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iBABi 1

PENDAHULUAN

1.1 Latari Belakang

Indonesiai memilikii kuei tradisionali yangi sangati beragam,i jugai
mempunyaii faktori perbedaani budayai dani kondisii geografisnya.i
Indonesiai yangi terbentuki darii beberapai kepulauani jugai mempengaruhii
berbagaii perbedaani kebiasaan.i Kuei tradisionali telahi adai sejaki dahulu,i
resep-resepi kuei tradisionali biasanyai diwariskani turun-temurun.i Salahi
satui kuei tradisionali yangi seringi ditemuii olehi masyarakati yaitui bolui
kukus.i Kuei inii sangati mudahi ditemuii karenai bahani yangi diperlukani
sangati mudahi didapat.i Kuei inii mempunyaii cirii khasi yangi berbentuki
mekari sepertii bunga,i sehinggai membuati masyarakati tertariki untuki
membelii bolui kukusi (Elisa,i 2013).

Jenisi jamuri yangi seringi mengkontaminasii makanani dani biasai dii
temukani dii udarai antarai laini Aspergillusi sp.i Aspergillusi spi adalahi
jenisi jamuri muktiseluleri yangi bersifati opportunistici sebagaii jamuri
saprofiti yangi menghasilkani mitotoksini yangi berbahayai bagii manusiai
dani menyebabkani penyakiti Aspergillosisi (Sardjono,1998).i Jamuri inii
tersebari luasi dii alami dani spesiesi Aspergillusi spi antarai laini
Aspergillusi flavus,i Aspergillusi niger,i Aspergillusi orizae,i Aspergillusi
terreus,i Aspergillusi fumigatus,i inii seringi menyebabkani kerusakani padai
makanani karenai menghasilkani zat-zati racuni yangi dikenali sebagaii

aflatoksini (Maryam,i 2002).i Aflatoksini sendirii merupakani segolongani


http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=2&cite=7&hl=textonly#7

senyawai mikotoksin,i toksini yangi berasali darii fungii yangi dikenali
mematikani dani karsinogeniki bagii manusiai dani hewan.i Tingginyai
kandungani aflatoksini padai makanani ataui pakani akani berbuntuti
keracunani (Grandahusada,i 2006).

Pasari legii jombangi merupakani salahi satui pasari yangi adai dii
kabupateni jombang.i Pasari tradisionali inii menjuali berbagaii produki dani
sembakoi sepertii berasi dani makanani pokoki sertai jajanani sepertii bolui
kukus,i kuei lapisi dani laini sebagainnya,i banyaki pedagangi yangi tidaki
memperhatikani tempati berjualani yangi memungkinkani terjadinyai
kontaminasii padai makanani sehinggai perlui dilakukani pencegahani
supayai makanani yangi dijuali bebasi darii pencemarani yangi disebabkani
olehi jamuri yaitui dengani carai menjagai kebersihani tempati produksi,i 1
mengaturi Suhu,i kondisii penyimpanani alat,i penyimpanani bahani baku,i
pengemasan,i prosesi pembuatan,i menjagai kelembabani dani carai
penyajiannyai (Saifuddin,i 2013).i Sehinggai akani mengurangii resikoi
keracunani makanani akibati keberadaani jamuri Aspergillus.i Pencegahani
dapati dilakukani olehi masyarakati dengani carai menghindarii memakani
makanani yangi terinfeksii jamur.

i Berdasarkani uraiani masalahi tersebuti makai penulisi tertariki
mengangkati juduli “Identifikasii jamuri Aspergillusi spi padai Bolui Kukusi
yangi dijuali dii pasari legii jombang?i

