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bagi semua, terimakasih.

Surabaya, 31 Maret 2017
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PERTUMBUHAN JAMUR Aspergillus sp. PADA SUSU KEDELAI TIDAK BERMERK YANG
DISIMPAN PADA SUHU LEMARI ES dan SUHU KAMAR

Sri Sulami Endah Astuti’
Politeknik Kesehatan Kemenkes Surabaya Jurusan Analis Kesehatan '
Email : srisulamiea@gmail.com

ABSTRAK

Kedelai merupakan suatu kelompok tanaman kacang kacangan di dunia petanian.Banyak masyarakat
Indonesia yang memiliki ketergantungan terhadap pengkonsumsian kedelai. Hasil olahan kedelai dapat berupa
makanan seperti tahu dan tempe, serta minuman seperti susu kedelai. Kedelai cepat sekali terkena jamur sehingga
mudah menjadi layu dan busuk. Berdasarkan penelman Redi Novaldianto pada tahun 2009 hasil pengamatan dan
identifikasi pada kacang kacangan ditemukan spesies jamur Aspergtllus diantaranya Aspergillus flavus, Aspergillus
niger yang terlihat dominan pada semua sampel pengamatan sampai hari ke 7. Untuk mengatasi kontaminan jamur,
maka perlu penyimpanafl yang tepat.Suhu merupakan salah satu faktor untuk tumbuhnya jamur Aspergillus sp.
Aspergillus sp. memiliki suhu optimum yang mendukung pertumbuhan serta perkembangbiakannya, yaitu pada suhu
30 38 C.Sedangkan pada suhu 0 C 5 C, Aspergillus sp. dapat dihambat pertumbuhannya. Dari uraian tersebut
dapat ditentukan tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya peugaruh suhu lemari es terhadap
pertumbuhan jamur Aspergillus sp pada susu kedelai tidak bermerek.

Penelitian dilakukan menggunakan jenis penelitian eksperimental laboratoris. Dari populasi sampel sebanyak
7 susu kedelai tidak bermerek, dilakukan uji pendahuluan pada suhu kamar didapat 5 positif 4spergillus sp dan 2
negatif. Selanjutnya susu kedelai yang positif Aspergillus sp dijadikan sebagai sampel yang kemudian ditanam pada
media SDA lalu menyimpannya pada suhu lemari es selama 7 hari dengan masing masing sampel 5 kali
pengulangan untuk memperkuat hasil penelitian.

Dari hasil uji binomial didapatkan nilai probabilitas 0,000. Nilai probabilitas ini menunjukkan angka yang
lebih kecil dari o = 0,05. Hal ini menyatakan bahwa ada pengaruh suhu lemari es terhadap pertumbuhan jamur
Aspergillus sp. pada sampel susu kedelai tidak bermerek. leh karena itu diperlukan adanya pengetahuan tentang
suhu tepat untuk penyimpanan susu kedelai dan bahaya Aspergillus sp. sehingga susu- kedelai dapat aman
dikonsumsi serta bisa tahan lebih lama.

Kata Kunci Aspergillus sp., Susu Kedelai, Suhu Lemari es, Suhu kamar.

PENDAHULUAN

Kedelai merupakan tanaman yang
strategis di dunia petanian. Seiring dengan
pemanfaatan kedelai untuk bebagai bahan
makanan, seperti tempe, tahu, kecap, tauco, susu
kedelai dan sebagainya, banyak masyarakat
indonesia yang memiliki ketergantungan
terhadap pengkonsumsian kedelai. Minuman
yang terbuat atau berbahan dasar kedelai
dipercaya mengandung protein yang tinggi dan
merupakan  makanan rakyat  sehari hari.
Minuman susu kedelai merupakan salah satu
jenis minuman jajanan yang saat ini banyak
dikonsumsi oleh masyarakat luas. Banyak
masyarakat yang menjual di jajaran pinggiran
jalan. Jenis minuman ini juga harus memenuhi
Syarat kualitas air minum yaitu tidak terdapat
jamur atau mikroorganisme laiinnya dalam
minuman. Hal ini untuk menghindari
terjangkitnya suatu jamur, ini erat kaitannya

