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INTISARI

Dewantari, Lingga Astrie 2017. Pemeriksaan Bumbu Gulai Secara Mikologis.
Program studi D-lll Analis Kesehatan Fakultas lImu Kesehatan Universitas Setia
Budi Surakarta.

Pembimbing : Dra Kartinah Wiryosoendjoyo, SU.

Bumbu gulai memiliki tekstur yang basah sehingga mudah terkontaminasi oleh
jamur. Bumbu gulai tersedia dari produksi pabrik dan produksi rumah tangga.
Produksi pabrik pengolahannya higienis, produksi rumah tangga pengolahannya
kurang higienis.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui angka kapang khamir dan jenis jamur
yang terdapat pada bumbu gulai, dari 2 sampel yang bermerk dan 2 sampel tidak
bermerk yang didapat di pasar Kadipolo Surakarta. Metode yang digunakan adalah
hitungan cawan dan isolasi jamur. Sampel bumbu gulai diencerkan pengenceran 10
! dan 102 dengan aquadest steril. Setiap pengenceran dipipet 1 ml secara aseptis
kedalam cawan petri steril, kemudian dituang medium DRBC diinkubasi pada suhu
kamar selama 5 - 7 hari. Dilakukan perhitungan angka jamur. Koloni khamir yang
tumbuh diisolasi secara gores ke medium SDA miring untuk mendapat biakan
murni, diinkubasi 5 - 7 hari. Identifikasi khamir dilakukan inokulasi gores pada
mdium Malt Extract Agar dan dengan penambahan senyawa tertentu.

Hasil pemeriksaan bumbu gulai menunjukkan bumbu gulai yang bermerk
memenuhi standar BPOM, sampel bumbu gulai yang tidak bermerk tidak memenuhi
standar BPOM. Hasil identifikasi khamir adalah Schizosaccharomyces pombe.

Kata kunci : Bumbu gulai, angka kapang khamir, malt ekstrak agar

XV



BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Rasa pada makanan merupakan penyebab makanan tersebut digemari atau
tidak oleh masyarakat. Rasa dianggap baik dan cocok pada suatu makanan
apabila makanan tersebut digemari oleh masyarakat Dasar dari suatu rasa pada
makanan adalah bumbu. Produk pangan dan teknologi saat ini semakin maju
dan berkembang. Bumbu yang biasanya kita jumpai dengan cara diulek kini bisa
didapat dengan hanya tuang dan campur. Bumbu tradisional telah digantikan
oleh bumbu instan. Penggunaan yang begitu praktis sehingga banyak orang
beralih ke bumbu instan, misalnya dalam memasak gulai tinggal dituang bumbu
gulai sebelum ditambahkan daging. Selain praktis dan ekonomis, kualitas yang
ditawarkan tidak jauh beda bahkan sama dengan bumbu tradisional. Bumbu
instan banyak dijual dipasar, swalayan, supermarket, bahkan warung terdekat
(Daud dan Nailis, 2012).

Bumbu gulai yang basah tersebut mudah terkontaminasi oleh jamur. Jamur
dapat tumbuh dan berkembangbiak pada bumbu basah tersebut. Batas
maksimum cemaran mikroba kapang dan khamir menurut Badan Pengawas
Obat dan Makanan Republik Indonesia nomor HK.00.06.1.51.4011 tahun 2009

untuk bumbu adalah 2x107 koloni/g (BPOM, 2009).



Bumbu gulai yang beredar tersedia dari produksi pabrik maupun produksi
rumah tangga. Bumbu gulai dari produksi pabrik biasanya dibuat dengan alat
yang baik dan terjaga kebersihannya. Berbeda dengan produksi rumah tangga,
biasanya dibuat dengan alat yang kurang higienis. Akibatnya produk tersebut
kurang higienis. Dan berpengaruh terhadap rusaknya bumbu tersebut yang
menyebabkan mikotoksikosis, sehingga perlu untuk dilakukan pemeriksaan

bumbu gulai secara mikologis.

1.2. Rumusan Masalah

1.2.1. Apakah pada sampel bumbu gulai bermerk dan tidak bermerk yang beredar
memenuhi standar mikologis.

1.2.2. Apakah jenis jamur yang mengontaminasi pada sampel bumbu gulai bermerk

dan tidak.

1.3. Tujuan Penelitian

1.3.1. Mengetahui sampel bumbu gulai bermerk dan tidak bermerk yang beredar
memenuhi standar mikologis atau tidak.

1.3.2. Mengetahui jenis jamur yang mengontaminasi pada sampel bumbu gulai

bermerk dan tidak.

1.4. Manfaat Penelitian
a. Mengetahui apakah bumbu gulai yang beredar sesuai dengan standar yang

ditentukan BPOM atau tidak.



b. Sebagai bahan tambahan informasi untuk masyarakat tentang kualitas
bumbu gulai instan yang beredar ditinjau dari segi mikologis.
c. Sebagai tambahan pengetahuan dalam bidang akademis sehingga dapat

digunakan untuk referensi penelitian selanjutnya.



2.1

2.2

BAB I

TINJAUAN PUSTAKA

Bumbu Gulai

Gulai merupakan masakan tradisional yang berasal dari daerah Sumatera
Barat. Bumbu gulai dibuat dari berbagai macam rempah-rempah, aroma dan
rasa yang ditimbulkan bumbu gulai sangat khas. Disamping itu bumbu gulai
bersifat anti mikroba sehingga makanan dapat awet. Bahan utama pembuatan
bumbu gulai adalah bawang merah, bawang putih, lengkuas, jahe, kemiri

(Rahayu dan Raharjanti, 2000).

Angka Kapang Khamir

Uji Angka Kapang Khamir dapat digunakan sebagai petunjuk parameter
keamanan uji pada bumbu gulai. Uji Angka Kapang Khamir untuk mengetahui
jumlah cemaran kapang khamir yang diperiksa setelah sampel diinokulasikan
pada medium yang sesuai dan diinkubasi pada suhu 20°C - 25°C selama tiga
sampai 5 hari (Thearesti, 2015). Koloni jamur yang tumbuh dihitung dan
dibandingkan dengan standar mutu yang ditetapkan oleh BPOM Republik

Indonesia (BPOM, 2009).



