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Sampel 

Sampel yang digunakan untuk penelitian ini adalah 

bumbu (ramuan) kanji pedah yang lama 

penyimpanannya berkisar 3-7 hari, 5-7 bulan, 9-12 

bulan, dan 15-18 bulan. Sampel berasal dari 

masyarakat Desa Meunasah Mesjid Kecamatan 

Syamtali Aron, Kabupaten Aceh Utara.  

 

Alat 

Alat-alat yang digunakan adalah laminar, timbangan 

(BOECO), gelas kimia, labu erlenmeyer, tabung 

reaksi serta raknya, penyumbat botol, pipet ukur, 

gelas ukur, autoklaf, cawan petri, lampu bunsen, lup 

inokulasi, pH meter, penangas (E. G. O), inkubator 

(gallenkamp), oven (tested midi/4/ss), colony 

counter (stuart scienttific), kaca obyek, kaca 

penutup, mikroskop cahaya (leybold) dan kamera 

digital. 

 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

media Pepton Dilution Fluid (PDF), Potato 

Dextrose Agar (PDA), kloramfenikol, kapas, 

alkohol 70% dan aquadest. 

 

Prosedur Kerja 

 

Sterilisasi Alat dan Bahan 

1. Alat-Alat  Gelas 

 Alat-alat gelas disterilkan dalam oven pada suhu 

180°C selama 2 jam untuk disterilkan. 

 

2. Bahan-Bahan 

Media dan larutan pengencer yang telah dibuat 

sebelum digunakan dalam pengujian terlebih dahulu 

disterilkan dalam autoklaf pada suhu 121°C selama 

15 menit. 

 

Pembuatan Media 

(1). Media Pepton Dilution Fluid (PDF) 

Sebanyak 25,5 g media PDF dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer, kemudian ditambahkan  1 liter aquadest 

dan dihomogenkan selama 30 detik. Selanjutnya 

ditutup dengan penyumbat kapas dan disterilkan di 

dalam autoklaf selama 15 menit pada suhu 121°C. 

 

(2). Media Potato Dextrose Agar (PDA) 

Sebanyak 39 g media PDA dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer, kemudian ditambahkan 1 liter aquadest 

dan dihomogenkan selama 30 detik. Lalu 

dipanaskan hingga mendidih. Selanjutnya ditutup 

dengan penyumbat kapas dan disterilkan dalam 

autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit. 

Kemudian ditungkan ke dalam cawan petri.  

 

(3). Kloramfenikol 

Antibiotik kloramfenikol ditambahkan ke dalam 

media Potato Dextrose Agar (PDA) berfungsi untuk 

menghambat pertumbuhan bakteri. Ditimbang 

serbuk kloramfenikol sebanyak 100 mg/ 1 liter. 

 

Uji Angka Kapang 

a. Homogenisasi Sampel 

Secara aseptik ditimbang 2,5 g sampel dan 

dimasukkan kedalam erlenmeyer yang telah berisi 

22,5 ml larutan PDF, dihomogenkan sehingga 

diperoleh suspensi dengan pengenceran 10-1. 

 

b. Pengenceran 

Dipipet 1 ml larutan dari pengenceran 10-1 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi 9 

ml media PDF, dikocok homogen hingga diperoleh 

pengenceran 10-2.  

 

c. Inokulasi 

Masing-masing pengenceran (10-1 dan 10-2) dipipet 

0,5 ml ke dalam cawan petri yang telah berisi 

media PDA yang telah ditambahkan 

kloramfenikol, segera digoyangkan sambil diputar 

hingga suspensi tersebar merata dan dibuat duplo. 

Selanjutnya diinkubasi pada suhu 20°C – 25°C dan 

diamati pada hari ke-7.  

 

d. Interpretasi Hasil 

Jumlah koloni yang tumbuh diamati dan dihitung. 

Selanjutnya dihitung persentase dari A. flavus dan 

A. niger dengan mengamati warna koloni pada 

media agar. 