terhadap penerapan prinsip hygiene sanitasi
makanan jajanan oleh pembuat minuman susu
kedelai tersebut, dan faktor faktor apa saja yang
dapat memicu pertumbuhan jamur
(Anonim,2009).Berdasarkan  hasil penelitian
Elvi 2009, hasil penelitian menunjukkan bahwa
semua pembuat minuman belum menerapkan
seluruh prinsip - hygiene sanitasi antara lain
pemilihan bahan baku. minuman, penyimpanan
bahan baku minuman, pengolahan minuman,
penyimpanan minuman jadi, pengangkutan
minuman jadi serta penyajian minuman jadi
(Anonim,2009).Minuman menjadi tidak aman
untuk dikonsumsi manusia antara lain karena
adanya racun alami yang terdapat dalam bahan -
pangan/minum yang pengolahannya belum
tuntas, penggunaan bahan aditif yang tidak
aman, sisa pestisida, adanya logam berat
berbahaya yang terikut oleh makanan/minuman,
dan makanan/minuman yang terkontaminasi
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bakteri atau kapang yang menghasilkan toksin
(racun) yang berbahaya. Suatu kelompok kapang
yang temasuk dalam mikotoksin fungi sangat
berpotensi untuk menghasilkan suatu racun
(toksin) yang berbahaya yang “disebut
Mikotoksin.mikotoksin dapat dijelaskan sebagai
suatu  kelompok metabolit sekunder yang
dihasilkan oleh kapang yang menyebabkan
respon toksik pada manusia dan atau binatang
apabila makanan/minuman yang mengandung
senyawa  tersebut  dikonsumsi  (Anonim,
2009).Berdasarkan penelitian Redi Novaldianto
pada tahun 2009 dengan menggunakan metode
survei pada sampel kacang-kacangan secara
acak. Dari hasil” pengamatan dan identifikasi
ditemukan 5 spesies jamur Aspergillus
diantaranya Aspergillus flavus, Aspergillus
niger, Aspergillus candidus, Aspergillus tamari,
dan Aspergillus ochraceus. Spesies jamur yang
terlihat dominan pada semua  sampel
pengamatan sampai hari ke 7 adalah Aspergillus
flavus dan Aspergillus niger (Anonim, 2009).

Kacang-kacangan dan umbi-umbian
cepat sekali terkena jamur sehingga mudah
menjadi layu dan busuk. Hasil olahannya dapat
berupa makanan seperti keripik, tahu dan tempe,
serta minuman seperti bubuk dan susu kedelai.
Untuk mengatasi layu dan busuk, bahan pangan
perlu penyimpanan yang tepat (Anonim, 2009).

Faktor lingkungan yang mempengaruhi
infeksi ~ Aspergillus  flavus dan  produksi
aflatoksin dapat bersifat langsung dan tidak
langsung. Suhu adalah salah satu faktor
ingkungan  terpenting yang berpengaruh
langsung pada pertumbuhan dan kehidupan
jamur Aspergillus  flavus.  ditumbuhi.
Aspergillus adalah jasad mesofil yang memiliki
jangkauan suhu untuk pertumbuhan adalah 11 -
41°C. Infeksi jamur dan kontaminasi aflatoksin
dapat dicegah terutama diantara suhu 0°C dan
5°C, sehingga penggunaan pada suhu-suhu ini
dalam waktu lama dapat memberikan efek
penurunan jumlah mikroba, khususnya jamur
Aspergillus flavus (Purnomo, 1985).

