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MOTTO 

 “ Memulai dengan penuh keyakinan, menjalankan dengan 

penuh keikhlasan dan menyelesaikan dengan penuh 

kebahagiaan ” 

 

“ Yakin adalah kunci jawaban dari segala permasalahan, 

dengan bermodal yakin merupakan obat mujarab penumbuh 

semangat hidup ” 
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penelitian dan penyusunan karya tulis ilmiah. 

4. Teruntuk seseorang yang selalu bersamaku. Terima kasih atas 

dukungannya, do’a, nasehat, hiburan, kasih sayang, perhatian dan 

kesabaranmu yang telah memberikanku semangat dan inspirasi dalam 

menyelesaikan Karya Tulis Ilmiah ini. 

5. Teruntuk sahabat – sahabat terbaikku terimakasih  atas bantuan, do’a, 

nasehat, hiburan dan semangat yang telah diberikan selama kuliah ini, 
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INTISARI 

 

Sari, Erlin Nofiana. 2019. Identifikasi Jamur Aspergillus flavus pada Sambal 
Pecel dii Pasar Gede SURAKARTA. Program Studi D-III Analis Kesehatan 
Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia Budi. Pembimbing: Dra. Kartinah 
Wiryosoendjoyo, SU. 

 Sambal  pecel merupakan makanan lokal di indonesia yang dikonsumsi 
sebagai sajian yang dapat dihidangkan dengan sayuran maupun pelengkap 
lainnya dan sangat digemari oleh masyarakat karena harganya yang murah dan 
mudah didapatkan. Jenis jamur yang sering mengkontaminasi makanan dan 
biasa di temukan di sambal pecel adalah Aspergillus flavus. Aspergillus flavus 
adalah jamur berbentuk benang dan sporanya selalu ada di udara, Aspergillus 
flavus juga memproduksi senyawa metabolik bersifat racun yang disebut 
aflatoksin. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya kontaminan 
jamur Aspergillus flavus pada sambal pecel. Metode yang digunakan dalam 
pemeriksaan adalah metode taburan. Sampel yang diambil adalah empat sambal 
pecel. 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa sampel sambal pecel 
dapat terkontaminasi oleh jamur Aspergillus flavus yaitu satu dari empat sambal 
pecel terkontaminasi Aspergillus flavus. 

Kata Kunci : Sambal Pecel, Aspergillus flavus. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

     Indonesia adalah negara yang kaya akan budaya dan kuliner 

makanan. Masakan Indonesia merupakan pencerminan beragam budaya 

dan tradisi berasal dari kepulauan Nusantara yang terdiri dari sekitar 6.000 

pulau dan memegang tempat penting dalam budaya nasional Indonesia 

secara umum dan hampir semua masakan indonesia kaya dengan bumbu. 

Perubahan hidup masyarakat yang semakin maju, ikut serta merubah 

kebutuhan masyarakat yang menginginkan segala sesuatu dalam bentuk 

instan, termasuk juga dengan kebutuhan bumbu yang menyebabkan 

perubahan pada bentuk produk bumbu dalam bentuk instan. Tingginya 

kebutuhan atas bumbu dalam bentuk instan ini direspon oleh industri 

pengolahan bahan makanan. Saat ini telah banyak diproduksi bumbu-bumbu 

dalam bentuk instan, baik oleh pabrik maupun industri rumah tangga. 

Masalah yang kerap diabaikan oleh pengusaha industri rumah tangga 

yang memproduksi makanan adalah masalah keterangan mengenai produk 

yang dibuat, terutama terkait komposisi bahan, tanggal pembuatan, tanggal 

kadaluarsa, serta kelayakan kemasan yang digunakan. Mutu maupun 

kualitasnya kurang dapat dipertanggung jawabkan. 

Salah satu contoh dalam industri rumah tangga yang memproduksi 

sambal pecel dalam bentuk instan adalah bumbu sambal pecel. Sambal  

pecel merupakan makanan lokal di Indonesia yang dikonsumsi sebagai 

sajian yang dapat dihidangkan dengan sayuran, gorengan maupun 
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pelengkap lainnya dan sangat digemari oleh masyarakat karena harganya 

yang murah dan mudah didapatkan. Sambal pecel disebut dengan sambal 

kacang yang berbentuk adonan bumbu semi padat sebelum di encerkan 

dengan air dan disajikan dengan berbagai macam sayuran. 

Sebelum adanya label pada kemasan sambal pecel menggambarkan 

bahwa produk tersebut di produksi oleh industri rumah tangga. Tidak luput 

dari pengawasan BPOM baik dari segi pembuatan, pengemasan, 

penyimpanan, maupun pengangkutan sehingga kualitas dan higienitasnya 

tidak terjamin. Karena itu, ada kemungkinan terjadi kerusakan pada produk 

bumbu pecel tersebut sebelum sampai kepada konsumen. Salah satu 

kerusakan yang mungkin terjadi adalah tumbuhnya jamur Aspergillus flavus. 

Aspergillus flavus adalah jamur berbentuk benang dan sporanya 

selalu ada di udara. Jamur ini dapat tumbuh pada suhu antara 17-42° C 

dengan suhu ideal 15-30° C. Pertumbuhan akan optimal jika kadar air 

berkisar antara 15-30% dengan kelembaban 87-98% (Imdad, 1999: 50). 

Jamur ini umumnya mengkontaminasi berbagai jenis bahan makanan yang 

mengalami penyimpanan. Selain dapat menyebabkan kerusakan pada 

bahan pangan, Aspergillus flavus juga memproduksi senyawa metabolik 

bersifat racun yang disebut aflatoksin. 

 Racun ini dapat menyebabkan gangguan bagi manusia dan hewan 

(ternak). Dalam hal ini ditemukan pertama kali di Inggris tahun 1960. Toksin 

yang berbahaya ini dapat mempengaruhi mekanisme kerja hati manusia, 

mamalia, maupun unggas sehinga menjadi faktor penyebab kanker hati. 

(Adisarwanto, 1999:71).  
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Mekanisme aflatoksin menyebabkan kanker hati toksin jamur apabila 

masuk kedalam tubuh ada dua kemungkinan yang terjadi yaitu apabila 

sampai di ginjal akan dikeluarkan bersama urin. Kemungkinan lain akan 

terakumulasi di hepar akan terjadi hepatoma dan kanker hati. 

Hasil penelitian Pang et al., (1974) terhadap 71 penderita kanker hati 

di Jakarta, terungkap bahwa sekitar 94% dari penderita ditemukan berasal 

dari bahan pangan yang di konsumsi sehari-hari oleh penderita (Syarief, 

2003: 60). Maka dari itu penulis ingin melakukan identifikasi jamur 

Aspergillus flavus pada sambal pecel. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang diatas maka dapat dirumuskan 

sebagai berikut: 

Apakah terdapat kontaminan jamur Aspergillus flavus pada sambal pecel 

di pasar gede Surakarta ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui ada tidaknya kontaminan jamur Aspergillus flavus 

pada sambal pecel di pasar gede Surakarta. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Bagi peneliti 

Menambah wawasan pengetahuan, keterampilan dan ketelitian 

dalam melaksanakan penelitian identifikasi jamur Aspergillus 

flavus pada sambal pecel di pasar gede Surakarta. 

2. Bagi masyarakat 
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Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kemungkinan 

adanya jamur kontaminan Aspergillus flavus pada sambal pecel 

di pasar gede Surakarta. 

 

 

 