Perhitungan persentase = 
  ௄௢௟௢௡௜ ஺.ி௟௔௩௨௦்௢௧௔௟ ௄௔௣௔௡௚   x 100% 

e. Isolasi 

Dilakukan isolasi A. flavus dan A. niger dengan 

metode slide culture (metode Riddel) untuk 

mengetahui bentuk morfologinya, yaitu: sepotong 

media PDA (6 mm x 6 mm x 2 mm) diletakkan 

pada bagian tengah kaca obyek steril dan tiap 

sisinya diinokulasi dengan koloni kapang. Kaca 

penutup steril diletakkan pada bagian atas 

potongan agar. Kemudian dinokulasikan di dalam 

cawan petri pada sepotong kertas saring lembab. 

Diamati pada hari ke-3 dengan menggunakan 

mikroskop untuk melihat bentuk vesikel, bentuk 

permukaan spora dan konidiofor pada pembesaran 

10x100 [5]. 

 

Analisis Data 

Analisa data dilakukan secara deskriptif, jumlah 

koloni kapang yang diperoleh dari penelitian ini 

dihitung dan dibandingkan dengan ketentuan dari 

Dirjen BPOM RI No: 05018/KBPOM/2001 

tentang jumlah maksimum koloni kapang/gram 

sampel. 

 
 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Angka Kapang 

 

Kanji Pedah diperoleh dari masyarakat Desa 

Meunasah Mesjid Kecamatan Syamtali Aron,  
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Kabupaten Aceh Utara. Kanji pedah dihitung 

kandungan kapangnya dari berbagai waktu 

penyimpanan. Proses inokulasi kapang dilakukan 

memakai media PDA (Potato Dextrose Agar) yang 

ditambahkan kloramfenikol yang berfungsi untuk 

menghambat pertumbuhan bakteri. Media tumbuh 

dengan pH 5,0 untuk mengurangi kemungkinan 

kontaminasi oleh bakteri. Hal ini juga didukung oleh 

[6] bahwa kapang lebih tahan terhadap pH suasana 

asam jika dibandingkan dengan bakteri.  

 

Rata-rata total kapang pada kanji pedah yang 

disimpan selama 3-7 hari, 5-7 bulan, 9-12 bulan dan 

15-18 bulan masing-masing adalah 145 koloni/g, 

3.240 koloni/g, 4.620 koloni/g, dan 6.370 koloni/g.  

 

Tabel 1. Rata-rata total kapang pada kanji pedah 

 

Pada Tabel di atas terlihat  bahwa semakin lama 

penyimpanan kanji pedah maka jumlah kapang 

semakin meningkat. Hal ini didukung juga oleh 

pendapat [7] yang menyatakan bahwa peluang 

kapang untuk mengkontaminasi makanan lebih 

besar pada penyimpanan  jangka lama dibandingkan 

dengan jangka pendek. Hal tersebut disebabkan 

karena peningkatan suhu dan kelembaban di dalam 

penyimpanan. Pada penelitian Djumbawan dan 

Kusmiati [8] menemukan adanya serangan kapang 

yang tinggi pada tepung terigu yang berumur simpan 

5 bulan dibandingkan yang berumur 1 bulan.  

 

Dalam [9] diungkapkan bahwa banyak faktor yang 

mempengaruhi kontaminasi kapang pada makanan 

diantaranya sifat makanan itu sendiri yakni pH, 

kadar air, kandungan nutrisi, dan senyawa 

antimikroba. Faktor pendukung lainnya adalah 

kondisi asal lingkungan makanan diperoleh, kondisi 

pengolahan serta penyimpanannya.  Menurut  [10] 

kondisi pengemasan bahan pangan pada saat 

penyimpanan sangat berpengaruh terhadap serangan 

mikroba. Hal ini juga didukung oleh penelitian [11] 

bahwa cemaran kapang pada bubur bayi yang 

dikemas menggunakan kotak plastik lebih tinggi 

(48%) dibandingkan yang dikemas menggunakan 

kaleng (23%). 