2.3 Jamur
2.3.1 Morfologi Jamur
Jamur dibedakan menjadi dua golongan yaitu kapang dan khamir.
Jamur merupakan organism menyerupai tanaman, tetapi mempunyai
pebedaan: Tidak mempunyai klorofil, tetapi mempunyai dinding sel.
Berkembang biak dengan spora. Jamur tidak mempunyai cabang, batang,
akar dan daun. Jamur tidak mempunyai sistem vaskuler seperti tanaman

dan mempunyai sifat multiseluler (Waluyo, 2004)

2.3.2 Sifat Fisiologis Jamur

Jamur dapat lebih bertahan dalam keadaan alam sekitar yang tidak
menguntungkan dibandingkan dengan jasad renik lainnya. Jamur mampu
memanfaatkan berbagai macam bahan untuk gizinya. Fisiologi kooperatif
untuk jamur yaitu mempunyai pH optimum 3,8 - 5,6, suhu optimum pada
jamur yakni 22 - 30°C (saprofit) 30 - 37°C (parasit), tumbuh baik pada
medium dengan kadar gula 4 - 5%, memiliki karbon organik, komponen
struktural dinding sel berupa kitin, selulose atau glukan, resisten terhadap
penisilin, tetrasiklin, klorampenikol, peka terhadap griseofulvin (Irianto,
2014)

Jamur bersifat heterotropik yaitu organisme yang tidak mempunyai
klorofil sehingga tidak mampu membuat makanannya sendiri melalui
proses fotosintesis seperti tanaman. Untuk hidupnya jamur memerlukan
zat organik yang berasal dari hewan, tumbuh-tumbuhan serangga dan

lain-lain, kemudian menggunakan enzim zat organik tersebut diubah dan



dicerna menjadi zat anorganik yang kemudian diserap jamur sebagai
makanan. Sifat ini yang menjadi penyebab kerusakan benda dan
makanan, sehingga menimbulkan kerugian. Dengan cara yang sama,
jamur masuk tubuh manusia dan hewan yang menimbulkan penyakit.
Jamur tumbuh dengan baik di tempat yang lembab. Jamur dapat
menyesuaikan diri dengan lingkungan sehingga jamur dapat dijumpai di

seluruh dunia (Sutanto dkk, 2008)

2.3.3 Reproduksi Jamur
Menurut Soedarto (2015) reproduksi jamur tediri dari reproduksi
seksual dan aseksual. Reproduksi seksual terjadi ketika fusi dua inti
mengalami meiosis. Reproduksi seksual meliputi plasmogamy (terjadi fusi
sitoplasma dua sel, karyogamy (terjadi fusi dua inti). Reproduksi aseksual
konidia terbentuk dari tunas. Spora aseksual terbentuk melalui pemisahan

atau pencacahan sporangium.

2.3.4 Klasifikasi Jamur
Klasifikasi Jamur menurut Soedarto (2015) :
a. Phycomycota
Memiliki ciri ciri misellium aseptat atau senositik. Spora seksual terdiri
atas sporangoispora, kadang konidia. Spora aseksual terdiri atas

zigospora dan oospora. Habitat alamiah di air, tanah dan hewan.



b. Ascomycota
Mempunyai misellium berbentuk septat. Spora seksual terdiri atas
konidia, spora aseksual terdiri atas askospora. Habitat alamiah di
tanah, tumbuhan dan hewan.

c. Basidiomycota
Misellium berbentuk septat. Spora seksul terdiri atas konidia, spora
aseksual terdiri atas basidiospora. Habitat alamiah pada tanah dan
tumbuhan.

d. Deuteromycota
Misellium berbentuk septat dengan spora seksual konidia. Habitat

alamiah pada tanah, tumbuhan dan hewan.

2.4 Kapang
2.4.1 Morfologi Kapang

Menurut Sutanto dkk (2008) kapang membentuk koloni yang
menyerupai kapas dan padat. Tubuh, atau talus suatu kapang terdiri dari
dua bagian : miselium dan spora (sel resisten, istirahat atau dorman).
Miselium merupakan kumpulan beberapa filamen yang dinamakan hifa.
Setiap hifa lebarnya 5 sampai 10 um, dibandingkan dengan sel bakteri
yang diameternya 1 pm. Disepanjang hifa terdapat sitoplasma. Miselium
vegetatif adalah hifa yang mengadakan penetrasi ke dalam substrat
mengabsorbsi nutrien dan air. Miselium aerial adalah reproduktif hifa yang

tumbuh menonjol keluar permukaan substrat, biasanya mengandung



struktur reproduktif fruiting bodies yaitu spora atau konidia aseksual

bersama (Irianto, 2014)

2.4.2 Sifat Fisiologis Kapang
Menurut Waluyo (2004) sifat fisiologis kapang dipengaruhi oleh
kebutuhan air, suhu penyimpanan, kebutuhan oksigen dan pH, nutrisi dan
komponen penghambat. Air dibutuhkan kapang untuk pertumbuhan. Suhu
pertumbuhan kapang untuk tumbuh sekitar 25 - 30°C. Semua kapang
bersifat aerobik yakni membutuhkan oksigen untuk pertumbuhan, kapang

tumbuh baik pada pH 2,0 - 8,5.

2.4.3 Reproduksi Kapang
Kapang berkembang biak dengan cara pembelahan, pengucupan atau
pembentukan spora, dapat pula dengan peleburan nukleus dari kedua
induk. Pembelahan merupakan suatu sel membagi diri untuk membentuk
dua sel anak yang sama. Pengucupan yaitu suatu sel anak tumbuh dari

penonjolan kecil pada sel inang (Waluyo, 2004).