1.2 Rumusani Masalahi
i Apakahi terdapati jamuri Aspergilusi spi padai Bolui Kukusi yangi dijuali

dii pasari legii jombang?i



1.3 Tujuani Penelitiani
Mengidentifikasii apakahi terdapati jamuri Aspergilusi spi padai bolui
kukusi yangi dijuali dii pasari legii jombang?i
1.4 i Manfaati Penelitian
1.4.11 Manfaati Teoritis
i1 Memberikani wawasani kepadai pembacai dani masyarakati mengenaii
jamuri i Aspergillusi spi padai bolui kukusi yangi dijuali dii pasari legii
jombang
1.4.2 Manfaati Praktis
1.4.2.1 Bagii penelitii selanjutnyai i
i Dengani adanyai penelitiani inii dapati membantui penelitii
selanjutnyai agari dijadikani reverensii dalami melakukani penelitiani
yangi akani datangi dibidangi mikrobiologii khususnyai mikologii padai
bahani pangani yangi dikonsumsii olehi masyarakat.
1.4.2.2 Bagii masyarakati
i Dapati memberikani wawasani kepadai masyarakati mengenaii ciri-
cirii bahani pangani yangi telahi ditumbuhii mikrorganismei jamur.
1.4.2.3 Bagii Institusi
i Dapati memberikani wawasani untuki lebihi mengingatkani
pengetahuani mahasiswai Stikesi Icmei Jombangi tentangi jamuri

Aspergilusi spi padai bolui kukusi yangi dijuali dii pasari legii jombang



BABi2

TINJAUANi PUSTAKA

2.1i Bolui Kukus
2.1.1i Definisii Bolui Kukus
Bolui kukusi merupakani salahi satui jajanani pasari yangi diminatii
dani dikenali olehi masyarakati disemuai kalangan.i Bentuki bolui kukusi
sangati menariki yaitui sepertii bungai yangi mekar,i warnanyai seringkalii
mencolok,i rasanyai gurihi dani legit.i
Prosesi pembuatani bolui kukusi sangati praktisi dani mudahi dani tidaki
banyaki menyitai waktu,i bahani yangi diperlukani cukupi sederhana,i mudahi

dijangkaui dii pasari tradisionali (Lily,i 2004).

-.a - v_‘y 3 \w
Gambari 2.1i Bolui kukusi (Sumberi :i butoha,i 2018)
2.1.2i1 Syarati Mutui Kuei Basahi
Syarati mutui merupakani criteriai ataui standarti suatui produki

untuki mencapaii karakteristiki dalami memenuhii peryaratan.

Tabeli 2.1i Syarati mutui kuei basah

Ne Kriteriai uji Satuan Persyaratan
1 | Keadaani :i
1.1 | Baui - Normal
1.2 | Rasai - Normal
2 | Cemarani mikrobai




2.1 | Angkai lempengi total Koloni/g Maks.i 10
2.2 | E.icoli APM/g 3
2.3 | kapang Koloni/g Maks.i 10

2.1.31 Bahan-bahani dalami pembuatani bolui kukus

Bahan-bahani dalami pembuatani bolui kukusi yaitui :

a. Tepungi terigu

i Umumnyai produki kuei bolui kukusi bahani dasarnyai yaitui tepungi
terigu.i Tepungi terigui memilikii kandungani proteini yangi unik,i proteini
tersebuti dikenali sebagaii gluten.i Gluteni merupakani campurani duai
kelompoki ataui duai jenisi proteini gandum,i yaitui glutenini dani gliadin.i
Glutenini memberikani sifati yangi tegari dani sedangkani gliadini
memberikani sifati yangi lengketi sehinggai mampui merangkapi gasi
yangi terbentuki selamai prosesi pengembangan.i Glutenini dani gliadini

dapati membentuki suatui massai lengketi dani elastici dani ekstensibeli

ketikai dicampuri dengani airi (Faridah,i 2008).