 

Keseluruhan sampel kanji pedah memiliki total 

kapang yang melebihi batas maksimum SNI yang 

ditetapkan BPOM yakni 50 koloni/g. Sehingga kanji 

pedah tersebut tidak aman untuk dikonsumsi. 

Menurut [12, 13] keberadaan kapang pada makanan 

akan menghasilkan enzim-enzim yang akan 

menurunkan kualitas makanan akibat adanya  

 

perubahan nutrisi. Bahkan dapat menimbulkan 

dampak keracunan.  

 

Karakteristik Aspergillus flavus dan A. niger 

Secara makroskopis koloni kapang yang tumbuh 

terlihat berwarna hijau kekuningan yang 

merupakan indikator adanya A.  flavus. Selain itu 

juga tumbuh  A. niger yang berwarna kecoklatan 

hingga hitam seperti yang terlihat pada gambar di 

bawah ini.  

 

 
   Gambar 1.   Koloni kapang  pada hari ke-7 pada  

                       pengenceran 10-1.  A. flavus(1)  dan   

                       A. niger (2). 

                      

Secara mikroskopis dengan menggunakan metode 

slide culture, A. flavus memiliki stuktur seperti: 

kepala konidia berbentuk bulat, hijau pucat dan 

berduri, memiliki pola merekah menjadi beberapa 

kolom. Konidiofor hialin, berdinding kasar dengan 

vesikel semi bulat seperti yang terlihat pada 

Gambar dui bawah ini. Ini sesuai dengan 

identifikasi yang diungkapkan oleh [14]. 

 

  
  Gambar 2.  Morfologi  A. flavus pada pembesaran  

                   10 x 100. Konidia (a), fialid (b), metu- 

                   la(c),  vesikel (d), konidiofor (e). 

 

Secara makroskopis A. niger memiliki kepala 

konidia  berwarna hitam, berbentuk bulat, 

memiliki ornamentasi berupa tonjolan dan duri-

duri yang tidak beraturan, konidiofor berdinding 

halus, berwana hialin kecoklatan, vesikula 

berbentuk bulat, fialid terbentuk pada metula, 

metula berwarna coklat seperti yang terlihat pada 

Gambar. Ini sesuai dengan identifikasi yang 

diungkapkan oleh [14].  

 

Lama Penyimpanan Kanji     

Pedah 

Total Kapang 

3 – 7 hari    1,45 x 102

5 – 7 bulan 32,40 x 102

9 – 12 bulan 46,20 x 102

15 – 18 bulan 63,70 x 102

1

2 

b

c

e

d 

a 

  1

  1
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      Gambar 3. Morfologi  A. niger pada pembesaran  

                       10 x100.  Konidia (a), fialid (b), metu-  

                        la(c), vesikel (d), konidiofor (e). 

 

 

Persentase Aspergillus flavus dan A. niger    

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 12 sampel 

kanji pedah semuanya terkontaminasi A. flavus . Hal 

ini seperti yang dinyatakan Duniaji et al. [15] bahwa 

A. flavus memiliki kemampuan invasif (menyerang 

secara sistemik). Faktor ini mengungkapkan adanya 

keberadaan A. flavus pada setiap sampel yang 

diteliti. Adapun rata-rata persentase A. flavus dapat 

diamati pada tabel dibawah ini : 

 

 Tabel.2 Rata-rata persentase A. flavus pada kanji 

pedah 

Lama Penyimpanan Persentase A. flavus 

3 – 7 hari 27% 

5 – 7 bulan 20% 

9 – 12 bulan 3%   

15 – 18 bulan 10%

      

Tabel di atas menunjukkan bahwa tingkat infeksi A. 