2.4.4 Klasifikasi Kapang
Menurut (Waluyo, 2004) kapang berdasar ada tidaknya septa dibedakan
menjadi beberpa kelas yakni :
a. Kapang yang tidak bersepta
1. Kelas Oomycetes (spora seksual disebut oospora).

2. Kelas Zygomycetes (spora seksual zigospora).



b. Kapang bersepta
1. Kelas kapang tidak sempuna, tidak mempunyai spora seksual.

2. Kelas Ascomycetes, spora seksual adalah askospora.

2.5 Khamir
2.5.1 Morfologi Khamir

Khamir, yaitu sel-sel yang berbentuk bulat, lonjong atau memanjang
dan berkembang biak dengan membentuk tunas dan membentuk koloni
yang basah atau berlendir (Sutanto dkk, 2008).

Umumnya, sel khamir lebih besar daripada bakteri, tetapi sel khamir
yang paling kecil tidak sebesar bakteri terbesar. Ukuran khamir sangat
beragam, antara 1 sampai 5 um lebarnya dan panjangnya 5 sampai 30
um. Bentuk khamir biasanya bulat, tetapi beberapa ada yang memanjang
atau berbentuk bola. Spesies khamir mempunyai bentuk yang khas,
namun sekalipun dalam biakan murni terdapat variasi yang luas dalam hal
ukuran dan bentuk sel-sel individu, tergantung kepada umur dan
lingkungannya. Khamir tidak dilengkapi flagellum atau organ-organ
penggerak lainnya (Irianto, 2014).

Terdapat khamir yang membentuk tunas yang memanjang dan
bertunas lagi pada ujungnya secara terus menerus, sehingga terbentuk
hifa dengan penyempitan pada sekat-sekat dan disebut hifa semu.

Anyaman hifa semu disebut misellium semu (Sutanto dkk, 2008).
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2.5.2 Sifat Fisiologis Khamir

Khamir memiliki sifat fakultatif, yang artinya mereka dapat hidup baik
dalam keadaan aerobik maupun keadaan anaerobik. Khamir paling baik
tumbuh pada kondisi dengan kadar air yang cukup. Khamir dapat tumbuh
pada medium dengan kadar gula dan garam yang tinggi. Batas aktivitas
air khamir terendah untuk tumbuh adalah 0,88 - 0,92. Khamir mempunyai
batas aktifitas air minimal dan untuk pertumbuhan berbeda-beda
dipengaruhi oleh oleh faktor seperti kandungan substrat nutrient, pH,
suhu, tersedianya oksigen dan ada tidaknya senyawa penghambat

(Waluyo, 2014).

2.5.3 Reproduksi Khamir

Khamir melakukan reproduksi dengan beberapa cara yaitu :

a. Pertunasan Sel
Proses pertunasan suatu saluran terbentuk dari vakuola di dekat
nukleus menuju dinding sel yang terdekat dengan vakuola. Dinding
sel mengalami penipisan, maka protoplasma akan menonjol ke luar
dan membesar. Komponen nukleus terisi dan sitoplasma dari
inangnya melalui saluran yang terbentuk. Tunas terus tumbuh dan
membentuk dinding sel baru.

b. Pembelahan Sel
Sel khamir memanjang, nukleus terbagi dua dan terbentuk septa
atau dinding penyekat tanpa mengubah dinding sel. Septa terbagi

menjadi dua dinding, dan kedua sel melepaskan diri satu sama lain.
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c. Pembelahan Tunas
Pertama terbentuk tunas, tunas melekat pada induk sel, kemudian
terbentuk septa yang memisahkan tunas dari induk selnya.

d. Pembentukan Spora Aseksual
Sporulasi vegetatif pada khamir terjadi melalui pembentukan spora,
spora dibedakan atas arthospora, blastospora, balliospora dan

khlamidospora (Waluyo, 2004).

2.5.4 Klasifikasi Khamir
Menurut Waluyo (2004) khamir dibedakan menjadi :
a. Ascomycetes, spora tumbuh di dalam askus
b. Basidiomycetes, spora terbentuk dalam basidium.

c. Deuteromycetes, khamir yang tidak memproduksi spora aseksual.

2.6 . Media Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC)

Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC) adalah media selektif
yang digunakan untuk perhitungan kapang dan khamir. Media ini bersifat
asam sehingga dapat menghambat perkembangbiakan bakteri. Trypton dan
glukosa digunakan untuk pertumbuhan kapang dan khamir. Dichloran dan
Rose Bengal untuk menghambat koloni yang tumbuh dengan cepat tetapi
tidak menghambat pertumbuhan spora. Warna merah muda pada koloni
dihasilkan dari Rose Bengal. Kontaminan bakteri dihambat olehh

kloramfenikol yang merupakan antibiotik tahan panas dan klortetrasiklin.
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Produksi pigmen ditingkatkan oleh seng dan tembaga dalam bentuk sulfat.

Poliferasi oleh Mucoraceae dibatasi oleh Tergitol (Biokar, 2010).

2.7 Media Sabouraud Dextrose Agar

Sabouroud Dextrose Agar adalah media yang digunakan untuk
budidaya jamur. Sabouraud Dextrose Agar digunakan untuk pertumbuhan
jamur patogen maupun non patogen. Konsentrasi dekstrosa yang tinggi dan
pH asam memungkinkan untuk selektivitas jamur. Sabouraud Dextrose
Agar digunakan untuk membantu pertumbuhan mikroba yang ada pada
sampel kosmetik, makanan, dan secara Kklinis membantu dalam
pertumbuhan ragi dan jamur.

Enzimatik pencerna kasein dan enzimatik pencerna jaringan hewan
menyediakan sumber nitrogen dan vitamin yang diperlukan untuk
pertumbuhan organisme dalam Sabouraud Dextrose Agar. Konsentrasi
dekstrosa yang tinggi digunakan sebagai sumber energi. Agar dalam media

ini adalah sebagai agen pemadat (Acumedia, 2011).