b. Airi

Fungii airi dalami pembuatani kuei bolui kukusi adalahi sebagaii berikuti :i

e Mempermudahi dalami prosesi pembuatani adonan

o Berfungii sebagaii pelaruti sepertii garam

c. Gulai Pasir

i Gulai adalahi suatui karbohidrati sederhanai yangi menjadii sumberi
energyi dani komoditii perdagangani utama.i Gulai sederhana,i sepertii

glukosai (yangi diproduksii darii sukrosai dengani enzimi ataui hidrolisisi

asam),i menyimpani energii yangi akani digunakani olehi sel




d. Margarin
i Margarini merupakani salahi satui sumberi energii dengani vitamini
A,i D,i Fi dani Ki sertai memilikii jumlahi kalorii yangi lebihi sedikiti darii
padai mentegai biasa.i Mentegai jugai mengandungi emulasii airi dalami
minyak,i persyaratani lemaki adalahi tidaki kurangi darii 80%i lemak
e. Teluri
Teluri merupakani salahi satui sumberi proteini hewanii yangi
memilikii rasai lezat,i mudahi dicernai dani bergizii tinggi.i Teluri terdirii
darii proteini 13%,i lemaki 12%,i sertai vitamini dani minerali
Fungsii teluri i dalami pembuatani kuei bolui kukusi adalahi sebagaii

berikut:

e Meningkatkani pengembangan,i membentuki warnai dani rasa,i

meningkatkani gizii dani strukturi bentuk

f. Cakei Emulsifier
Cakei Emulsifieri adalahi bahani penstabili adonan,i i agari adonani
tidaki mudahi turuni dani padai saati hasili akhiri kuei i menjadii lebihi
lembuti dani tahani lama
g. Vanilii
Vanilii merupakani bumbui yangi hampiri disertakani dalami prosesi
pembuatani kue.i Vanilii digunakani untuki memberikani aromai khasi
tetapii tidaki memberikani rasa

2.1.4i Tekniki Penyajiani Bolui kukus



i Setelahi prosesi pengolahan,i pembuatani harusi melaluii prosesi
penyajiani (platting).i Tekniki penyajiani merupakani kegiatani ataui

menyusuni bolui kukusi diatasi alati hidangani :i

a. Penyajiani bolui kukusi (platting)

Penyajiani kuei bolui kukusi merupakani salahi satui prinsipi darii
sanitasii dani hygienei makanan.i Penyajiani yangi kurangi baiki dapati
mengurangii selerai makani seseorangi tetapii dapati jugai menjadii
penyebabi kontaminasii

b. Dekorasii petiseri

Dekorasii petiserii adalahi pemberiani hiasani untuki meningkatkani

kualitasi kuei bolui kukus.
c. Pengemasani

Tempati yangi digunakani untuki mengemasi suatui produki yangi

disertaii dengani labeli ataui keterangan-keterangani termasuki manfaati

darii isii kemasan.

2.1.51 Penyimpanani Bolui Kukus
Batasi penyimpanani tidaki bolehi lebihi darii 2-3i harii bilai diletakkani
padai suhui 5i derejati celcius.i Namun,i bilai ingini bertahani lebihi lamai
hinggai 6i harii letakkanlahi padai suhui 15i derajati celciusi suhui padai
normali freezeri lemarii pendingin,i tetapii jikai dimasukkani kei dalami
lemarii pendingini berulangi kalii membuati kualitasi kuei menjadii tidaki
bagusi ataui rasai kuei menjadii berkurangi dani mudahi berair,i berembun,i

yangi dapati menyebabkani pertumbuhani jamur.



2.1.6i i Faktor-faktori Pencemarani Bolui kukus
2.21 Jamuri Aspergillusi sp
2.2.1i Pengertiani Aspergillusi sp

2.2.2i Klasifikasii Aspergillusi sp

i 2.2.3i Nutrieni pertumbuhani jamuri

Pertumbuhani jamuri dicirikani dengani sintesisi komponeni
protoplasmai yangi khasi dani berimbangi darii nutrieni yangi terdapati dii
lingkungannya.i Nutrisii digunakani untuki pertumbuhan,i sintesisi sel,i
keperluani energii dalami metabolism,i dani pergerakan.i Nutrisii yangi
dibutuhkani mikroorganismei untuki pertumbuhani meliputii karbon,i
nitrogen,i unsurei noni logam.i Nutrisii akani salingi menunjangi dengani
faktori lingkungani pertumbuhani yangi sesuaii bagii mikroorganismei
untuki dapati bertumbuhi dengani optimal.

