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Fresh fruit juice was processed food was a part of 

healthy diet. Daily fresh juice consumption could 

improve health and prevent the occurrence of 

degenerative disease. Fresh juice were produce without 

any heat treatment which could allow natural microflora 

to growth. The aims of the research was to determine the 

microbiological contaminant of avocado street juice sold 

in Surakarta. Twenty five of samples were taken from 5 

district. Samples were analyze for total viable aerobic 

count (TVAC), total coliform, total salmonella count, and 

total staphylococci. The results showed that 

microbiological contaminant of street avocado juice was 

extremely high. TVAC of avocado juice was 6.07 ± 0.37 

to 8.95 ± 0.04 log CFU/ml; Total coliform 3.28 ± 0.01 to 

4,60 ± 0,02 log CFU/ml; Total Staphylococci 4,47 ± 0,07 

to 7,35 ± 0,07 log CFU/ml; and Total Salmonella-

Shigella 2,34 ± 0,06 to 4,80 ± 0,00 log CFU/ml. There 

was 1 grocery that produce avocado juice which have 

undetected for coliform analysis. Producers, government 

and also consumers need to make some agreement to 

improve the safety of fresh juice.  

Keywords 
Contaminant, 

microbiological, juice, 

Salmonella sp, Eschericia 
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PENDAHULUAN 

Jus merupakan produk cair yang 

merupakan bubur (puree) dan merupakan 

satu jenis atau campuran dari beberapa 

jenis buah dan sayuran. Jus buah 

dikonsumsi masyarakat karena kebutuhan 

air (haus), kebutuhan atau kecukupan 

nutrisi, atau bisa juga berguna untuk 

kebutuhan terapi atau pengobatan terhadap 

suatu penyakit. Konsumsi jus buah atau 

sayuran, dipercaya dapat menurunkan 

kadar lipid atau kolesterol darah (Kou et 

al., 2017). Beberapa orang suka 

mengkonsumsi jus buah karena kandungan 

polifenol dan antioksidannya yang tinggi 

(Abountiolas  dan do Nascimento Nunes, 

2018). Konsumsi makanan atau minuman 

yang tinggi antioksidan dipercaya dapat 

menurunkan resiko terhadap penyakit 

kardiovaskuler (Zheng et al., 2017). 

Jus buah atau sayuran yang 

dikonsumsi oleh masyarakat sebagian 

besar dalam bentuk jus segar, bukan jus 

buah yang telah diproses melalui proses 

pasteurisasi. Jus buah segar seperti ini 

biasanya disiapkan sendiri di rumah atau 

membeli jus buah yang biasa dijual di 

pinggir jalan, di dalam lokasi wisata, suatu 

pertemuan/even/bazaar, dan lain-lain. 

Dibandingkan dengan jus buah segar, jus 

buah yang dipasteurisasi lebih aman untuk 

dikonsumsi daripada jus buah segar. 

Menurut Iqbal et al. (2015) angka lempeng 

total jus buah segar adalah 6,80 + 1,91 log 

CFU/ml dibandingkan dengan jus yang 

telah dipasteurisasi yang mencapai 2,39 + 

0,43 log CFU/ml (Batool et al, 2013). 

Jumlah total mikrobia yang dalam hal ini 

dicerminkan dari angka lempeng total 

untuk produk jus buah selayaknya tidak 

melebihi 4 log CFU/ml (Gulf standar, 

2000; Codex standard, 2005). 

Angka lempeng total tidak 

mencerminkan tingkat keamanan produk 

jus buah segar. Informasi yang lebih 

penting untuk diketahui adalah cemaran 

mikrobia pathogen dalam produk. 

Walaupun begitu, angka lempeng total 

sering kali digunakan sebagai indikator 

bahwa proses pengolahan itu telah 

dilakukan dengan standar hygiene dan 

sanitasi yang baik atau belum. Cemaran 

mikrobiologis yang dapat dijumpai pada 

jus buah segar di antaranya adalah Bacillus 

alvei, B. polymixa, B. subtilis, 

Staphylococcus aureus, Pesudomonas 

aeruginosa, Klebsiella pneumonia, 

Enterobacter sp., dan Eschericia coli 

(Iqbal et al., 2015). Dalam jumlah yang 

cukup mikrobia seperti E. coli dapat 

menyebabkan diare, disentri, tipus, atau 

penyakit infeksi saluran pencernaan yang 

lain (Halim et al., 2017). 

