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JAMUR PADA BEBERAPA RIMPANG TEMJ~TEMUAN

KARDEN MULYA, M. HADAD E.A DAN BAMBANG D.
Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat

 RINGKASAN

Rimpang segar temu-temuan, mempunyai resiko besar terkonta-
minasi jamur baik asal lapangan maupun selama penyimpanan,
Dari hasil isolasi rimpang jahe (Zingiber officinale Rosc),
kunyit (Curcuma domestica Vahl.) dan lengkuas (Alpinia ga~
Janga SW) dengan mempergunakan Czapek Dox Agar + kloramfe- .
rikol {250 ppm) diperoleh jamur Aspergillus, Penicillium,
Fusarium, Gliocladium, Phoma, Zygorhinchus dan Sclerotium;
Fusariuvm oxysforum bersifat patcgen baik terhadap jahe ra~ -
upun kunylt, tetapi tidak terhadap lengkuas., Sclerotium
sp. bersifat patogen terhadap lengkuas; Aspergillus flavus
dan Peniciliium sp. dapat meny=babkan rimpang berbau apek.
Di samping itu Aspergillus flavus dapat menghasilkan aflam
toksin, Penelitian terhadap adanya jamur pada jamu dan
bumbu “ddalah penting sebelum jam dan bumbu dimanfaatkan,

ABSTRACT

The fresh rhizanes of some spices have high risk of being
contaminated by fungus either fram field or Aduring storage -
time, . The Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Gliocladium,
Phama, Zigorhinchus and Sclerotium. are isolated:from ginger
(Zingiverof fioinale Rosc), tumeric (Curcuma domesStica Vahl)
and "lengkuas® (Alpina galanga SW) by using Czapek Dox Agar
Medium + Chloramphenicol 250 ppm. Fusarfim Ooxysporvm is -
phatogenic to lengkuas, Aspergillus flavus can produce
aflatoxin, The research on fungus storage in rhizames will

be very important for the time ahsad,

PENDAHULUAN
Tenamar jahe (Zingiber officinale Roso), kunyit (Curcuma domestioa Vahl)

dan lenguas (Alpina galanga SW) termasvk dalam terna tahunan dengan batang
semu, Nilai Pananman terietak pada rimpangnya.  Pemakaizn rimpang dari ketiga
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Jenis ta aman tersebut, di dalam negeri umumrys terbatas pada pambuatan
Jamu dan tumbu. Menurut Foerwadarminta (1976) tumbu adalah rempah-rem-
pah atau bahan alami Yang dicampurkan pada masakan atau minuman dengan
ntu;;uan menambah lezatnya makanan atau minuman itu, Sedang jamu adalah |
obat yang-dibuat dari tanaman, ‘

Untuk bahan jamu dan bumbu biasanya yang disukaf konsumen ialah
bentuk rimpang segar, baik yang baru dipungut dari lada.ng atau yang te=-
lah mengalami Penyimpanan terlebih dahulu. _ Penanganan rlmpang tersebut
dan fasilitas penyimpanan selama penyimpa.nan dilalcuka.n dengan input
teknolngi yang masih minim,. Cara ini dari gaty segi menguntungkan bagi
petani/pedagang karena mput ya.ng diberikan kecil ' Namm -mempunyai re-
siko kerusakan mutu dan kehilangan hasil yang tlngg selama penyimpanan,

ganisme penﬂema.r r;,mpang. Batag kelengasan nisbi yang- manungklnkan
jamur tumbuh dengan baik secara alami’ ialah lebih besar dari 70 persen (.
(Semeniuk, 1984 dan Tgai et ai 1981), Kelengasan misbi selama penyim-
panan erat hubungannya dengan kandungan air dari bahan yang disimpan.
Tsai et.~1. (1961) Menggambarkan hubungan yang erat antars _kesetimbang-
an kandmgan air dari bahan yang disimpan dengan kesetmba.ngan lengas
risbi terhadap perhunbuhan Jemur, makin besar kandungan air dari bahan
Yyang dislmpan mekin tinggi lengas nisbi yang dicapai linglmngan penyim- ’
'pa.na.n maka semakin besar resiko kemung!unan diinva31 Jamur,

, Bam*t:gh_gg.al. (1980) menyebutka.n 10 jem.s jamur yang berpera.n
seba.gai mikotcksin yaitu Aspergillus, Amcn:;ta, Peni.cillium, Ciavisep,
Dipladia, 3clerotinia, Pithemyces, Stachybatrys dan Pusarium, Aflg -
toksin yang dikasilken mikoteksin tersebut dapat menimbulkan kenker ha~

ti.