2.2.61 Patogenitasi Aspergillusi spi



i1 Penyakiti yangi ditularkani melaluii makanani seringi timbuli setelahi
memakani makanani yangi tercemari olehi mikroorganismei patogen.i Darii
kelompoki mikroorganismei patogeni dalami makanani yaitui jenis-jenisi
bakteri,i jamur,i dani virusi (Arixs,i 2006)
sp.i Aspergillusi spi yaitui jenisi jamuri multiseluleri yangi bersifati
opportunistic.i Padai umumnyai Aspergillusi spi memproduksii toksini ataui
mitotoksin,i yangi disebuti aflatoksin.i yaitui toksini yangi dapati
mematikani manusiai karenai dapati menyebabkani kankeri ataupuni dapati
menurunkani imunitas,i mikosisi infeksii jamuri dalami tubuhi sepertii histoi
palsmosis,i kandidiasis,i superficiali mikosis.i Dani yangi umumi seringi i
mencemarii udarai adalahi Aspergillus,i yaitui tumbuhnyai kapangi darii
genusi Aspergillusi padai salurani pernafasani (Arianai Diah,i 2002)i
berbagaii bentuki perubahani klinisi dani patologisi mitotoksini ditandaii
dengani gejalai muntah,i sakiti perut,i paru-parui bengkak,i kejangi koma,i
dani padai kasusi yangi seringi terjadii yaitui menyebabkani kematian.

2.2.71 Aflatoksini

i i Aflatoksini berasali darii singkatani Aspergillusi flavusi toksin.i
Aflatoksini adalahi suatui mitotoksini yangi merupakani metaboliti hasili
jamuri Aspergillusi flavusi dani Aspergillusi parasiticus.i (Yenny,i 2006).i
Sedangkan,i Aspergillusi flavusi adalahi sebagaii penghasili utamai
aflatoksini yangi umumnyai hanyai memproduksii aflatoksini B1,i dani B2i

(i AFB1i dani AFB2),
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i i Aflatoksini B1i merupakani salahi satui senyawai yangi dapati
menjadii penyebabi keracunan,i selaini itui aflatoksini dapati menyebabkani
penyakiti kankeri hatii (Makfoeld,1993).i

2.2.81 1 Metodei Identifikasii Jamuri Aspergillusi Sp
Hali yangi harusi diperhatikani padai kapangi yangi sudahi ditanami
padai mediai yangi sesuaii antarai lain:
a. 1 Pengamatani Koloni
Warnai dani permukaani koloni,i Garis-garisi radiali darii pusati kolonii
kearahi tepii koloni,i adai ataui tidak,i Lingkaran-lingkarani konsentris,i
adai ataui tidak.

b. i Pengamatani mikroskopis

2.2.91 1 Tekniki Isolasii Jamur
Untuki memperolehi jamuri darii berbagaii habitati darii lingkungani
maupuni penderitai dilakukani tekniki isolasii untuki mendapatkani
mikroorganisme,i adapuni tekniki isolasii adalahi sebagaii berikuti :i
a. i Metodei Perangkapi
b. Metodei Pengencerani
¢. Metodei Semaii ataui taburi
d. Metodei Tanami Langsungi
2.2.10i i Pasari Citrai Niagai Jombang
BABi 3

KERANGKAi KONSEPTUAL

3.1i Kerangkai Konseptua
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Keterangani :i

:11 Variabeli yangi diteliti

t----------< :ii Variabeli yangi tidaki diteliti

Gambari 3.11 Kerangkai Konseptuali Identifikasii Aspemillusi spi padai bolui

kukusi yangi dijuali dii pasari Legii Jombang.