Berdasarkan keinginan untuk
mengetahui adanya pengaruh suhu lemari es
terhadap pertumbuhan jamur Aspergillus sp.
pada sampel susu kedelai tidak bermerk.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini metode yang digunakan
adalah eksperimentallaboratoris yang merupakan
suatu metode untuk mengetahui pertumbuban
jamur Aspergillus sp.pada susu kedelaitidak
bermerk yang disimpan di lemari es dengan
teknik analisa kualitatif.

Bahan yang digunakan untuk penelitian
ini adalah susu kedelai tidak bermerek dengan
kriteria yang terkontaminasi jamur Aspergillus
sp.Penelitian  dilakukan di = Laboratorium
Mikologi Jurusan Analis Kesehatan Politeknik
Kesehatan Kemenkes Surabaya JL
Karangmenjangan 18A pada bulan Mei-Juni
2016.

Persiapan Penelitian
Sterilitas alat yang digunakan

Sejumlah alat dan media yang akan
digunakan dalam penelitian ini sebelumnya
disterilkan dalam autoclave pada suhu 121°C
selama 15 menit.

Larutan LCB (Lactophenol Cotton Blue)

Larutan LCB terdiri dari kristal Phenol 2
gram, Asam laktat 20 gram, Gliserin 40 gram,
Cotton blue/ Methyl blue 0,05 gram, aquadest 20
ml. Larutan LCB ini telah tersedia dan siap
pakai.

Persiapan media perbenihan SDA
(Sabouraud Dextrosa Agar)

Cara pembuatan media untuk 26 plate
yang dibutuhkan dalam penelitian ini yaitu,
menimbang sebanyak 25,35 gram media SDA,
kemudian dilarutkan dalam 390 ml aquadest.
Dipanaskan di atas penangas air sambil di aduk
hingga larutan jernih kuning pucat, lalu
ditambahkan cloramfenicol, kemudian cek pH
5,4 -5,8. Disterilkan di autoclave pada suhu
121°C selama 15 menit. Sampel yang telah
didapat, ditanam pada media SDA dengan
menghomogenkan sampel, kemudian menuang
sampel susu kedelai secukupnya (dengan ukuran
tertentu menggunakan spuit) sampai menutupi
media SDA, kemudian menyimpan pada suhu
lemari es dan suhu kamar selama 7 hari. .
Pewarnaan dan identifikasi sampel

Mengambil objek glass yang bersih dan
bebas lemak kamudian tetesi dengan pewarnaan
LCB di atas objek glass sekitar satu sampai dua
tetes.Memijarkan ose kait pada api spiritus lalu
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dinginkan, kemudian ambil koloni pada media
SDA dan campurkan dengan dengan pewarna
LCB.Menutup dengan cover glass kemudian
fiksasi di atas api spiritus dua sampai tiga
kali.Mengamati di bawah mikroskop dengan
perbesaran 10x untuk mencari lapang pandang
dan 40x untuk memperjelas struktur jamur.Hasil
pemeriksaan jamur Aspergillus sp secara biakan
yang ditanam pada media Sabouraud Dextrose
Agar secara makroskopis pada sampel susu
kedelai dapat diketahui dengan ditandai
munculnya koloni yang dibentuk oleh jamur
Aspergillus flavus berwarna kuning, Aspergillus
niger berwarna hitam, dan Aspergillus fumigatus
bewarnahijau dengan tekstur koloni radial
furrow, bentuk koloni powdery.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian untuk mengetahui
adanya pertumbuhan jamur Aspergillus sp. pada
sampel susu kedelai tidak bermerek yang
disimpan dilemari es secara makroskopis dan
mikroskopis, didapatkan hasil sebagai berikut
Tabel 5.1 =~ Data Hasil Penelitian jamur
Aspergillus sp. pada suhu kamar dengan sampel

susu kedelai tidak bermerek.
Suhu Kamar
Positif (+) Negatif ()
Setipd Aspergillus Aspergillus Jumiah
sp. sp.
Susu
kedelai
tidak 3 2 7
bermerk
Total : 5 2 7

Dari data diatas dapat diketahui bahwa dari
populasi sebanyak 7 sampel, didapatkan 5
sampel positif atau kontaminan jamur
Aspergillus sp. dan 2 sampel negatif Aspergillus
sp.