Dengan tidak adanya pengawasan 

tentang peredaran jus buah segar di 

masyarakat, padahal jus buah segar 

mengandung unsur bahaya, maka perlu 

dilakukan identifikasi terhadap tingkat 

cemaran mikrobiologis pada jus buah 

segar. Adanya kontaminasi mikrobia pada 

jus buah segar disebabkan karena sanitasi 

dan hygiene yang kurang baik pada saat 

proses penyiapan sehingga antara satu 

pedagang dengan pedagang yang lain akan 

berbeda satu sama lain (Food and 

Environmental Hygiene Department, 

2014). Penelitian ini bertujuan untuk 

menentukan total mikrobia (angka 

lempeng total) jus buah segar yang dijual 

di Kota Surakarta; menentukan tingkat 

cemaran patogen pada jus buah segar yang 

dijual di Kota Surakarta. Dengan adanya 

penelitian ini, maka didapatkan informasi 

tentang tingkat keamanan jus buah segar 

yang dijual di Kota Surakarta. Mengingat 

bahwa peminat jus buah segar sangat 

banyak, maka informasi tentang keamanan 

pangan akan sangat bermanfaat. Bagi para 

penjual jus buah, informasi tentang tingkat 

cemaran ini bisa digunakan sebagai 

pedoman agar lebih meningkatkan 

kebersihan saat menyiapkan jus buah. Bagi 

pemerintah atau lembaga terkait, informasi 

ini bisa digunakan sebagai bahan rujukan 
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untuk menentukan kebijakan dalam 

mengatur penjualan jus buah di Kota 

Surakarta. Secara keseluruhan, informasi 

tentang keamanan pangan jus buah segar di 

Kota Surakarta dapat digunakan sebagai 

langkah awal dalam menentukan jenis 

buah atau bahan pangan apa yang dapat 

digunakan sebagai pengendali 

pertumbuhan mikrobia dalam jus buah.  

METODE 

Dilihat dari struktur geografisnya, 

Kota Surakarta terdiri dari 5 kecamatan, 

meliputi Kecamatan Banjarsari, 

Kecamatan Laweyan, Kecamatan Pasar 

Kliwon, Kecamatan Serengan, dan Jebres. 

Kecamatan Banjarsari merupakan 

kecamatan yang paling luas, diikuti oleh 

Kecamatan Jebres, Laweyan, Serengan, 

dan yang terakhir Pasar Kliwon. 

Penelitian ini merupakan penelitian 

survey yang dilakukan di Kota Surakarta. 

Penelitian dilakukan melalui beberapa 

tahap, yaitu: pengumpulan sampel, analisis 

cemaran mikrobiologis. Jus buah alpukat 

dibeli di hari yang sama di beberapa 

wilayah di Kota Surakarta. Penentuan 

wilayah diambil secara acak dengan 

mempertimbangkan jumlah kecamatan, 

yaitu sebanyak 5 kecamatan yang terdiri 

dari Kecamatan Serengan, kecamatan 

Banjarsari, Kecamatan Laweyan, 

Kecamatan Pasar Kliwon, dan Kecamatan 

Jebres. Pengambilan sampel dilakukan 

menggunakan metode sample random 

sampling sehingga diperoleh jumlah 5 

untuk masing-masing kecamatan. Jus buah 

segar dibeli dalam bentuk dikemas gelas 

plastik tertutup dan disimpan pada suhu 4 
oC untuk dianalisis keesokan harinya.  

Analisis cemaran mikrobiologis 

Sampel jus buah segar yang 

dikumpulkan dari pedagang-pedagang di 

Kota Surakarta, dianalisis total mikrobia 

aerobnya (penentuan angka lempeng total) 

menggunakan media Nutrient Broth (NB, 

Oxoid) dengan penambahan 1,5% agar, 

total koliform dengan media VRBA (Violet 

Red Bile Agar, Merck), Total Staphilococci 

dengan media Staph 110 (Merck) dan Total 

Salmonella-Shigella dengan media SS 

Agar (Merck). Penghitungan jumlah 

mikrobia mengunakan metode spread 

plate. Sampel terlebih dahulu diencerkan 

1/10 kalinya secara aseptis dalam laminar 

air flow menggunakan larutan isotonis 

(0,85% NaCl steril) sebagai larutan 

pengencer. Metode enumerasi jumlah 

cemaran ini mengacu pada penelitian yang 

telah dilakukan oleh Iqbal et al. (2015). 

