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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Banyak orang pada zaman sekarang yang lebih memilih bubuk lada 

daripada biji lada, karena kepraktisan penggunaannya sehingga 

mempermudah proses penggunaan bubuk lada tersebut. Bubuk lada berasal 

dari proses pengolahan dan pengemasan lada bubuk dengan wadah seperti 

plastik dan berbagai macam botol. 

Perendaman ulang biji lada biasanya menghasilkan biji lada tampak 

berwarna putih, tetapi kualitas biji akan menurun jika tidak terpapar sinar 

matahari saat penjemuran. Hasil perendaman ulang tersebut belum 

menjamin bahwa mutu lada putih akan tinggi. Faktor penentu kualitas lada 

putih adalah proses pengeringannya. Biji lada yang masih basah dalam 

timbunan atau dalam hamparan yang tebal akan mengakibatkan penjamuran 

(Rismunandar dan Riski, 2003). 

Biji lada putih tersebut dihasilkan dari produk lada bubuk yang 

umumnya dapat dikonsumsi secara langsung. Pada proses penggilingan 

yang penggunaan mesinnya berulang-ulang, akan mengakibatkan lada 

bubuk terkontaminasi jamur. 

 Proses penggilingan yang telah selesai, terlebih dahulu bubuk lada 

harus melalui proses penghamparan di udara atau diangin-anginkan bubuk 

tersebut. Perlakuan inilah yang mungkin dapat menimbulkan cemaran 

terhadap jamur udara yang akan mengontaminasi bubuk lada tersebut. Ada 
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berbagai macam cara bubuk lada tersebut dapat terkontaminasi oleh 

cemaran yang ada di sekitarnya.  

Sesuai yang tercantum pada Badan Pengawasan Obat dan Makanan 

tahun 2009 tentang cemaran adalah bahan yang tidak dikehendaki ada 

dalam makanan yang mungkin berasal dari lingkungan atau sebagai akibat 

proses produksi makanan, dapat berupa cemaran biologis, kimia dan benda 

asing yang dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan 

manusia. Jika produk olahan seperti lada bubuk yang terkontaminasi jamur 

terlalu banyak, akan mempengaruhi kenampakan dari lada bubuk tersebut. 

Mutu bahan olahan lada bubuk akan rendah akibat kontaminan dari jamur 

yang terkandung di dalamnya. 

Sekitar tahun 1982 -1984, FDA dari Amerika Serikat pernah menahan 

sebanyak 402 ton lada Indonesia dengan alasan terdapat banyak 

pencemaran mikroorganisme jamur, kotoran serangga, tikus, manusia, serta 

tinggi kadar air (Rismunandar dan Riski, 2003). Banyak masyarakat yang 

tidak menyadari akan hal tersebut, sehingga perlu adanya uji kelayakan 

terutama meninjau dari aspek mikologi khususnya pada angka jamur 

terhadap lada bubuk tersebut. 

1.2 Perumusan Masalah 

Dari latar belakang masalah tersebut maka mendapatkan rumusan 

masalah sebagai berikut : Apakah sampel lada bubuk memenuhi syarat 

secara mikologis sesuai BPOM tahun 2009 untuk angka jamur? 

1.3 Tujuan Pengujian 

Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui besarnya angka jamur pada 

lada bubuk yang ada di pasaran. 
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1.4 Manfaat Pengujian 

Pengujian ini dapat memberikan informasi kepada seluruh masyarakat 

khususnya di Indonesia pada umumnya mengenai kualitas penggunaan lada 

bubuk sebagai rempah-rempah yang sangat bermanfaat ditinjau dari aspek 

mikologis. 

 

 

 

 

 

 

 