2.8 Media Malt Extrack Agar
Malt Extract Agar adalah medium padat disarankan untuk digunakan
dalam prosedur kualitatif untuk pertumbuhan khamir. Malt Extract Agar
dikembangkan oleh Thom dan Crunch sebagai media budidaya umum
untuk Aspergillus. Malt Extract Agar direkomendasikan untuk deteksi ragi

dan jamur dalam olahan produk susu dan bahan makanan lainnya.
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Malt Extract Agar terdapat maltosa dengan konsentrasi tinggi yang
membuat cocok untuk pertumbuhan ragi dan jamur. Dekstrin dan gliserol
merupakan sumber karbon, gelatin pepton adalah sumber nitrogen. PH
asam media ini optimal untuk pertumbuhan khamir dan menghambat

pertumbuhan bakteri. Agar adalah agen pemadat (Remel, 2010).

2.9 Lactophenol Cotton Blue
Lactophenol Cotton Blue digunakan untuk larutan pewarnaan jamur
juga pemasangan jamur basah. Asam laktat menjaga struktur jamur dan
membersihkan jaringan sementara. Fenol digunakan untuk desinfektan

(Himedia, 2015).



BAB Il

METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan pada bulan Januari 2017 di Laboratorium Mikologi

Universitas Setia Budi Surakarta.

3.2 Sampel yang Digunakan
Sampel bumbu gulai diambil berdasarkan merk dan diambil secara random
sehingga didapatkan 4 sampel yang terdiri dari 2 bumbu gulai bermerk dan 2

bumbu gulai tidak bermerk yang beredar di pasar Kadipolo Surakarta.

3.3 Instrumen Penelitian
Alat :
a. Cawan Petri
b. Tabung Reaksi
c. Lampu Spirtus
d. Pipet Ukur 1 cc
e. Pipet Ukur 10 cc
f. Deck glass
g. Object glass

h. Mikroskop

14



15

I. Lactophenol Cotton Blue

j-  Autoklaf

k. Erlenmeyer

Bahan :

a. Sample bumbu gulai bermerk A, B dan sampel bumbu gulai tidak
bermerk C, D.

b. Medium DRBC

c. Medium SDA

d. Medium MEA

e. Aquadest Steril

f. Alkohol 70%

3.4 Metode
3.4.1 Hitungan Cawan
Prinsip metode hitungan cawan yaitu spora jamur yang masih hidup
ditumbuhkan pada media agar, maka spora jamur akan berkembangbiak dan

terbentuk koloni ditetapkan sebagai angka jamur per gram atau per ml sampel.

3.4.2 Isolasi Jamur
Prinsip metode isolasi jamur yaitu spora jamur yang masih hidup
ditumbuhkan pada media agar, maka spora jamur akan berkembangbiak dan
terbentuk koloni. Koloni yang tumbuh diidentifikasi secara makroskopik dan

mikroskopik.
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3.5 CaraKerja
3.5.1 Persiapan Sampel
Disediakan 4 buah Erlenmeyer yang berisi aquadest steril masing-
masing sebanyak 90 ml. Bumbu gulai dibuka secara aseptis, kemudian sample
A dan B dengan berat 10 gr dimasukkan ke dalam Erlenmeyer yang berisi 90
ml aquadest steril. Hal yang sama dilakukan pada sampel C dan D. Secara
aseptis Erlenmeyer segera ditutup setelah sample dimasukkan dan

dihomogenkan.

3.5.2 Persiapan Blangko

a. Blanko Lingkungan Kerja
Dibuat medium plat DRBC, kemudian medium dibuka selama bekerja dalam
entkas. Setelah pekerjaan selesai lempeng agar ditutup kembali dan
diinkubasi pada suhu kamar selama 5 hari.

b. Blanko Pengencer
Dipipet 1 ml aquadest steril kemudian dimasukkan ke dalam cawan Petri.
Medium DRBC yang sudah cair, dituang ke dalam cawan Petri, dibiarkan
hingga padat dan diinkubasi pada suhu kamar selama 5 hari.

c. Blanko Media

Dibuat medium plat DRBC, diinkubasi pada suhu kamar selama 5 hari.
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3.5.3 Prosedur Penentuan Angka Jamur
a. Disiapkan 4 buah Erlenmeyer diisikan aquadest steril masing-masing 90 ml.
Sampel A dan B ditimbang 10 gr dan dimasukkan Erlenmeyer yang berisi
90 ml aquadest steril. Hal yang sama dilakukan juga pada sampel C dan D.

Dari langkah ini didapatkan pengenceran 10™.

(e

. Dari sampel bumbu gulai gulai A,B,C dan D dibuat pengenceran bertingkat :
e Dipipet 1 ml suspensi pengenceran 10", dimasukkan ke tabung yang
berisi 9 ml aquadest steril, lalu dihomogenkan sehingga didapat
pengenceran 10
c. Dari setiap pengenceran dipipet 1 ml suspensi secara aseptis dimasukkan
ke dalam cawan Petri steril.
d. Pada masing-masing cawan petri dituang media DRBC yang cair,
dihomogenkan agar suspensi menyebar rata dan ditunggu hingga padat.
e. Cawan petri dibungkus dengan kertas koran dan diinkubasi pada suhu
kamar selama 5 hari.

f. Dilakukan perhitungan angka jamur.

3.5.4 Perhitungan

Kriteria perhitungan angka jamur :

a. Bila jumlah koloni antara 40 - 60 pada tiap cawan Petri pada satu
pengenceran yang sama, maka jumlah koloni dari kedua cawan petri

dihitung, dirata-rata dan dikalikan faktor pengenceran.
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b. Bila jumlah koloni antara 40-60 dari cawan Petri pada dua tingkat
pengenceran berurutan, maka dihitung jumlah koloni pada tiap pengenceran,
kemudian dibandingkan, bila hasilnya lebih besar dari 2 dipakai pengenceran
yang lebih rendah, bila lebih kecil dari 2 dipakai angka rata-rata.

c. Hasil tersebut di atas digunakan sebagai angka jamur (kapang/khamir) per

gram per ml sampel.