Untuk menentukan beda nyata antar 

perlakuan, dilakukan dengan 

menggunakan uji beda nyata. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Angka lempeng total 

Angka lempeng total (ALT) yang 

biasa disebut dengan total plate count 

(TPC) memberikan informasi terhadap 

tingkat cemaran pada bahan pangan. Hasil 

menunjukkan bahwa total cemaran bakteri 

aerob pada jus alpukat relatif tinggi, yaitu 

berkisar antara 6,07 ± 0,37 s/d 8,95 ± 0,04 

log CFU/ml. Pada prinsipnya, buah atau 

sayuran yang masih segar dan layak untuk 

dikonsumsi akan mempunyai nilai angka 

lempeng total 6-7 log CFU/ml. Namun 

untuk SNI minuman sari buah dalam 

kemasan, BPOM hanya memperbolehkan 

maskimal 104 koloni/ml. Hasil peneraan 

angka lempeng total jus alpukat di Kota 

Surakarta tergolong tinggi dengan angka 

melampaui standar yang diperbolehkan. Ini 

menunjukkan bahwa hygiene dan sanitasi 

yang diterapkan masih perlu ditingkatkan. 

Faktor-faktor yang dapat memberikan 

kontribusi pada tingginya tingkat cemaran 

di dalam jus, di antaranya adalah kualitas 

buah, air, perangkat, dan lingkungan 

(udara) sekitar. Dari beberapa hal tersebut, 

yang bisa memberikan kontribusi paling 

banyak adalah air. Hasil yang tidak jauh 

berbeda juga disampaikan oleh Anwar 

(2017) yang melakukan analisis kelayakan 

terhadap minuman jus alpukat dan mangga 
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yang dijual di sekitar kampus Universitas 

Muhammadiyah Surakarta. Hasil 

menunjukkan bahwa angka lempeng total 

adalah 8.107 CFU/ml untuk jus alpukat dan 

3,7 x 108 CFU/ml untuk jus mangga. Hasil 

yang lebih rendah diperoleh dari jus buah 

segar yang dijual di pinggir jalan Dhaka 

(India). Sampel berupa jus mangga 

mempunyai angka lempeng total mencapai 

1,4 x 106 CFU/ml (Fatema et al, 

2016,Chandra et al., 2014). 

Faktor utama yang merupakan sumber 

kontaminan pada jus buah adalah air, baik 

dalam bentuk air minum yang 

ditambahkan, es batu, maupun air yang 

digunakan untuk mencuci bahan dan 

peralatan. Menurut penelitian yang 

dilakukan oleh Nugroho (2002), es batu 

memberikan kontribusi yang besar pada 

angka lempeng total es limau. Angka 

lempeng total es batu mencapai 6,19 x 106 

CFU/ml (es batu) sedangkan es limau 

mencapai 4,42.106 CFU/ml. es batu yang 

dijual di Semarang mengandung 

Eschericia coli mencapai 9,14.103 

CFU/ml. Keberadaan Eschericia coli di 

dalam suatu bahan pangan dapat digunakan 

sebagai indikator adanya cemaran 

mikrobia patogen lain dan juga indikasi 

bahwa proses pengolahan yang dilakukan 

belum menerapkan hygiene dan sanitasi 

yang baik. Surahman dan Eka (2014) 

menyampaikan bahwa salah titik kendali 

kritis pada proses pengolahan jambu biji 

menjadi sari buah adalah pada kualitas 

airnya. Air yang digunakan dalam proses 

sebaiknya tidak hanya bebas cemaran 

mikrobiologis saja, namun juga bebas 

cemaran kimia, terutama residu klorin. 

Hasil yang lebih rendah dijumpai pada 

sampel es tebu (Saccharum officinarum), 

yaitu angka lempeng total berkisar antara 

2,4 x 104 s/d 1,7 x 105 CFU/ml pada 30 

sampel es tebu yang dijual di daerah 

Makasar (Fauzi, Rahmawati and Linda, 

2017). 