Tabel 5.2Data Hasil Penelitan jamur
Aspergillus sp. pada suhu lemari es (0° 5°C)
dengan sampel susu kedelai tidak bermerek
selama 7 hari.

Suhu lemari es
Positif  (+) | Negatif ()
Sampel Aspergillus | Aspergillus Fneath
R sp. p.
usu kedelai )
tidak bermerk g il
Total 0 25 |25

39

Dari data diatas, diketahui bahwa 5 sampel yang
kontaminan jamur Aspergillus sp dilakukan
pengulangan sebanyak 5 kali.pada suhu lemari
es, sehingga berjumlah 25 plate, didapatkan
pada semua pengulangan hasil negatif jamur
Aspergillus sp.Dari hasil uji binomial pada
pertumbuban jamur Aspergillus sp.pada susu
kedelai tidak bermerek yang disimpan pada
lemari es dan suhu kamar , nilai probabilitas
0,000. Nilai probabilitas ini menunjukkan angka
yang lebih kecil dari a = 0,05. Sehinggap <o,
sehingga menolak H, dan menerima H;Hal ini
menunjukkan ada perbedaan pertumbuhan jamur
Aspergillus sp pada suhulemari esdan suhu
kamar pada sampel susu kedelai tidak bermerek.

Pada suhu kamar, didapatkan 5 sampel
yang positif pertumbuhan jamur Aspergillus
sp.pada sampel susu kedelai tidak bermerek.
Dari hasil tersebut menunjukkan adanya
perbedaan antara suhu kamar dan suhu lemari
es terhadap pertumbuhan jamur Aspergillus
sp.pada sampel susu kedelai tidak bermerek
yaitu pada suhu lemari es pertumbuhan jamur
Aspergillus sp.dapat dihambat. Sedangkan pada
suhu kamar, susu kedelai yang positif
pertumbuhan jamur Aspergillus sp. dapat
tumbuh dengan baik.

Identifikasi Jamur Aspergillus sp

Dari hasil data sampel yang diperiksa
secara - mikroskopis pada suhu lemari es
diperoleh hasil negatif pada semua sampel yang
berjumlah 5 sampel dengan uji replikasi masing
masing sebanyak 5 kali uji replikasi selama 7
hari. Hal ini disebabkan oleh adanya pengaruh
suhu lemari es yang efektif menghambat adanya
pertumbuban jamur Aspergillus sp pada susu
kedelai tidak bermerek.

Kemudian sampel susu kedelai tidak
bermerek pada suhu kamar, didapatkan 2 sampel
yang negatif jamurdspergillus sp. Sedangkan 5
sampel lainnya diperoleh hasil positif jamur
Aspergillus  sp. Hal ini disebabkan oleh
kurangnya hygiene dan sanitasi dalam
pengolahan, pemilihan kacang kedelai sebagai
bahan dasar susu kedelai yang kurang baik, serta
pengaruh suhu kamar yang mendukung dan
merupakan  salah satu  faktor adanya
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pertumbuhan jamur Aspergillus sp. sehingga
masih ada sampel yang positif.

Pertumbuhan jamur Aspergillus sp
optimum pada suhu 30 38 C (Makfoeld,
1996). Pada suhu kamar, sampel susu kedelai
yang tidak bermerek didapatkan 67% positif
jamur Aspergillus sp, dan 33 %negatif jamur
Aspergillus sp.