Untuk beberapa kemungkinan lain yang berbeda dari pernyataan diatas,

maka diikuti petunjuk sebagai berikut :

a. Bila hanya salah satu diantara kedua cawan Petri dari pengenceran yang
sama menunjukkan jumlah antara 40 - 60 koloni , maka dihitung jumlah
koloni dari kedua cawan dan dikalikan dengan faktor pengenceran.

b. Bila pada tingkat pengenceran yang lebih tinggi didapat jumlah koloni
lebih besar dua kali jumlah koloni pada pengenceran dibawahnya, maka
dipilih tingkat pengenceran terendah.

c. Bila dari seluruh cawan Petri tidak ada satupun yang menunjukkan
jumlah 40 - 60 koloni, maka dicatat angka sebenarnya dari tingkat
pengenceran terendah dan dihitung sebagai angka jamur perkiraan.

d. Bila tidak ada pertumbuhan pada semua cawan Petri, ddan bukan
disebabkan karena faktor inhibitor, maka angka jamur dilaporkan kurang

dari 1 dikalikan faktor pengenceran terendah.
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3.5.5 Isolasi Khamir Untuk Mendapat Biakan Murni

a. Disiapkan tabung yang berisi medium SDA miring yang sudah ditambah

kloramfenikol 100 ppm.

b. Khamir yang tumbuh diisolasi secara gores pada medium SDA miring.

c. Diinkubasi pada suhu kamar selama 5 - 7 hari.

3.5.6 Identifikasi Khamir

a. Untuk identifikasi khamir dilakukan inokulasi secara gores pada :

1)

2)

3)

4)

5)

Medium MEA ditambah 10% NacCl ditambah 12% glukosa diinkubasi
selama 3 - 7 hari pada suhu kamar, bertujuan untuk mengetahui
pertumbuhan khamir pada aktivitas air rendah karena adanya NacCl.
Medium MEA ditambah 50% glukosa diinkubasi selama 3 - 7 hari
pada suhu kamar, bertujuan untuk mengetahui pertumbuhan khamir
pada aktivitas air rendah karena adanya kadar karbohidrat tinggi

Malt Extract Agar (MEA) diinkubasi selama 3 - 7 hari pada suhu
kamar, bertujuan untuk melihat morfologi koloni khamir.

Medium MEA ditambah 0,5% CH3;COOH pekat diinkubasi selama 3 -
7 hari pada suhu kamar, bertujuan untuk mengetahui khamir yang
tahan terhadap pengawet.

Medium MEA diinkubasi selama 3 - 7 hari pada 37°C, bertujuan untuk

mengetahui ada khamir yang tahan terhadap suhu tinggi.
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Jenis khamir diketahui dari ada pertumbuhan pada media pembenihan,

seperti pada Tabel 1

Tabel 1. Jenis Khamir Berdasar Sifat Tumbuh pada Medium Tertentu.

Spesies Ukuran  Warna 37° MEA+ MY- MY-

koloni MEA 0,5% 50G 10-

MEA CH3COOH 12

pekat

B. Intermedius 1.5-2 Putih + 0 w 0
C. krusel 5-8 Putih + + 0 0
D. hansenli 2.5-4 Putih 0 0 w +
K. apiculata 2-4 Putih 0 0 0 0
P. membranae 3-4 Merah Vw + 0 0
R. glutinis 5-10 Putih 0 0 0 0
S. bailil 2-3 Putih 0 + + 0
S. bisporus 2-3 Putih 0 0 + 0
S. cerevisiae 2.5-4 Putih + w 0 0
S. rouxil 2-3 Putih 0 0 + +
Sch. pombe 1-2 Putih + + W 0
T. holmii 1-2 Putih 0 0 0 0

w-lemah; vw-sangat lemah, = - 1 mm diameter atau lebih dalam 7-hari



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian
Hasil pemeriksaan bumbu gulai yang dilaksanakan di Laboratorium

Mikologi Universitas Setia Budi Surakarta adalah sebagai berikut :

4.1.1 Organleptis

1. Sampel A
Warna : Coklat Tua
Bentuk : Lembek
Bau : Khas Gulai
Rasa : Khas Gulai

2. Sampel B
Warna : Hijau Kecoklatan
Bentuk : Lembek
Bau : Khas Gulai
Rasa : Khas Gulai
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Sampel C
Warna
Bentuk
Bau

Rasa

Sampel D
Warna
Bentuk
Bau

Rasa

4.1.2 Angka Jamur

: Kuning Tua
: Lembek
: Khas Gulai

: Khas Gulai

: Kuning kemerahan
: Lembek
: Khas Gulai

: Khas Gulai

Tabel 2. Jumlah koloni Jamur yang tumbuh pada sampel A

Pengenceran Jumlah Koloni Rata-Rata
Cawan Petri| | Cawan Petri Il
10" 0 0 0
10 0 0 0
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Tabel 3. Jumlah koloni Jamur yang tumbuh pada sampel B

Pengenceran Jumlah Koloni Rata-Rata
Cawan Petri| | Cawan Petri Il
10* 0 0 0
10 0 0 0

Tabel 4. Jumlah koloni Jamur yang tumbuh pada sampel C

Pengenceran Jumlah Koloni Rata-Rata
Cawan Petri| | Cawan Petri Il
107 >60 (780) >60 (840) >60 (810)
10 >60 (452) >60 (500) >60 (476)

Tabel 5. Jumlah koloni Jamur yang tumbuh pada sampel D

Pengenceran Jumlah Koloni Rata-Rata
Cawan Petri | Cawan Petri Il
10" >60 (612) >60 (740) >60 (676)
10 >60 (548) >60 (660) >60 (604)
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Perhitungan:

1. Angka jamur bumbu gulai pada sampel A adalah :
< 1 x 10" koloni/gram

2. Angka jamur bumbu gulai pada sampel B adalah :
< 1 x 10" koloni/gram

3. Angka jamur perkiraan bumbu gulai pada sampel C adalah :
> 2 x 10 koloni/gram (81,0 x 10*koloni/gram)

4. Angka jamur perkiraan bumbu gulai pada sampel D adalah :

> 2 x 10 koloni/gram (67,6 x 10*koloni/gram)

4.1.3 Hasil Identifikasi Jamur Pada Bumbu Gulai
Hasil identifikasi pada bumbu gulai yang dijual di pasar Kadipolo Surakarta

adalah didapatkan khamir Schizosaccharomyces pombe pada sampel C dan D.