Total Koliform 

Minuman siap saji seperti jus buah, 

selain dijual di kios-kios pinggir jalan, juga 

dijual di restoran. Secara umum dapat 

dikatakan bahwa jus yang dijual di restoran 

atau hotel lebih aman untuk dikonsumsi 

daripada di kios. Berbeda dengan kios-

kios, restoran dan hotel menerapkan 

standar pengolahan bahan pangan. Kedua 

jenis usaha ini berada di bawah pantauan 

dinas terkait, terutama dinas kesehatan 

sehingga harus menerapkan hygiene dan 

sanitasi standar. Namun hasil penelitian 

Rahmaniar dan Habib (2011) menyatakan 

bahwa es batu yang dijual di warung dan 

restoran secara signifikan berbeda tidak 

nyata untuk kandungan total koliform 

maupun E. Coli.

Tabel 1. Angka lempeng total (log CFU/ml) jus alpukat 

Penjual ke- 
Angka Lempeng Total (Log CFU/ml) jus alpukat di Kecamatan: 

Banjarsari Laweyan Pasar Kliwon Serengan Jebres 

1 6,56±0,06abcde 7,45±0,05fgh 6,48±0,08abcd 8,95±0,04k 8,65±0,48jk 

2 7,34±0,49defg 8,84±0,31k 6,98±0,11bcdef 8,44±0,07jk 6,07±0,37a 

3 6,55±0,27abcde 8,12±0,03ghijk 7,93±0,01ghij 7,37±0,20efg 8,44±0,01jk 

4 6,16±0,56ab 7,07±0,07cdef 7,52±0,11fghi 8,58±0,38jk 8,12±0,17ghijk 

5 8,23±0,28hijk 8,36±0,24ijk 6,42±0,02abc 6,77±0,29abcdef 7,33±0,10defg 

Mean 6,96±0,87a 7,97±0,70b 7.07±0,64a 8,02±0,89b 7,72±1,03ab 

Keterangan: notasi yang sama pada kolom yang sama, menunjukkan berbeda tidak nyata pada taraf 

signifikasi 5%. 
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Tabel 2. Total Koliform (log CFU/ml) jus alpukat di Kota Surakarta 

Penjual ke- 
Total Koliform (log CFU/ml) jus alpukat di Kecamatan:  

Banjarsari Laweyan Pasar Kliwon Serengan Jebres 

1 3,28±0,01a 4,60±0,02jk 4,00±0,02fgh TD 3,79±0,01cdef 

2 3,33±0,02ab 3,63±0,22bcd 3,93±0,05efg 4,33±0,32hij 3,93±0,21efg 

3 4,16±0,02ghi 3,51±0,13abc 4,37±0,10ij 3,80±0,03cdef 3,89±0,06defg 

4 4,33±0,02hij 4,55±0,08jk 4,51±0,05jk 3,48±0,03jk 4,54±0,03jk 

5 3,56±0,02abcd 3,57±0,09abcd 4,72±0,05k 3,42±0,02abc 4,07±0,10fghi 

Mean 3,73±0,46ab 3,97±0,54b 4,31±0,32b 3.01±0,84a 4,04±0,30b 

Keterangan: TD = tidak terdeteksi; notasi yang sama pada kolom yang sama, menunjukkan berbeda tidak 

nyata pada taraf signifikasi 5%.

Total koliform jus alpukat di Kota 

Surakarta mempunyai tingkat cemaran 

koliform yang relatif tinggi. Menurut SNI, 

minuman sari buah hanya boleh 

mengandung 20 koloni/ml. Hasil peneraan 

cemaran koliform dalam jus alpukat di 

Kota Surakarta rata-rata tinggi (Tabel 2). 

Namun perlu diperhatikan bahwa ada satu 

penjual yang berada di Kecamatan 

Serengan, total koliformnya tidak 

terdeteksi. Angka yang paling rendah 

dijumpai pada penjual jus yang ada di 

Kecamatan Banjarsari, yaitu sebesar 3,28 ± 

0,01 log CFU/ml. Pada analisis yang 

dilakukan di 30 penjual es tebu di Medan, 

ditemukan bahwa tidak ada satupun 

penjual yang air tebunya bebas dari E. coli. 