Pengaruh Suhu Kamar (32°C) Terhadap
Pertumbuhan Jamur Aspergillus sp
Jamurdspergillus sp memiliki suhu
optimum yang mendukung untuk pertumbuhan
serta perkembangbiakannya, yaitu pada suhu
kamar yang aremungkinkan jamur untuk
memanfaatkan sari sari makanan pada substrat
yang ditempati. Adanya aktivitas metabolit pada
masa pertumbuhan dan perkembangan jamur
Aspergillus sp menyebabkan makanan menjadi
rusak, dalam hal ini adalah kacang kedelai yang
berpotensi. Sedangkan pada jamur Aspergillus
flavus jangkauan suhu untuk pembentukan
aflatoksin adalah 11 41 C (Makfoeld,1993).
Dimana aflatoksin adalah toksin yang dihasilkan
oleh jamur Aspergillus flavus yang bersifat
karsinogenik sebagai penyebab terjadinya
kanker hati (hepatoma) yang sering berakhir
dengan kematian. Mikotoksin akan masuk ke
dalam tubuh penderita bersama makanan dan
sesuai dengan sistem peredaran darah akan
tersebar di bagian bagian tubuh tertentu.

Pengaruh Suhu Lemari Es (0°-5°C) Terhadap
Pertumbuhan Jamur Aspergillus sp
Penyimpanan pada suhu 0 5 C dapat
menghambat pada pertumbuhanjamur
Aspergillus  sp. Penurunan  suhu  akan
mengakibatkan ~ penurunan  proses  kimia,
mikrobiologi dan biokimia yang berhubungan
dengan kelayuan, kerusakan, pembusukan, dan
lain lain. Apabila suhu penyimpanan rendah
dapat dipertahankan, maka mutu makanan dapat
dipertahankan untuk jangka waktu yang cukup
lama. Sehingga penyimpanan makanan suhu
lemari es mempunyai pengaruh yang nyata
dalam  menghambat pertumbuhan  jamur
Aspergillus sp.Dalam hal ini, penyimpanan pada
suhu lemari es pada susu kedelai selama 7 hari
nampak pada semua media SDA tidak tumbuh
koloni jamur, ini menunjukkan bahwa

40

penyimpanan pada suhu lemari es selama kurang
lebih 7 hari, dapat menghambat pertumbuhan
jamur Aspergillus sp pada susu kedelai tidak
bermerek. .

Dari hasil analisa data dengan
menggunakan uji binomial pada pengaruh suhu
lemari  esterhadap  pertumbuhan  jamur
Aspergillus sppada susu kedelai tidak bermerek,
nilai probabilitas 0,000. Nilai probabilitas ini
menunjukkan angka yang lebih kecil dari a =
0,05. Hal ini menyatakan bahwa p < a, sehingga
menolak Ho dan menerima Hi. Kesimpulannya,
ada pengaruh suhu lemari es terhadap
pertumbuhan jamur Aspergillus sp pada sampel
susu kedelai tidak bermerek.

Pengaruh Suhu Terhadap Pertumbuhan
Jamur Aspergillus sp

Jamur Aspergillus sp memiliki beberapa
sifat, diantaranya bersifat saprofit sebagaimana
banyak ditemukan pada bahan pangan. Kacang
kedelai bahan pembuat susu kedelai merupakan
substrat yang baik bagi pertumbuhan jamur
Aspergillus sp,karenakacang kedelai
mengandung semua unsurkimia yang diperlukan
untuk pertumbuhan dan perkembangan jamur
Aspergillus  spseperti  karbohidrat  sebagai
sumber karbon dan protein sebagai sumber
nitrogen( inarno, 1992).

Suhu adalah salah satu  faktor
lingkungan terpenting yang berpengaruh
langsung pada pertumbuhan dan kehidupan
jamur Aspergillus sp.Suhu untuk penghambatan
jamur Aspergillus sp adalah 0 5C.
Pertumbuhan jamur Aspergillus sp optimum
pada suhu 30° 38 C (Makfoeld, 1996).Selama
pertumbuhan dan perkembangannya, jamur
Aspergillus sp dapat menghasilkan metabolit
primer seperti enzim enzim yang akan memecah
komponen kompleks menjadi komponen yang
lebih sederhana sehingga nilai nutrisi substrat
yang ditempati menurun. Selain itu, jamur
Aspergillus flavusjuga menghasilkan metabolit
sekunder yang bersifat toksik (racun) yang
disebut aflatoksin (  inarno, 1992).

