.  

Sebanyak 14 % dari responden ka-
tegori tidak memenuhi syarat sanitasi, ti-
dak mencuci tutup botol dengan cermat, 
yaitu dicuci secara bersamaan dengan 
direndam di dalam air. 

Setelah alat masak dan botol dicuci 
kemudian akan disimpan dan dikering-
kan. Peralatan haruslah disimpan di tem-
pat yang bersih dan jauh dari bahan be-
racun dan berbahaya seperti spray nya-
muk, pestisida, dan cat. 

Sebanyak 43 % responden dengan 
kategori pengolahan jamu yang tidak 
memenuhi syarat, tidak menyimpan per-
alatan di tempat yang bersih, serta keba-
nyakan dari mereka memiliki rak piring 
yang kotor atau menempat perlatan di 
rak yang berada di bawah langit-langit 
yang kotor. 

Botol yang sudah dicuci kemudian 
dimasukkan ke dalam kotak dan diletak-
kan dilantai. Alat masak diletakkan di rak 
yang bersih dalam posisi tengkurap agar 
air mudah menetes sehingga lebih cepat 
kering. Peralatan yang bersih tidak boleh 
dipegang di bagian yang kontak dengan 
tubuh seperti bibir gelas dan ujung sen-
dok karena dapat mengkontaminasi pro-
duk jamu. 

Berikutnya, jamu yang sudah jadi 
harus segera dijual. Apabila tidak, maka 
jamu harus diawetkan dengan cara di-
masukkan ke dalam kulkas. Jamu yang 
sudah dikemas harus segera ditutup de-
ngan rapat untuk mengurangi cemaran 
dari udara. 

Sebanyak 24% responden dengan 
kategori pengolahan jamu yang tidak 
memenuhi syarat, tidak langsung menu-
tup jamu yang sudah dikemas. Menutup 
botol akan dilakukan ketika jamu sudah 
dikemas semua.  

Jamu yang sudah dikemas tidak bo-
leh diletakkan ditempat yang lembab ka-
rena akan mempercepat pertumbuhan 
mikroba. Sebanyak 19 % responden de-
ngan kategori pengolahan jamu yang 
tidak memenuhi syarat sanitasi, menyim-
pan jamu tersebut pada tempat yang 
lembab, 29 % responden menyimpan di 
tempat yang panas dan 23,8 % me-
nyimpan di tempat yang memungkinkan 
akan keberadaan hewan vektor. Jamu 
yang sudah dikemas tidak boleh diletak-
kan di tempat yang panas karena poli-
mer pada botol plastik akan luntur dan 
mengkontaminasi jamu.  

Cahaya merupakan salah satu fak-
tor yang mempengaruhi pertumbuhan 
bakteri. Secara umum, bakteri dan mi-
kro-organisme lainnya dapat hidup de-
ngan baik pada paparan cahaya normal. 
Akan tetapi, paparan cahaya dengan in-
tensitas sinar ultraviolet (UV) yang tinggi 
dapat berakibat fatal bagi pertumbuhan 
bakteri. 

Adapun penyimpanan jamu di tem-
pat yang lembab dapat menyebabkan 
bakteri lebih mudah untuk berkembang 
biak. 

Faktor terakhir yang mempengaruhi 
penurunan kualitas jamu gendong ada-
lah air yang digunakan untuk mengolah 
jamu. Dari 44 responden yang diperiksa 
enam di antaranya menggunakan air 
PDAM dan 38 menggunakan air sumur 
gali. Secara fisik air yang digunakan da-
lam kondisi bersih tetapi kondisi ini be-
lum menjamin bahwa air yang digunakan 
tidak terkontaminasi oleh bakteri. 

Dari 23 responden dengan kategori 
pengolahan jamu yang memenuhi sya-
rat, ada 20 orang yang menggunakan air 
dari sumur gali dan sumur bor dan tiga 
lainnya menggunakan air PDAM. Bila di-
tinjau dari konstruksi sumur dan bak pe-
nampungan air, sebanyak 18 responden 
(90 %), menggunakan air yang memiliki 
tingkat pencemaran rendah dan dua res-
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ponden (10 %) menggunakan air yang 
memiliki tingkat pencemaran sedang. 
Responden yang menggunakan air dari 
PDAM, jika ditinjau dari tempat penam-
pungan, masih tergolong memiliki tingkat 
pencemaran yang rendah. 

Sebanyak 18 responden dengan ka-
tegori pengolahan jamu yang tidak me-
menuhi syarat sanitasi, menggunakan 
air sumur gali dan tiga responden meng-
gunakan air PDAM. Dari 18 responden 
yang menggunakan sumur gali, terdapat 
11 responden (61,11 %) dengan air 
sumur yang memiliki potensi pencemar-
an rendah, enam responden (33,33 %) 
dengan air sumur berpotensi pencemar-
an sedang dan satu responden (5,56 %)  
berpotensi pencemaran tinggi.  