Air tebu mengandung E. coli mulai 1,5 s/d 

1900 MPN/100 ml. (Simanjuntak, Hasan 

and Naria, 2018) melaporkan dalam 

penelitiannya, bahwa bagian yang paling 

banyak memberikan kontribusi pada 

masuknya kontaminan pada air es tebu 

adalah pada saat penyajian. 

Koliform didefinisikan sebagai semua 

mikrobia aerob atau fakultatif anaerob, 

Gram negatif, tidak membentuk spora, 

berbentuk batang dan mampu 

memfermentasi laktosa menjadi gas dan 

asam dalam jangka waktu 48 jam pada 

suhu 35 oC (APHA, 1998). Kolifrom tidak 

selalu masuk dalam golongan Bacteriaceae. 

Koliform juga didefinisikan sebagai sel yang 

mempunyai kenampakan hijau metalik pada 

medium tipe Endo dengan warna koloni merah. 

VRBA merupakan medium yang sering 

digunakan untuk mengidentifikasi jumlah 

koliform dalam bahan (sampel) (American 

Public Health Association- APHA, 1998). 

Garam empedu dan violet red merupakan 

bahan selektif yang ada dalam medium. 

Laktosa dan neutral red digunakan sebagai 

indikator adanya pembentukan asam. 

Beberapa metode identifikasi telah 

dikembangkan dan ada di antaranya yang 

fokus pada identifikasi keberadaan enzim 

β-D-galaktosidase sebagai enzim yang 

dapat memecah laktosa (Rompre et al., 

2002). Keberadaan koliform telah lama 

digunakan sebagai indikasi adanya 

cemaran dari feses.  

Total Staphylococci 

Cemaran Staphylococcus spp pada jus 

Alpukat yang dijual di Kota Surakarta dan 

sekitarnya relatif tinggi, yaitu berkisar 

antara 4,47 ± 0,07 s/d 7,35 ± 0,07 log 

CFU/ml. Staphylococcus spp dapat 

menyebabkan sakit perut hingga kegagalan 

proses kelahiran (keguguran). 

Staphylococcus aureus dapat 

menghasilkan racun yang disebut 

Enterotoksin (Gnanamani, Harharan and 

Paul-Satyaseela, 2017). Medium Staph 110 

(Oxoid) merupakan medium yang didesain 

untuk mengisolasi Staphylococcus spp. 

Natrium klorida 7,5% yang ada di dalam 

medium berfungsi sebagai senyawa yang 

bersifat selektif. Medium ini juga 
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direkomendasikan oleh APHA untuk 

menghitung jumlah cemaran Staphilococci 

dalam bahan pangan. 

Cemaran Staphylococcus spp juga 

dapat dijumpai pada saus (Wijaya, 

Nugroho and Mulyaningrum, 2015); jus 

buah segar dan tidak ditemukan pada jus 

buah yang telah dipasteurisasi (Batool et 

al., 2013). Mikrobia golongan 

Staphylococci tidak memberikan efek 

cepat bagi kesehatan manusia. Ada 

beberapa genera yang harus berkolonisasi 

terlebih dahulu untuk menyebabkan sakit. 

Selain itu, untuk tubuh manusia yang 

berada dalam kekebalan tubuh yang baik, 

tidak akan banyak berpengaruh terhadap 

kondisi kesehatan. Kejadian keracunan 

karena mengkonsumsi jus buah sendiri 

belum pernah dilaporkan sebelumnya.  

Total Salmonella-Shigella 

Salmonella sp termasuk dalam 

patogen yang sangat berbahaya. Beberapa 

spesiesnya, seperti S. typhimurium, dapat 

menyebabkan demam, diare, dan disentri. 

Iqbal et al. (2015) melaporkan bahwa 

emaran mikrobiologis yang dapat 

ditemukan pada jus buah adalah Bacillus 

alvei, B. polymixa, B. subtilis, 

Staphylococcus aureus, Pesudomonas 

aeruginosa, Klebsiella pneumonia, 

Enterobacter sp., dan Eschericia coli. 

