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INTISARI 
 
 

Galuh Yuliana Sari, 2014. Pengujian Makanan Tradisional Gethuk Lindri Yang 
Beredar Di Wilayah Surakarta Secara Mikologis. “Karya Tulis Ilmiah”. Program 
Studi D-III Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Setia Budi. 
Pembimbing : Dra. Kartinah Wiryosoendjoyo, S.U. 
 
 Makanan jajanan tradisional merupakan makanan yang biasa dikonsumsi 
masyarakat menurut golongan etnik dan wilayah spesifik, diolah dari resep yang 
dikenal masyarakat secara turun temurun. Gethuk lindri merupakan salah satu 
jajanan pasar yang banyak diminati oleh masyarakat, rasanya yang manis dan 
gurih menjadi salah satu keunikan tersendiri dari gethuk lindri. Pengujian ini 
bertujuan untuk mengetahui kelayakan konsumsi sampel getuk lindri secara 
mikologis sesuai standar mutu yang telah ditentukan. 
 Pengujian ini dilakukan dengan penentuan perhitungan angka jamur. 
Medium yang digunakan pada pengujian ini adalah medium Rose Bengal 
Chloramphenicol (RBC) Agar dilengkapi dengan blangko media, blangko 
pengencer, dan blangko lingkungan. 
 Hasil perhitungan angka jamur pada makanan tradisional gethuk lindri  
pada sampel A adalah > 60 x 103 koloni/g, sampel B adalah > 60 x 103koloni/g, 
sampel C adalah > 60 x 103koloni/g, dan sampel D adalah > 60 x 103koloni/ g. 
Hasil tersebut menunjukkan bahwa keempat sampel gethuk lindri tidak ada yang 
memenuhi standar mutu yang telah ditentukan. 
 
Kata Kunci : gethuk lindri, mikologis. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Makanan tradisional Indonesia merupakan salah satu 

keanekaragamaan budaya yang ada di Indonesia. Dalam kehidupan sehari–

hari makanan merupakan salah satu kebutuhan primer bagi manusia, 

makanan pun bisa menjadi media antara lain untuk menyampaikan rasa 

terimakasih, mempererat kekerabatan dan sebagai hidangan penyaji. Di 

Indonesia banyak terdapat makanan tradisional yang beraneka ragam, 

khususnya di Jawa.Salah satu dari makanan tradisional adalah gethuk lindri 

yang banyak di jual pada pedagang kaki lima. 

Pembuatan gethuk lindri yaitu dengan cara singkong dikukus sampai 

matang kemudian ditumbuk hingga halus, dan ditambah dengan campuran 

gula serta ditambah pewarna agar menarik perhatian konsumen. Gethuk 

lindri yang sudah dibeli pada pedagang terdapat pearutan kelapa diatasnya 

untuk menambah cita rasa pada konsumen. Pada proses pengolahan gethuk 

lindri ada banyak kemungkinan tercemar mikroba, dan pada proses 

penjualan juga memungkinkan pencemaran mikroba. Mikroba yang 

mencemari adalah jamur kemungkinan cemaran tersebut berasal dari 

beberapa faktor yaitu peralatan, tempat pengolahan, cara pengolahan, 

proses penjualan dan penyimpanan.  

Makanan yang terkontaminasi mikroba dapat menimbulkan suatu 

kerusakan bahan, bentuk dan rasa yang berbeda sehingga dapat 

mengakibatkan turunnya kualitas dan harga makanan. 
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Menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Republik 

Indonesia, nomor HK.00.06.1.52.4011 (2009) tentang penetapan batas 

maksimum cemaran mikroba dan kimia dalam makanan kue berbasis sayur, 

umbi-umbian dan kacang-kacangan (gadung, singkong, talas, kentang, ubi 

jalar, jamur) angka kapang dan khamir adalah 1x102 koloni/g. 

Maraknya penjualan gethuk lindri di kalangan masyarakat dengan 

harga yang bervariatif, serta pemasaran yang dilakukan dengan berbagai 

macam cara dikhawatirkan adanya kebersihan yang kurang baik dalam 

pengolahan, penyimpanan dan proses penjualannya, sehingga pengujian ini 

dilakukan dengan perhitungan angka jamur untuk mengetahui kelayakan 

gethuk lindri yang dijual di masyarakat sesuai dengan standart mutu yang 

telah ditentukan secara mikologis. Pengujian ini mempunyai nilai yang sangat 

penting bagi produsen karena adanya masyarakat yang  mengkonsumsi 

gethuk lindri. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas dapat dirumuskan bahwa apakah 

sampel gethuk lindri memenuhi standart kelayakan untuk dikonsumsi sesuai 

dengan ketentuan standart mutu secara mikologis yang telah ditentukan oleh 

BPOM tahun 2009? 

 

1.3 Tujuan Pengujian 

Tujuan pengujian ini adalah untuk mengetahui kelayakan konsumsi 

sampel gethuk lindri secara mikologis sesuai standart mutu yang telah 

ditentukan oleh BPOM tahun 2009. 
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1.4 Manfaat Pengujian 

Dengan melakukan pengujian dapat memberikan informasi pada 

masyarakat mengenai standart mutu pada sampel gethuk secara mikologis. 

Bagi peneiliti untuk menambah pengetahuan dan kemampuan tentang 

cara perhitungan angka jamur dalam gethuk lindri secara mikologis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