BABi 4

METODEIi PENELITIAN

21>
4.11 Waktui dani Tempati Penelitiani
2p
4.1.11 Waktui Penelitiani
Waktui penelitiani mulaii darii penyusunani laporani akhiri inii
dilakukani mulaii darii bulani Aprili sampaii Agustusi 2019.

4.1.21 Tempati penelitian
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Tempati pengambilani sampeli dilakukani dii pasari Legii Jombangi
Penelitiani dilakukani dii laboratoriumi mikrobiologii Stikesi Insani
Cendekiai Medikai Jombang.i Waktui penelitiani yangi dilaksanakani

padai bulani julii 2019.

4[%: Desaini penelitian

Desaini penelitiani merupakani suatui petunjuki penelitii dalami
merencanakani dani melaksanakani penelitiani untuki mencapaii suatui
tujuani ataui menjawabi suatui pertanyaani (Nursalam,i 2008)[.11J> Jenisi
penelitiani yangi digunakani adalahi deskriptif,i deskriptifi menuruti
(Sugiyono,i 2008)i merupakani jumlahi populasii yangi kurangi darii 100i

seluruhi populasii dijadikani sampeli penelitiani semua.i

4.31 Populasi,i Sampling,i dani Sampeli Penelitiani
4.3[.]l]>i Populasii Penelitiani 22
Populasii adalahi semuai objeki penelitiani ataui objeki yangi akani
ditelitii (Netoatmodjo,i 2010).i Padai penelitiani inii populasinyai
adalahi 3i pedagangi bolui kukusi yangi dijuali dipasari legii jombang.
4.3.2i Tekniki Samplingi
Tekniki samplingi merupakani carai pengambilani sampeli yangi
dilakukani sedemikiani rupai sehinggai dapati diperolehi sampeli yangi
benar-benari berfungsii sebagaii contoh.i Dalami penelitiani tekniki
yangi digunakani adalahi tekniki Totali sampling.i Totali samplingi

merupakani pengambilani sampeli yangi samai dengani jumlahi

populasii yangi adai i (Arikunto,i 2006).


http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=1&cite=0&hl=textonly#0
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=1&cite=7&hl=textonly#7
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=1&cite=1&hl=textonly#1
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=1&cite=5&hl=textonly#5
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4.4.3i Sampeli Penelitian
Sampeli merupakani objeki yangi ditelitii yangi dianggapi
mewakilii seluruhi populasii (Netoatmodjo,i 2010).i Padai penelitiani
inii jumlahi sampeli yangi digunakani adalahi 3i sampeli bolui kukusi

yangi dijuali dipasari Legii Jombang.
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4.4i Kerangkai Kerja

Identifikasii masalah

v

Penyusunani

v

Populasi

3i penjuali bolui kukusi dipasari Legii Jombang

v
Sampling

Totali Sampling

v
Sampel

3i Bolui kukusi yangi dijuali dipasari Legii
v

Pengumpulani

v

Desaini penelitian
Deskriptif
v

Pengoalahani datai dani Analisai

datai

v

Penyusunani

Gambari 4.1i Kerangkai kerjai Identifikasii Apergillusi spi padai bolui
kukusi yangi dijuali dipasari Legii Jombang

4.51 Devinisii Operaionali Variabel
4.5.1i Variabel
Variabeli adalahi suatui yangi digunakani sebagaii ciri,i sifat,i ataui
ukurani yangi dimilikii ataui didapatkani olehi penelitii tentangi suatui

konsepi pengertiani tertentui (Notoatmodjo,i 2010).i Variabeli dalami
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penelitiani inii adalahi Aspergillusi spi padai bolui kukusi yangi dijuali

dipasari legii jombang.