Fatema et al. (2016) juga dapat 

menemukan Streptococcus lactis, Proteus 

vulgaris, dan Salmonella typhimurium 

pada jus jeruk. Medium yang digunakan 

dalam analisis ini adalah SS Agar 

(Salmonella-Shigela Agar). Medium ini 

mengandung pewarna brilliant green dan 

garam empedu yang merupakan agensia 

selektif.

Tabel 3. Total Staphilococci (log CFU/ml) jus alpukat di Kota Surakarta 

Penjual ke- 
Total Staphylococci (log CFU/ml) jus alpukat di Kecamatan: 

Banjarsari Laweyan Pasar Kliwon Serengan Jebres 

1 5,12±0,28bc 4,78±0,07ab 6,70±0,06f 5,27±0,02cd 6,74±0,05f 

2 6,48±0,14f 6,65±0,12f 4,52±0,07a 4,47±0,07a 6,61±0,14f 

3 4,76±0,04ab 5,90±0,13e 7,35±0,07g 5,54±0,01cde 5,22±0,32c 

4 4,62±0,11a 6,48±0,08f 4,64±0,13a 6,69±0,01f 6,93±0,04f 

5 5,27±0,23cd 5,69±0,00de 6,79±0,30f 4,61±0,06a 6,83±0,02f 

Mean 5,25±0,72a 5,90±0,70ab 6,00±1,25ab 5,32±0,84a 6,47±0,69b 

Keterangan: notasi yang sama pada kolom yang sama, menunjukkan berbeda tidak nyata pada taraf 

signifikasi 5%.

 Tabel 4. Total Salmonella-Shigella (log CFU/ml) Jus Alpukat di Kota Surakarta 

Penjual ke- 
Total Salmonella-Shigella (log CFU/ml) jus alpukat di Kecamatan:  

Banjarsari Laweyan Pasar Kliwon Serengan Jebres 

1 2,73±0,07bc 4,50±0,04hi 2,52±0,05ab 2,30±0,01a 2,50±0,17ab 

2 3,56±0,12de 3,67±0,06de 2,45±0,02ab 3,80±0,01ef 3,69±0,02de 

3 3,64±0,15de 3,56±0,07de 3,89±0,21efg 4,12±0,02fg 3,33±0,14d 

4 4,20±0,07gh 4,77±0,07i 4,80±0,00i 2,95±0,04c 4,22±0,01gh 

5 2,71±0,05bc 3,58±0,35de 3,63±0,13de 2,34±0,06a 3,60±0,03de 

Mean 3,37±0,61ab 4,02±0,57b 3,46±0,94ab 3,09±0,79a 3,47±0,61ab 

Keterangan: notasi yang sama pada kolom yang sama, menunjukkan berbeda tidak nyata pada taraf 

signifikasi 5%.
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Cemaran Salmonella-Shigella dalam 

Jus Alpukat yang dijual di Kota Surakarta 

relatif tinggi (Tabel 4). Tidak ada satupun 

sampel jus alpukat yang bebas dari 

Salmonella-Shigella. Nilai paling rendah 

dijumpai pada penjual jus yang ada di 

Kecamatan Serengan, yaitu 2,34 ± 0,06 log 

CFU/ml. Dengan jumlah cemaran setinggi 

ini, seharusnya orang yang 

mengkonsumsinya bisa langsung sakit. 

Namun kejadian orang yang diare karena 

mengkonsumsi jus alpukat belum pernah 

dilaporkan sebelumnya. Ada beberapa 

faktor yang bisa menjadi faktor penyebab. 

Salah satu di antaranya adalah karena 

kejadian keracunan dengan gejala diare, 

tidak pernah dilaporkan ke dinas terkait.  

KESIMPULAN 

Tingkat cemaran mikrobiologis jus 

alpukat yang dijual di Surakarta sangat 

tinggi dan melebihi batas yang 

diperbolehkan oleh BPOM. Menurut 

standar yang dikeluarkan, jus alpukat yang 

dijual di pinggir jalan Kota Surakarta, 

kurang layak untuk dikonsumsi. Penelitian 

lebih lanjut untuk mengidentifikasi potensi 

bahaya ini perlu dilakukan. Adanya 

kesinambungan antara masyarakat, 

produsen, dan dinas terkait diperlukan 

untuk meningkatkan keamanan pangan 

terutama untuk produk jus alpukat yang 

dijual di pinggir jalan. 
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