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INTISARI 
 

 
Jamu bermanfaat untuk pemeliharaan kesehatan secara tradisional dan akan 
terus dimanfaatkan meskipun saat ini berkembang obat-obat kimia. Banyaknya 
jamu tradisional yang mengandung zat berbahaya beredar di masyarakat karena 
banyaknya industri rumahan yang membuat jamu tradisional tanpa memakai 
aturan yang benar. Tujuan penelitian ini untuk mengidentifikasi kadar pemanis 
buatan siklamat, sakarin dan kontaminasi mikroba pada jamu tradisional yang 
diperdagangkan di Kecamatan Waru. Desain penelitian ini adalah deskriptif, yaitu 
menggali data tentang mutu jamu tradisional di Kecamatan Waru dengan melihat 
kandungan siklamat, sakarin dan total mikroba. Dari hasil penelitian diketahui 
bahwa beberapa sampel jamu tradisional mengandung siklamat memenuhi syarat 
ambang batas yaitu 600 mg/kg, 10 dari 36 sampel jamu segar, jamu botol dan 
jamu sachet mengandung siklamat memenuhi syarat ambang batas yaitu 1250 
mg/kg, dan 24 dari 36 sampel jamu tradisional memiliki nilai total mikroba 3,1-6,2 
log CFU/g  yang tidak memenuhi syarat ambang batas maksimum yaitu <4 log 
CFU/g. Dapat disimpulkan pengetahuan pedagang mengenai penambahan bahan 
tambahan pangan dinilai masih kurang baik dan tingginya hasil uji total bakteri 
dikarenakan masih kurangnya hygiene sanitasi pedagang pada saat berjualan. 
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