4.5.21 Definisii Operasional

.2 .. . . . . e
Tabeli 4.1 Definisii operasionali variabeli penelitiani

yangi sesuai

i Variabeli Denisii Alati Ukur Parameter Kategori Skala
Operasional
Aspergillus | Aspergillusi | Observasii a.Makroskopis: a.i  Positifi | Nominal
i spi padai | spi Laboratorium | Kolonii halusi | (+)i jikai
bolui merupakani | Menggunakani | berserabut,i memilikii
kukus salahi satui | Mediai SDAIi | cembung,i kolonii | karakteristiki
jenisi Jamuri | dani berwarnai  hijaui | makroskopis
yangi mikroskopi kelabu,i  coklat,i | dani
bersifati dani hitam. mikroskopis
saprofiti b.Mikroskopisi : yangi sesuaii
padai i Hifai bersepta,i | b.Negatif(-)i
makanan.i hifai bercabang,i | jikai i tidaki
Bentuki konidioforai darii | memilikii
sepertii footi cell,i | karakteristiki
kipasi dani konidiai makroskopis
penghasili membentuki dani
aflatoksin.i rantai. mikroskopis

[1]»

4.61 1 Instrumeni Penelitiani dani Carai Penelitian

2
4.6.11 Instrumeni Penelitian

Instrumeni penelitiani adalahi alat-alati yangi akani digunakani

untuki mengumpulkani datai (Netoatmodjo,2010).1 Instrumeni yangi

digunakani untuki Identifikasii jamuri Apergillusi spi padai bolui

kukusi yangi dijuali dii Pasari Legii Jombangi sebagaii berikut:

A. Alati yangi digunakani :i

1. Autoclaveiii

2. Osei bulat

3. Batangi pengaduki

4. Cawani petri

5. Korek

6. Erlenmeyer

7. Pembakari spirtus

8. Kertasi Korani



http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=2&cite=5&hl=textonly#5
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=1&cite=6&hl=textonly#6
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=2&cite=1&hl=textonly#1

9. Beakeri glassi 15. Handscooni
10. Hoti plate 16. Makeri
11. Desikator 17. Objeki glass
12. Gelasi ukur 18. Coveri glass
13. Tabungi Reaksi 19. Mikroskop
14. Phi Meter 20. Pipeti Tetes

B. Bahani yangi digunakani :i

1. SDAIi (Sabouraudi 5. Bolui kukus
dextrosei agar) 6. Alumuniumi foil

2. Aquadesti 7. Kapas

3. Larutani KOHi 10% 8. Antibiotik

4. Larutani HCli 10% 9. Kertasi label

4.6.2i Carai Penelitian
iia.i Membuati mediai SDAi (Sabouraudi dextrosei agar)
1. Menimbangi mediai SDAi sebanyaki 3,251 gram
2. Melarutkani dengani aquadesti sebanyaki 50i ml
3. Mengaturi pHi 5,61 #i 0,2,i apabilai pHi tidaki sesuaii dii
tambahkani HCli 10%i ataui NaOHi 10%
4. Memanaskani mediai SDAL dii atasi hoti plate
5. Menambahkani larutani antibiotiki chloramphenicoli sebanyaki
0,51 ml