Oleh karena itu kesehatan tentang Jamv - dan bumbu sangatlah pen -
ting &ﬁgatabui sebelum dima.nfaat‘:an—. R
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BAHAN DAN METODA

Bahan yeng dipakai adaleh rimpang jahe (Zingiber officinalle Reac),
kunyit (Curcume damestica Vahl) dan Lengkuas (Alpinia £2langa SW), ber-
"% asal dari pasar Bogor, dengan tempat penjualan yang terbuka dan tidak
teratur. : ' | |

Untuk mengetahui jenis jamur yang terdapat pada rimpang dilakukan
isolasi langsung dari bagian dalam rimpang dan isalasi pengenéeran ber-
_seri (dilution plate) glari‘ kulit rimpange Media yéng digunakan adalah
- Czapek Dox Agar yang diperkaya dengan kloramfenikol (250 ppm). |
 Analigis armma dan pembusukan dari beberapa jamur dilakukan ino -
kulasia,ter'hadap rimpang yang sehat, Bahan Pencuci hama digunaken Na -
trium hipoklbrit‘ (0,3 %), cara inackulasi dengan mencempurkan biakan mur-
ol jamur, kemudian diinkubasi dalem kesdaan Llembab pada subu 28° C.

'Analisié'mikofbksin dilakukan dengan uji "medis agar kelapa'* de -
ngan metcde Linn dan Dianesse (1576) terhadap beberapa jamur hagil iso-
lasi, =

HASIL DAN PAMBAHASAN & .-

Darl hasil isclasi rimpang jahe dan kunylt dipercier jamur Asper
£illus, penicillim, Pupariun, Glicoladimm, Phona dan Zygorhinohus,
sedangkan dari rimpang lengkuas diperoleh Jamur Penicilliun dan Sele-
Zetlum, Aspergillus dan Penicillium merupakan jemur yeng paling banyak
terisclasi (gambar 1) Akan tetapi keduanye hanya ditemican pada ku -
- 14% rimpang, kecuall Aspergillus niger dan A. flavus dari rimpang ku -
g - nyit dan.jahe serta Penic,dg* ium sp. dari rimpang lengkuas. Mll.):_lsamping
J Ketlga jamur tersebut Fusarium cxysforum dan Sclerotium sp, ditemulean
pula pada bagian dalam rimpang,
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Gambar 1, Jenis dan pepula_.si__jamuxf yang -tgrisolas_i_

Keté."angén s I s gsperglllus niger, A. flavus, A. hu:zicola., T

A. clavatus, A. fumgatus.

II : Penicillium purpurogeinm P. furuculosum, '
Penicillium spe ( 1, 2, 3,__,). :

CIII

s Fusaritm oxysfortm, F. meniliforme . -
‘“IV 3 Phcma sp., Gllccladium 8Pey ngorhincus sp.

. Dari hasil a.nalisis -pezub‘usuk'an dan aroma diketalut ’a.deiiyaQ amur
‘ patogenihaan ‘noa: pa.togonik Beberapa diantara jamur non patogen:.k__

h ada. yang m

enyebabkan rimpang Derbau apek ( ‘I‘abel 1 )
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‘Tabel 1. Sifat beberapa isolat jamur pada rimpang. -

o " Patogenitas (Patogenicity) . Arama (flavour)
Jahe Kunyit Leng - Jahe ~ Kunyit Leng-
(I__solﬂa.jtea) ginger tumeric kuas ginger tumeric kuas

o E. oxy (s'fonm

(Jaue) o+ + - o™ TT -

- & Biger . - . )

- (J&he T T T L . - - ™
4. flavus ) - - R épbié © 7 apek apek
Peniclllium s;i'. | - » )

(Jake) - - ™ apek  apek ma
A(Kunyi,t) e =t e e - g - gpek 7 capek Ta
(Lengkuas) 7. Td - ™ 74 epek
Sclerotium ‘sp. T ‘

(Lengiuas) C ™ o+ G| d -

Keterangan:: 4+ = patogen (patogenic);
... T = $idak diamati (unobserved);
"4} T4 = tidak dilskukan (unobserved).