flavus antara 3%-27% dan terlihat adanya penurunan 

seiring waktu penyimpanan. Persentase tertinggi 

terdapat pada umur simpan 3-7 hari (27%), 

kemudian pada 5-7 bulan (20%) dan 15-18 bulan 

(10%). Sedangkan persentase yang terendah yaitu 

terdapat pada umur simpan  9-12 bulan (3%). Hal ini 

sesuai dengan penelitian. [16] bahwa populasi A. 

flavus pada kacang tanah menurun seiring waktu 

penyimpanan. Penurunan ini disebabkan karena 

keberadaan spesies kapang lain yang bersifat 

antagonis terhadap A. flavus. Menurut [17] A. niger 

merupakan salah satu kapang yang bersifat 

antagonis terhadap A. flavus. Hal ini juga didukung 

oleh penelitian [18] juga menunjukkan bahwa A. 

niger yang diperoleh dari hasil isolasi di areal 

pertanaman kacang tanah dapat menghambat 

pertumbuhan A. flavus sebesar 80% dan juga dapat 

menurunkan produksi aflatoksin. Sehingga 

kemungkinan terjadinya penurunan persentase A. 

flavus pada penelitian ini disebabkan oleh adanya 

keberadaan A. niger.  Pada penelitian ini ditemukan 

keberadaan A. niger pada setiap sampel yang diteliti. 

Adapun rata-rata persentase A. niger dapat diamati 

pada tabel dibawah ini : 

 

Tabel.3 Rata-rata persentase A. niger pada kanji 

pedah 

Lama Penyimpanan Persentase A. niger

3 – 7 hari 34,2%  

5 – 7 bulan 35,4%  

9 – 12 bulan 40,9%   

15 – 18 bulan 21,1%  

         

Selain itu juga kemungkinan pertumbuhan A. 

flavus dapat dihambat oleh senyawa antimikroba 

yang berasal dari rempah-rempah yang menjadi 

bahan dasar dalam pembuatan kanji pedah. 

Penelitian [19] menunjukkan bahwa ekstrak etanol 

rimpang lengkuas (Alpinia galanga) dapat 

menghambat pertumbuhan spesies kapang patogen 

seperti A. flavus. Selain lengkuas, jahe juga diduga 

mengandung senyawa antifungi yang dapat 

menghambat petumbuhan A. flavus.  Hal ini juga 

didukung oleh penelitian [20] yang 

mengungkapkan bahwa, semakin tinggi kosentrasi 

rebusan rimpang jahe (Zingiber officinalis) maka 

rata-rata persentase  koloni A. flavus yang tumbuh 

semakin kecil. Pada  penelitian [21] juga 

mengungkapkan bahwa  pertumbuhan A. flavus 

dan produksi aflatoksin dapat dihambat pada 

konsentrasi ekstrak lada (Piper ningrum) 0,25% 

dan kunyit (Curcuma domestica) 1%. Bahkan pada 

konsentrasi ekstrak lada 1% kandungan aflatoksin 

tidak terdeteksi.  

 

 

KESIMPULAN  

1. Total kapang pada kanji pedah semakin 

meningkat seiring dengan lamanya waktu 

penyimpanan. 

2. Rata-rata total kapang pada umur simpan 3-7 

hari, 5-7 bulan, 9-12 bulan, dan 15-18 bulan 

masing-masing adalah :  145 koloni/g, 3.240 

koloni/g, 4.620 koloni/g dan 6.370 koloni/g. 

3. Infeksi Aspergillus flavus pada  umur simpan 

3-7 hari, 5-7 bulan, 9-12 bulan dan 15-18 

bulan masing-masing adalah 27%, 5-7 bulan 

20%, 3% dan 10%. 

4. Infeksi Aspergillus niger pada  umur simpan 

3-7 hari, 5-7 bulan, 9-12 bulan dan 15-18 

bulan masing-masing adalah 34,2%, 35,4%, 

40,9% dan 21,1%. 
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