6. Melakukani sterilisasii padai suhui 121°Ci selamai 15i menit

16
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7. Menuangi mediai SDAi kei dalami cawani petri
a. Isolasii jamuri padai mediai SDAi (Sobouraudi dextrosei agar)i
Bolui Kukusi
1. Menyiapkani alati dani bahani yangi diperlukan
2. Menimbangi 5i grami bolui kukus,i kemudiani mengfiksasii
cawani petrii yangi sudahi berisii media,i dengani carai
melewatkani padai apii spirtus,i bukai tutupi cawani petrii dii
dekati apii lalui menaburkani bolui kukusi padai cawani petrii
yangi berisii mediai sampaii rata
3. Memfiksasii cawani petrii yangi sudahi dii tanamii sampeli
bolui kukusi kemudiani diinkubasii selamai 3-5i harii padai
suhui 27-C
4. Melakukani  pengamatani  secarai makroskopisi  dani
mikroskopis
b. Pemeriksaani Makroskopis
1. Mediai setelahi diinkubasii selamai 3i harii makai dilakukani
suatui pengamatani secarai makroskopisi dengani carai
mengidentifikasii pertumbuhani jamuri padai media,i selaini
melihati pertumbuhani jamuri jugai perlui dilakukani beberapai
pengamatani diantaranyai :i perubahani warnai mediai padai
mediai SDAi
Mengidentifikasii ciri-cirii jamuri yangi tumbuhi padai mediai
SDA

c. Pemeriksaani mikroskopis
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1. Menyiapkani alati dani bahani yangi diperlukan
2. Meneteskani 1i tetesi KOHi 10%i padai objeki glass
3. Mengfiksasii osei menggunakani apii spirtus
4. Mengambili kolonii kemudiani meletakkani padai objeki glassi
5. Menunggui sampaii 5-10i menit
6. Menutupi dengani menggunakani decki glass
7. Mengamatii dii bawahi mikroskopi dengani perbesarani 40x
4.71 Tekniki Pengolahani Datai dani Analisai data
4.7.1i Tekniki Pengolahan
a. Editingi
i Editingi merupakani pemeriksaani ulangi terhadapi datai hasili
penelitiani meliputii kelengkapani data,i keseragamani data,i
kebenarani pengisiani data.
[2]»
b. Coding
Codingi adalahi suatui perubahani datai yangi berbentuki
kalimati ataui menjadii huruf,i datai angkai ataui bilangani
(Netoatmodjo,i 2010)[.111>Adapuni pengkodeani padai penelitiani inii

adalahi sebagaii berikuti :

c. Tabulating
Padai penelitiani inii penyajiani datai dalami bentuki tabeli yangi

menunjukkani adanyai jamuri Aspergillusi sp.


http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=2&cite=0&hl=textonly#0
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=1&cite=8&hl=textonly#8
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4.7.21 Analisai Datai
Analisai datai merupakani bagiani yangi sangati pentingi untuki
mencapaii tujuani pokoki penelitiani (Nursalam,i 2008).i Datai tersebuti
adalahi Identifikasii Apergillusi spi padai bolui kukusi yangi dijuali dii
pasari Legii Jombang[.li]bPadai saati penelitian,i penelitii memberikani
penilaiani terhadapi hasili yangi diperolehi dengani carai melihati

..
pertumbuhani jamur.


http://www.plagscan.com/highlight?doc=126975055&source=1&cite=2&hl=textonly#2
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BABi 5
HASILi DANi PEMBAHASAN

5.11 Gambarani Umumi Lokasii

5.2i Hasili Penelitiani
Hasili yangi didapatkani padai identifikasii Aspergillusi spi padai 3i
sampeli bolui kukusi yangi dijuali dii pasari Legii Jombangi semuai positifi
ditumbubhii jamuri Aspergillusi spi yangi manai didapatkani duai jenisi jamuri
yaitui jamuri Aspergillusi nigeri dani Aspergillusi fumigatus.i Hasili adanyai
jamuri Aspergillusi spi padai bolui kukusi dapati dilihati padai tabeli 5.1i

dibawahi inii :

Tabeli 5.1i Hasili identifikasii i Aspergillusi spi padai bolui kukusi yangi dijuali
dii pasari Legii Jombang
Sanﬁ%l