Fusarium oxysforum selain dikenal sebagai penyebab busuk rimpang
jahe juga terbukti menjadi penyebab basuk rimpang kunyit,. Berlainan
dengan lehgkuas -pembusukan yang cditimbulkan bukan disebabkan oleh Ja~
mur iri melainkan olek Sclerotium sp. . A, flavus selain menyebatkan
bau: apek pada rimpang, ia juga mempunyai kemampuan uniik menghasilkan
ailatoksin atas dasar hasil uji media agar kelapa berdasarkan metoda
Linn dan Dianegse (Tabel 2). )
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Beberapa stra...n A. flavus di India dikenal pula sebagai penyebab
= _busuk rimpang lunyit (Shamma, et al. 1984). Akan tetapi dari percoba~
an diatas belum ditanuka.n JenJ.s yai1g bersifat .patogen.-- Di--samping itu,
Jamur ini untuk beberapa. komoditi menjadi penyebab t:Lmbulnya. masalah
aflatoksin,

‘I'?bel 2. Reaks:. As;gerggllus flavus, A. niger dan Pem.cilhum sp.
terhadap uji media agar kelapa, :

i

Jamﬁ:r Reaksi (reacticm)

(Isolate) Hari 1 Hari 2 Hari 3 Harl 4. Hari 5
Aem@l_lu ﬂavus - + + + o+
A A. . - - " - - =

genl,clllium 8P - - - - +

Dari Tabel 2 diatas tenﬁyata bahwe. igelat y'mg diperolsh mempu -
nyai kemampuan untuk menghasilkan aflatoksin, Walaupun Bainton (1960)
_telah menyebutkan bahwa Peniciliium termasuk katagori jamur yang dicuri-
gai sebaga:. mikotoksin tapi dalem analisis Yang dilakukan ini tidak
‘menimbulkan reaksi positif. Hal ini mungkin digebabkan spesies yang
berbeda. Harkmes, gt al. (1966) menyebutkan bahwa Aspergillus flavus
:'me:mpakan penghasil utama aflatoksin. Budiharso (1968) mengatakan
bahwa pencanaran aflatoksin terhadap Jamu yang didagangkan di Jawa Ra-
rat dapat dimulai dari terbawanya Jamv.r terssbut pada tahan baku yang
. be*‘asal da.ri rimpang.,

Dari hagil nercobaan diatas tampak bahwa masala.h 7amur pada rim -
pang temu-~temuan membutuhka.n Perhatian yang tidek terbatas pada masza =
lah pembusukan rimpang saja, tetapi juga pencemaran yang mungkin ter -
Jaddi oleh mikctoksin, ‘
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KESIMPULAN

Pembusukan yang terjadi pada rimpang jahe dan kunyit dapat dise -
babkan oleh Fusarium oxysforum, sedangkan pada rimpang lengkuag terja-
di a2kibat jJamur Sclerotium sp. .

Jamur Penicillium sp. dan Aspergillus flavus menyebabken rimpang

berbau apek selama penyimpanan, sperg;llus flavus juga da.pat memden=
tuk aflatcksin.

DAFTAR PUSTAKA

Bainten, S.J, R.D. Ccker, B.D. Jenes, E.M. Mcrley, M,J, Nagler and
R.L. Turner., 1980, Mycotexin Training Manual, Tropical Prcduct
Institute. Overseas Develcpment Administration. Lecnden ¢ 176 ppe

Budiharsc, I.T., 1968, Peranan mikotoksin di dalam bahan makanan dan
masalah kesehatan di Indenesia, Bagian Petolcgi Fakultas Peter -
nakan IPB. :

Ha.rlmess, Cey D. McDonal, W.C. Stonebridge, J.A. Brock and H.S. Doriing.
1965, The problen of mycotoxin groundnuts. Food Technical.

9 3 72 - T8,

Lin, M.”" and _J.C. Dianesse. 1676 A coconub agar medium for rapid
devzction of aflatcxin preduct by Aspergillus spp.
Phytopathelogy 68 : 1468 - 9.

Semeniuk, G., 1954, Microflora. In : "Sorage «f Cereal Grains and
their Products”, Mcnegraph vol., 2 Bl, Anderson, J.A. and :Alcoclc,

AW, pe 77 Am. Assoc Cereal Chemist,, St. Paul, M.N.

Sharma, H,P. and AN, Koy, 1984. Scme record of fungi causing turmeric
‘rhizome rot. Current Seience. India 53 (16) : 860 - 700

Tsai, W.Y.J., J.H. Mey, W, K. Nip and H.A. Frank., 1981. Aspergillus
arasiticus w-th ar\d7af1;.tcxm production m dehydrated taro.
5 —Food 5 I s 1107 - 9.

Poerwadarminta, W.J.S. 1976. Keomus Umum Bahasa Indonesia, Pn. Balal
Pustaka, Jakarta.