4.1.4. Sampel A

Gambar 1. Sampel A pada medium DRBC, tidak terdapat pertumbuhan

24
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4.1.5. Sampel B

Gambar 2.Sampel A pada medium DRBC, tidak terdapat pertumbuhan
4.1.6. Sampel C

Gambar 3. Sampel C pada medium DRBC .Koloni berwarna putih, bentuk bulat, tepi
tidak rata
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Gambar 4. Sampel C pada Media MEA. Koloni berwarna putih, bentuk bulat, tepi tidak
rata, ukuran 1-2 mm pada medium MEA

Gambar 5.Foto mikroskopis hasil pemeriksaan khamir
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4.1.7. Sampel D

Gambar 6. Sampel D pada medium DRBC. Koloni berwarna putih, bentuk bulat, tepi
tidak rata.

Gambar 7. Sampel D pada media MEA. Koloni berwarna putih, bentuk lingkaran, tepi
tidak rata, ukuran 1-2 mm .
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Gambar 8. Foto mikroskopis hasil pemeriksaan khamir

4.2 Pembahasan

Pemeriksaan bumbu gulai secara mikologis bertujuan untuk mengetahui
jumlah angka jamur dan jenis jamur kontaminasi. Penentuan jumlah angka jamur
bertujuan untuk menentukan apakah bumbu gulai yang dijual memenuhi standar
mutu secara mikologis atau tidak. Syarat angka jamur menurut BPOM 2009 tidak
lebih dari 2 x 107 koloni/gram sampel. Minat masyarakat akan bumbu gulai instan
sebagai bumbu masakan cukup besar, oleh karena itu perlu diperhatikan kualitas

bumbu gulai terbebas dari kontaminan yang dapat merugikan konsumen.

Sampel bumbu gulai yang digunakan untuk pengujian sebanyak 4 sampel,
yang dibeli di pasar Kadipolo Surakarta. Secara makroskopis Sampel A warna lebih
coklat tua dan terdapat minyak, sampel B hijau kecoklatan dan terdapat minyak.
Sampel C berwarna kuning tua dan tidak terdapat minyak. Sampel D berwarna
kuning kemerahan tidak dan terdapat minyak. Hasil pengujian bumbu gulai diperoleh
angka jamur sampel A < 1 x 10" koloni/gram, angka jamur sampel B < 1 x 10*

koloni/gram, angka jamur sampel C > 2 x 107 koloni/ gram (81,0 x 102 koloni/ gram .
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Angka jamur yang diperoleh pada sampel D > 2 x 10* koloni/ gram (67,6, x 10°
koloni/ gram. Tingginya angka jamur pada sampel C dan D disebabkan karena
adanya kontaminasi jamur, yang mungkin dari alat alat yang digunakan untuk
menggiling bahan bumbu, alat alat yang digunakan untuk menampung bumbu atau
ruang kerja yang digunakan untuk menggiling bumbu. Kemungkinan lain adalah
sedikitnya proses pengawet yang pada bumbu sehingga tidak dapat menekan
kontaminasi jamur. Sampel C dan D yang tumbuh hanyalah khamir, kemungkinan
tidak didapatkan kapang pada sampel ini dikarenakan pada proses pengolahan
lingkungan yang digunakan punya kelembapan yang tinggi. Khamir lebih banyak
membutuhkan air untuk daripada kapang untuk tumbuh. Menurut penelitian Rahayu
dan Raharjanti (2000) aktivitas antimikroba bumbu gulai cenderung menurun setelah
dipanaskan. Bahan yang digunakan untuk bumbu masih segar tidak melalui proses
pemanasan, sehingga zat aktif pada rempah seperti kunyit masih mampu
menghambat pertumbuhan jamur. Senyawa antifungi dapat mengganggu energi
dalam mitokondria (Gifrin, 1981). Senyawa metabolit sekunder pada kunyit dapat
menghambat pertumbuhan miselium jamur (Nurhayati dkk, 2000). Sampel A dan B
diperoleh angka jamur yang rendah, disebabkan karena sampel A dan B telah
melalui proses pengawetan. Menurut Fardiaz (1992) proses pengawetan sendiri
terdiri dari 3 macam. Proses pengawetan yang bersifat membunuh, proses
pengawetan yang bersifat menghambat atau memperlambat pertumbuhan
mikroorganisme yang mungkin akan menjadi mati, juga proses pengawetan yang
mencegah mikroorganisme ke dalam bahan pangan. Menurut penelitian Thalib

(2011) secara kimiawi pada perlakuan jenis kemasan multilayer yang divakum
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dengan masa penyimpanan 12 hari produk bumbu pasta masih memiliki kestabilan
yang baik dibandingkan dengan perlakuan lainnya walaupun secara biologi semua
perlakuan mulai ditumbuhi jamur. Pada pengujian ini, dari keempat sampel tidak
diketahui kapan pembuatan keempat sampel bumbu gulai, sampel C dan D tidak
diketahui tanggal kadaluarsanya sedangkan sampel A dan B diketahui tanggal
kadaluarsanya.

Berdasarkan hasil pemeriksaan mikroskopis menunjukkan bahwa dari
beberapa sampel yang telah diperiksa yaitu sampel A, B, C dan D terdapat 2 sampel
yang positif terkontaminasi khamir yaitu sampel C dan D. Dilakukan identifikasi
khamir menggunakan medium MEA. Khamir yang ditemukan dari sampel C dan D
adalah Schizosaccharomyces pombe. Khamir Berdasar Sifat Tumbuh pada Medium
Tertentu pada Tabel 1 ini adalah memiliki ukuran 1-2 mm dan berwarna putih pada
medium MEA yang diinkubasi suhu kamar. Khamir ini tumbuh dengan baik pada
medium MEA ditambah 0,5% CH;COOH dan medium MEA yang diinkubasi s "
37°C. Khamir ini pada medium MEA ditambah 50% Glukosa pertumbuhan kc

lemah. Pada MEA ditambah 10 % NaCl ditambah 12 % Glukosa tidak tumbuh koloni.