NO | Sampel A Al Ai Ai Sampel
Flavus | Fumigatus | Niger | Terreus

Terdapati
1 BKil - - + - jamuri
Aspergillusi

Terdapati
jamuri
Aspergillusi
2 BKi2 - + + - Fumigatusi
dani
Aspergillusi
Niger

Terdapati
3 BKi 3 - - + - jamuri
Aspergillusi

5.31 Pembahasan

Berdasarkani hasili penelitiani yangi telahi dilakukani dii Laboratoriumi

Mikrobiologii darii 3i sampeli bolui kukusi yangi dijuali dii pasari Legii Jombangi
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dii dapatkani hasili positifi tumbuhi jamuri Aspergillusi sp,i hasili tersebuti bisai
dilihati padai tabeli 5.11 yangi menunjukkani padai BKi 1i dani BKi 3i terdapati
jamuri Aspergillusi niger,i padai BKi 2i terdapati jamuri Aspergillusi fumigatusi
dani Aspergillusi niger

Aspergillusi spi merupakani jamuri yangi mampui hidupi padai mediai
dengani derajati keasamani dani kandungani gulai yangi tinggi.i Aspergillusi
bersifati parasiti ataupuni bersifati saprofit,i Aspergillusi yangi bersifati parasiti
dapati menyebabkani penyakiti Aspergillosisi karenai dapati memproduksii suatui
zati racuni yangi disebuti dengani aflatoksin.i Aspergillusi spi dianggapi patogeni
karenai dapati menyebabkani suatui penyakiti padai salurani pernafasani i
(Handajani,i 2008).

i

Gambari 5.1i Jamuri Aspegillusi nigeri i padai pengamatani mikroskop
A. Kepalai Konidiai B.i Konidioforai C.i Konidia

Padai BKi 2i terdapati jamuri Aspergillusi fumigatus,i jamuri Aspergillusi
fumigatusi yangi ditemukani padai bolui kukusi dengani pemeriksaani
makroskopisi yangi memilikii cirii kolonii berwarnai hijaui mudai dani hijaui tua,i
dani secarai pemeriksaani mikroskopisi konidiai atasi berbentuki kolumneri
(memanjang)i dani koniofornyai tidaki berepta,i konidioforai berdindingi halus,i

Yangi dapati dilihati padai gambari 5.2i dibawahi inii :
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Menuruti (Marvell,i 2008)i jamuri Aspergillusi fumigatusi bereproduksii dengani
pembentukani konidiosporai yangi dilepaskani kei lingkungan,i konidiai biasanyai
terdapati dii udarai baiki dii dalami maupuni diluari ruangani dani sepanjangi
tahun,i

BABi 6

6.11 Kesimpulani
Didapatkani hasili darii sampeli bolui kukusi positifi terdapati Aspergillusi
spi yangi dijuali dii pasari Legii Jombangi dengani berbagaii macami spesiesi
yaitui Aspergillusi nigeri dani Aspergillusi fumigatus.
6.21 Saran
6.2.1i Bagii Penelitii Selanjutnya
Hasili darii penelitiani inii didapatkani hasili darii sampeli bolui
kukusi positifi terdapati jamuri Aspergillusi sp.i Sebaiknyai dilakukani
pemeriksaani lanjutani dengani sampeli jajanani pasari lainnyai ataupuni
sampeli bolui kukusi dengani metodei laini supayai mendapatkani hasili
yangi lebihi baiki dani memperhatikani faktor-faktori yangi dapati
mempengaruhii pertumbuhani jamur,i sepertii carai pengambilani sampeli
secarai spesifik
6.2.2i Bagii Masyarakati
Diharapkani bagii masyarakati sebagaii konsumeni agari lebihi
telitii sertai dapati memperhatikani kualitasi dani kebersihani tempati

penjualani kuei yangi akani dikonsumsi
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6.2.31 Bagii institusi
Diharapkani bagii institusii agari dapati melakukani penyuluhani
bagii masyarakati mengenaii dampaki mengkonsumsii kuei yangi
terkontaminasii  jamuri secarai berlebihani dani faktori yangi

menyebabkani terkontaminasinyai jééluri padai rotii
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