Aflatoksin, yang dihasilkan oleh jamur
Aspergillus  flavus ~ dapat  mengakibatkan
toksigenik (menimbulkan keracunan),
mutagenik (menimbulkan mutasi), teratogenik
(menimbulkan penghambatan pada janin) dan
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karsinogenik (menimbulkan kanker jaringan,
terutama pada hati, ginjaldan usus). Gangguan
akut akibat aflatoksin adalah kanker hati
(hepatoma) yang sering berakhir dengan
kematian(Indah, 2010).

Pada suhu kamar, didapatkan 5 sampel
yang positif pertumbuhan jamur Aspergillus
sppada sampel susu kedelai tidak bermerek.Dari
hasil tersebut menunjukkan adanya pengaruh
antara suhu kamar dan suhu lemari es terhadap
pertumbuhan jamur Aspergillus sp pada sampel
susu kedelai tidak bermerek Pada suhu lemari
es, pertumbuhan jamur Aspergillus sp dapat
dihambat.Sedangkan pada suhu kamar, susu
kedelaikontaminasi janiur Aspergillus sp dapat
tumbuh dengan baik:

SIMPULAN DAN SARAN

SIMPULAN :

1. Pada 7 sampel susu kedelai yang tidak
bermerek pada suhu lemari es, tidak
ditemukan pertumbuhan jamur Aspergillus
sp (100 % negatif jamur Aspergillus sp).
Sedangkan pada suhu kamar, ditemukan 5
sampel positif jamur Aspergillus sp (67%
positif jamur Aspergillus sp) dan 2 sampel
negatif jamur Aspergillus sp (33% negatif
jamur 4spergillus sp).

2. Pada suhu kamar (32°) terhadap
pertumbuhan jamur Aspergillus sp pada susu
kedelai tidak bermerek. Yaitu pada suhu
tersebut, Aspergillus sp dapat tumbuh
dengan baik pada susu kedelai.

3. Pada suhu lemari es (0°-5°C ) tidak terdapat
pertumbuhan jamur Aspergillus sp pada susu
kedelai tidak bermerek. Yaitu pada suhu
lemari es dapat menghambat tumbuhnya
jamur Aspergillus sp pada sampel susu
kedelai, selama 7 hari.

SARAN

1. Untuk konsumen kedelai supaya lebih
berhati- hati, karena pemilihan susu kedelai
yang berkualitas baik merupakan awal dari
menjaga adanya kontaminasi  jamur
Aspergillus sp. Konsumen susu kedelai
hendaknya memperhatikan suhu yang tepat
dalam penyimpanan susu kedelai jika tidak
segera diminum.

2. Untuk produsen maupun penjual supaya dapat
menyimpan susu kedelai pada penyimpanan
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suhu yang tepat (0°-5° C) guna bertujuan
menghindari tumbuhnya jamur Aspergillus
sp.

3. Untuk departemen kesehatan agar dapat
memberi penyuluban kepada produsen susu
kedelai tentang bahaya jamur Aspergillus sp,
dengan tujuan agar lebih memperhatikan
hygine dan sanitasi selama proses produksi
susu kedelai.

4. Untuk peneliti selanjutnya agar dapat lebih
rinci meneliti lama waktu optimum
penyimpanan pada susu kedelai tidak
bermerek pada suhu lemari es. Selain itu,
peneliti juga dapat menggunakan variasi
suhu yang lain serta menggunakan sampel
bahan makanan lain yang berpotensi untuk

ditumbuhi jamur Aspergillus sp.
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