Koloni pada MEA dalam 3 hari sangat kecil, diameter 0,5 mm, berwarna putih,
halus, permukaan cembung dan berkilau. Khamir Schizosaccharomyces pombe
adalah jamur dengan karakteristik mereproduksi vegetatif dengan pembelahan

lateral (Pitt dan Hocking, 1985).



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Pemeriksaan bumbu gulai secara mikologis terhadap 4 sampel bumbu gulai

diperoleh hasil sebagai berikut :

1.

Angka jamur bumbu gulai pada sampel A adalah < 1 x 10" koloni/gram Angka
jamur bumbu gulai pada sampel B adalah < 1 x 10* koloni/gram Angka jamur
perkiraan bumbu gulai pada sampel C adalah > 2 x 10% koloni/gram (8,10 x 10°
koloni/gram) Angka jamur perkiraan bumbu gulai pada sampel D adalah > 2 x
107 koloni/gram (6,76 x 107 koloni/gram). Dari hasil pengujian tersebut dapat
diambil kesimpulan bahwa keempat sampel tersebut 2 sampel dari sampel
yang tidak bermerk tidak memenuhi syarat secara mikologis. 2 sampel yang
bermerk telah memenuhi syarat secara mikologis.

Hasil identifikasi jamur sampel C dan D didapatkan khamir adalah

Schizosaccharomyces pombe
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5.2 Saran
Dari hasil pengamatan yang dilakukan, maka penulis dapat memberikan
saran kepada produsen dan konsumen sebagai berikut :
a. Produsen
Sebaiknya produsen lebih memperhatikan kebersihan tempat kerja dan
alat yang digunakan untuk pengolahan. Karena tempat yang kotor dan tidak
sterilnya alat yang digunakan dapat memicu terkontaminasi jamur. Produsen
juga memperhatikan kualitas dari bumbu yang dijual, apakah bumbu itu layak
untuk dijual ke konsumen atau tidak.
b. Konsumen
Sebaiknya konsumen lebih pandai dan memperhatikan ketika membeli
bumbu gulai. Lebih baik jika konsumen membuat bumbu gulai dengan cara

mengulek sendiri.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Sampel Bumbu Gulai Bermerk

Sampel A Sampel B

Lampiran 2. Sampel Bumbu Gulai Tidak Bermerk

Sampel C Sampel D
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Lampiran 3. Sampel yang Sudah Dilakukan Pengenceran 10-*

Pengenceran 10" Sampel Bumbu Gulai

Lampiran 4. Sampel yang Sudah Dilakukan Pengenceran 10-2

Pengenceran 102 Sampel Bumbu Gulai
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Lampiran 5. Hasil Angka Jamur Pada Blangko

Tampak Bagian Depan

Tampak Bagian Belakang
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Lampiran 6. Koloni Jamur pada Sampel A

Tampak Bagian Belakang
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Lampiran 7. Koloni Jamur pada Sampel B

Tampak Bagian Belakang
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Lampiran 8. Koloni Jamur pada Sampel C

Tampak Bagian Belakang



Lampiran 9. Koloni Jamur pada Sampel D

Tampak Bagian Depan

&

-

Tampak Bagian Belakang
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Lampiran 10. Isolasi Khamir untuk Mendapat Biakan Murni

PITL Vi
SAMPEL D

Lampiran 11. Koloni Khamir pada Medium MEA 37°C

o

Tampak Bagian Depan

SAMPEL D SAMPEL D

Tampak Bagian Belakang
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Lampiran 12. Koloni Khamir pada Medium MEA suhu 25°C

SAMPEL C o

SAMPEL D

Tampak Bagian Depan

AMPEL D AMPEL D

Tampak Bagian Belakang

Lampiran 13. Koloni Khamir pada Medium MEA ditambah 50% Glukosa

Tampak Bagian Depan

Tampak Bagian Belakang
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Lampiran 14. Koloni Khamir pada Medium MEA ditambah 0,5 % CH3COOH
pekat

Tampak Bagian Depan

st s

A\ /

Tampak Bagian Belakang

Lampiran 15. Koloni Khamir pada Medium MEA ditambah 10% NacCl
ditambah 12% Glukosa

Tampak Bagian Depan

Tampak Bagian Belakang
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Lampiran 16. Komposisi Lengkap Medium DRBC:

I =] 1] 0= ] (o] o [ 500
2. GIUKOSA ... e 10,09
3. Mono potassium fOSfat............coovvviiiiiiiiiiii 10g
4. Magnesium Sulfat, 7Ho0 .........ovvviiiiiiiiiieici e 0,59
5. Dichloran (dikloro-2,6-nitro-4-anilin) ... 2,0 mg
6. ROSE BENQGAl....c..cc i 25,0 mg
7. KIoramfeniKol........ooueiieie e 50,0 mg
8. Chlortetracycline chlorhydrate ..., 50,0 mg
9. Sengsulfat 7TH20 .......oouiiiiiii e 10,0 mg
10. Tembagasulfat, SH2O0........cccoiiiiiiiiiiiii e 5,0mg
5 =T o ) (o] 1,0 mL
L2 A e 1249

pH yang digunakan media 5,6 £ 0,2 pada 25°C

Lampiran 17. Komposisi Lengkap Medium SDA

1. Enzimatik pencerna Kasein...........cccvuviiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 549.
2. Enzimatik Pencerna Jaringan Hewan...........ccccccevvvvvevvveevvennvennen. 59
3. DEKSIIOSE. ... . 40¢g
Yo | SO PT TP PPRRPTIN 15¢

pH yang digunakan media 4,7 = 0,2 pada suhu 25°C
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Lampiran 18. Komposisi Lengkap Medium MEA