Air yang digunakan untuk memasak 
dapat menjadi media bagi penyebaran 
penyakit apabila air tersebut sudah ter-
kontaminasi mikroba maupun zat kimia 
yang berbahaya. Keberadaan mikroba di 
dalam air sumur disebabkan oleh pence-
maran yang bisa berasal dari tanah. 

Sumur gali menyediakan air yang 
berasal dari lapisan tanah yang relatif 
dekat dari permukaan tanah. Oleh ka-
rena itu, sumur gali sangat mudah ter-
kontaminasi melalui rembesan. Umum-
nya, rembesan berasal dari tempat bua-
ngan kotoran manusia dan hewan selain 
dari limbah sumur itu sendiri, baik kare-
na lantainya maupun saluran air limbah-
nya yang tidak kedap air. 

Keadaan konstruksi dan cara peng-
ambilan air sumur pun dapat merupa-
kan sumber kontaminasi, misalnya su-
mur dengan konstruksi terbuka dan pe-
ngambilan air yang dilakukan dengan 
menggunakan timba. Sumur dianggap 
mempunyai tingkat perlindungan sanitasi 
yang baik bila tidak terdapat kontak 
langsung antara manusia dengan air di 
dalam sumur 12). 

Tidak ada atau rusaknya bagian din-
ding, lantai maupun bibir pada konstruksi 
sumur memungkinkan bahan pencemar 
masuk ke dalam sumur. Demikian juga 
dengan letaknya yang seringkali kurang 
diperhatikan, misalnya berada dekat de-
ngan berbagai sumber pencemar seperti 
jamban, tempat pembuangan sampah 

dan saluran pembuangan air limbah, di-
khawatirkan dapat mempengaruhi kuali-
tas airnya. Sarana sumur gali umum 
yang dikonsumsi banyak orang secara 
bersama dengan kebiasaan masing-ma-
sing individu yang beragam dapat mem-
perbesar risiko pencemaran bagi kuali-
tas air sumur itu sendiri. 

Pemutusan mata rantai mikroba 
yang terdapat di dalam air sudah dilaku-
kan yaitu dengan merebus air. Sebelum 
digunakan untuk membuat jamu, air ha-
rus dalam keadaan matang. Seluruh res-
ponden sudah menggunakan air ma-
tang. Namun, kontaminasi masih bisa 
terjadi pada saat pencucian bahan baku, 
botol dan alat masak.  

 
KESIMPULAN 

 
Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan maka dapat disimpulkan bah-
wa masa simpan jamu gendong kunyit 
asam, beras kencur, pahitan, uyup-uyup, 
dan cabe puyang, yang dihasilkan dari 
pengolahan yang memenuhi syarat sani-
tasi dan yang tidak memenuhi syarat sa-
nitasi, menunjukkan perbedaan yang 
signifikan. 
 
SARAN  

 
Berdasarkan hasil penelitian disa-

rankan bagi peneliti lain yang tertarik, 
untuk melakukan penelitian tentang ma-
sa simpan jamu gendong terhadap jenis 
jamu yang lain, seperti temulawak, sari 
rapet, galian singset, dna lain-lain; atau 
melakukan penelitian dengan parameter 
yang lebih obyektif yaitu dengan melaku-
kan pemeriksaan kualitas mikrobiologis 
air, angka kuman tangan dan angka ku-
man alat masak. 

Bagi penjual jamu dianjurkan untuk 
meningkatkan kualitas jamu yang diha-
silkan, dan meningkatkan higiene dan 
sanitasi dalam membuat jamu yang da-
pat dilakukan dengan memeriksa sendiri 
kondisi jamu yang akan dijual dengan uji 
organoleptik, yaitu mencicipi bau, warna, 
rasa dan kekentalannya. 

Terkait dengan hal tersebut, peme-
rintah sebagai pihak yang bertanggung 
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jawab, disarankan untuk  melakukan pe-
ngawasan, pelatihan dan penyuluhan 
ter-hadap penjual jamu gendong. Selain 
itu pemerintah dapat membantu penjual 
jamu untuk mendapatkan sertifikat pen-
jamah makanan dan memberikan bantu-
an sarana produksi maupun pengganti 
botol yang aman digunakan 

Dengan hasil penelitian ini diharap-
kan bagi konsumen agar berhati-hati da-
lam memilih jamu yang akan dikonsum-
si. Konsumen terlebih dahulu dapat me-
meriksa sendiri kualitas jamu yang dibeli 
dengan uji organoleptik. 
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