1. MaltOSaA. ..o 12,75 ¢
2. Gelatin Peptone..........ccccvviiininennn. 0,78 ¢g
3. DeKSN. .o 2,759
4, AQAN. . 15¢g

5. GHSErol.....co o, 2,359
6. Airdemineral ..........ccooeviiiiiiiiiniee 1000 ml

pH yang digunakan media 5,6 £ 0,2 pada 25°C

Lampiran 19. Komposisi Lengkap Lactophenol Cotton Blue

1. Kristal fenol............ccooiiii 209
2.Cottonblue.......coooiiii 0,050¢g
3. Asam laktat...........coooviiiiii 20 ml

4. GliSeriN.. .o 20 ml

5. AQUAdES. ... 20 ml
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Lampiran 20. Peraturan Badan Pengawasan Obat dan Makanan

BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN

REPUBLIK INDONESIA
PERATURAN

KEPALA BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN

REPUBLIK INDONESIA
Nomor HK.00.06.1.52.4011

TENTANG

PENETAPAN BATAS MAKSIMUM CEMARAN MIKROBA DAN KIMIA

Menimbang

Mengingat

DALAM MAKANAN

DENGAN RAHMAT TUHAN YANG MAHA ESA
KEPALA BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN RI,

. bahwa masyarakat perlu dilindungi dari makanan yang

mengandung cemaran mikroba dan kimia yang melebihi
batas keamanan karena dapat membahayakan kesehatan;

. bahwa berdasarkan pertimbangan sebagaimana dimaksud

dalam huruf a, perlu menetapkan Peraturan Kepala Badan
Pengawas Obat dan Makanan tentang Penetapan Batas
Maksimum Cemaran Mikroba dan Kimia dalam Makanan;

Undang-Undang Nomor 7 Tahun 1996 tentang Pangan

. (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 1996 Nomor

99, Tambahan Lembaran Negara Nomor 3656);
Undang-Undang Nomor 8 Tahun 1999 tentang

. Perlindungan Konsumen; (Lembaran Negara Republik

Indonesia Tahun 1999 Nomor 42, Tambahan Lembaran
Negara Nomor 3821);

Undang-Undang Nomor 36 Tahun 2009 tentang Kesehatan
(Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2009 Nomor
144, Tambahan Lembaran Negara Nomor 5063);
Peraturan Pemerintah Nomor 28 Tahun 2004 tentang
Keamanan, Mutu dan Gizi Pangan (Lembaran Negara
Republik Indonesia Tahun 2004 Nomor 107, Tambahan
Lembaran Negara Nomor 4424),

Keputusan Presiden Nomor 103 Tahun 2000 tentang
Kedudukan, Tugas, Fungsi, Kewenangan, Susunan
Organisasi, dan Tata Kerja Lembaga Pemerintah Non
Departemen sebagaimana telah beberapa kali diubah
terakhir dengan Peraturan Presiden Nomor 64 Tahun
2005;

Keputusan Presiden Nomor 110 Tahun 2001 tentang Unit

. Organisasi dan Tugas Eselon | Lembaga Pemerintah Non

Departemen sebagaimana telah beberapa kali diubah

Jalan Percetakan Negara 23, Jakarta 10560 Indonesia
Telephone : 62-21 — 4244688, Fax.: 62-21 - 4250764
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e

BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
REPUBLIK INDONESIA

No. Jenis makanan Jenis cemaran mikroba | Batas maksimum
Salmonella sp negatif/25 g
Bacillus cereus 1x10* koloni/g
Clostridium perfringens | 1x10° koloni/g
Kapang dan khamir 2 x 10% kolonilg _
75 Bumbu mi instan ALT (30°C, 72 jam) 1x10° koloni/g
Koliform 1x10 koloni/g
APM Escherichia coli <3/g
kapang/khamir 1 x 10* koloni/g
76 Kondimen dan bumbu lainnya ALT (30°C, 72 jam) 1x10* koloni/g
Koliform 1x 10 koloni/g
APM Escherichia coli <3/g
Salmonella sp negatif/25 g
Bacillus cereus 1x10 koloni/g
Clostridium perfringens | 1x10° koloni/g
Kapang dan khamir 2 x 107 koloni/g
77 Mustard ALT (30°C, 72 jam) 1x10* koloni/g
Kapang 1x10° koloni/g
78 Sup dan kaldu dalam kaleng ALT aerob (30°C, 72| <1x10' koloni/g
jam)
ALT anaerob (30°C, 72 | <1x10’ koloni/g
jam)
Clostridium sp negatif/g
79 Sup instan bubuk (termasuk sup | ALT (30°C, 72 jam) 1x10° koloni/g
krim instan bubuk) APM Koliform 20/g
APM Escherichia coli <3 /g
Salmonella sp negatif/25g
Staphylococcus aureus | 1x107 koloni/g
Clostridium perfringens | 1x107 koloni/g
Kapang dan khamir 1x10 koloni/g
80 Bumbu rasa sapi, bumbu rasa | ALT (30°C, 72 jam) 1x10° koloni/g
ayam APM Koliform <3/g
Kapang dan khamir 2x10? koloni/g
81 Saus teremulsi (misal: | ALT (30°C, 72 jam) 1x10* koloni/g
mayonnaise, salad dressing) APM Koliform 10/g
Salmonella sp. negatif/25g
Staphylococcus aureus | 1x10? koloni/g
82 | Sambal terasi . APM Koliform <3/g
Kapang 5x10' koloni/g
83 Kecap kedelai, kecap ikan, | APM koliform <3/g
kecap air kelapa, saus tiram Kapang 5x10" kolonilg
84 Saus tomat, saus cabe dan saus | ALT (30°C, 72 jam) 1X 10%koloni/g
non emulsi lainnya APM Koliform 100/g
14
Jalan Percetakan Negara 23, Jakarta 10560 Indonesia

Telephone : 62-21 — 4244688, Fax.: 62-21 - 4250764
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