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Lampiran 3 

       Dokumentasi Prosedur Kerja  

                      

                      

Kemiri yang dijual secara terbuka  

 

 

 

 

 

                   

Menimbang & melarutkan media 



 

                     
Pengenceran sampel 10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 

 

                                              

    Melakukan pengamatan secara makroskopis 

 

 

                    
      Melakukan pengamatan secara mikroskopis



 

 

 

 

 

Lampiran 4 

 

Tabel distribusi hasil pemeriksaan  jamur Aspergillus sp. pada kemiri (Aleurites moluccana (L.)Willd) yang dijual di Pasar Pasir 

Gintung dan Pasar Koga Bandar Lampung 
 

No 

Sampel 

Tercemar 

Aspergillus sp 

Tidak tercemar 

Aspergillus sp 

Pertumbuhan Jamur 

Aspergillus flavus Aspergillus niger Aspergillus fumigatus Aspergillus oryzae 

1   - - - - 

2     - - 

3     - - 

4   -  - - 

5   - - - - 

6   - - - - 

7     - - 

8     - - 

9     - - 

10    - - - 

11   - - - - 

12   - - - - 

13   - - - - 

14   - - - - 

15   - - - - 

16   -  - - 

17   - - - - 

18   - - - - 

19   - - - - 



 

20     - - 

21   - - - - 

 

No 

Sampel 

Tercemar 

Aspergillus sp 

Tidak tercemar 

Aspergillus sp 

Pertumbuhan Jamur 

Aspergillus flavus Aspergillus niger Aspergillus fumigatus Aspergillus oryzae 

22   - - - - 

23    -  - 

24   - - - - 

25     - - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 5 

Pemeriksaan Makroskopis Pertumbuhan Jamur Pada Media Potato Dextrose Agar Selama 7 Hari 

No 

Sampel 

04 Mei 2021                05 Mei 2021               06 Mei 2021 07 Mei 2021 10 Mei 2021 Kesimpulan 

Hari ke-1 Hari ke-2 Hari ke-3 Hari ke-4 Hari ke-7 

1 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan  

Tidak tumbuh Negatif Aspergillus sp 

2 Belum ada 

pertumbuhan 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

 

10-2 Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

Positif Aspergillus 

flavus & Aspergillus 

niger 

3 Belum ada 

pertumbuhan 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-2 Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-2 tumbuh 

Aspergillus niger 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-2 tumbuh 

Aspergillus niger 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-2 tumbuh 

Aspergillus niger 

 

Positif Aspergillus 

flavus & Aspergillus 

niger 

4 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

10-1 tumbuh 

Aspergillus niger 

10-1 tumbuh 

Aspergillus niger  

10-1 tumbuh 

Aspergillus niger  

Positif Aspergillus 

niger 

5 Belum ada 

pertumbuhan 

 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

  

Tidak tumbuh 

  

Negatif Aspergillus sp 

6 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Negatif Aspergillus sp 



 

No 

Sampel 

04 Mei 2021 05 Mei 2021 06 Mei 2021 07 Mei 2021 10 Mei 2021 Kesimpulan 

Hari ke-1 Hari ke-2 Hari ke-3 Hari ke-4 Hari ke-7 

7 Belum ada 

pertumbuhan 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-3  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-3  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-3  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

Positif Aspergillus 

flavus & Aspergillus 

niger 

8 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

 

10-2  Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

Positif Aspergillus 

flavus & Aspergillus 

niger 

9 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-2  tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

Positif Aspergillus 

flavus & Aspergillus 

niger 

10 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

Positif 

Aspergillus flavus 

 

11 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Tidak tumbuh Negatif 

Aspergillus sp 



 

No 

Sampel 

04 Mei 2021 05 Mei 2021 06 Mei 2021 07 Mei 2021 10 Mei 2021 Kesimpulan 

Hari ke-1 Hari ke-2 Hari ke-3 Hari ke-4 Hari ke-7 

12 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Tidak tumbuh Negatif 

Aspergillus sp 

13 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan  

Tidak Tumbuh Negatif 

Aspergillus sp 

14 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan  

Tidak Tumbuh Negatif 

Aspergillus sp 

15 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Tidak Tumbuh Negatif 

Aspergillus sp 

 

No 

Sampel 

20 Mei 2021 21 Mei 2021 24 Mei 2021 25 Mei 2021 26 Mei 2021 Kesimpulan 

Hari ke-1 Hari ke-2 Hari ke-5 Hari ke-6 Hari ke-7 

16 Belum ada 

pertumbuhan 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

 

10-2  Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

 

10-2  Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

 

10-2  Mulai tumbuh 

Aspergillus niger 

 

Positif 

Aspergillus niger 

17 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan  

Tidak tumbuh Negatif 

Aspergillus sp 

18 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Tidak tumbuh Negatif 

Aspergillus sp 

19 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

 

Tidak tumbuh Negatif 

Aspergillus sp 

20 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

10-1  tumbuh Aspergilus 

flavus & 

Aspergillus niger  

10-1  tumbuh Aspergilus 

flavus & 

Aspergillus niger 

10-1  tumbuh Aspergilus 

flavus & 

Aspergillus niger 

Positif Aspergillus 

flavus & Aspergillus 

niger 



 

No 

Sampel 

20 Mei 2021 21 Mei 2021 

 

24 Mei 2021 25 Mei 2021 26 Mei 2021 Kesimpulan  

Hari ke-1 Hari ke-2 Hari ke-5 Hari ke-6 Hari ke-7 

20 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

10-1  tumbuh Aspergilus 

flavus & 

Aspergillus niger  

 

10-1  tumbuh Aspergilus 

flavus & 

Aspergillus niger 

10-1  tumbuh Aspergilus 

flavus & 

Aspergillus niger 

Positif Aspergillus 

flavus & Aspergillus 

niger 

21 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan  

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan  

Tidak tumbuh Negatif Aspergillus sp 

22 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan  

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan  

Tidak tumbuh Negatif Aspergillus sp 

23 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-3  Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus fumigatus 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-3  Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus fumigatus 

10-1 Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus 

 

10-3  Mulai tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus fumigatus 

Positif Aspergillus 

flavus & Aspergillus 

fumigatus 

24 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan  

Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan  

Tidak tumbuh Negatif Aspergillus sp 

25 Belum ada 

pertumbuhan 

Belum ada 

pertumbuhan 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

10-1 tumbuh 

Aspergillus flavus & 

Aspergillus niger 

 

Positif Aspergillus 

flavus & Aspergillus 

niger 

              Mengetahui 

Pembimbing Utama           Pembimbing Laboratorium 

             

Sri Wantini, M. Kes                     Lutfi Apriliyana, A. Md. AK 



 

 

 

 

 

Lampiran 6 

 

Gambaran Hasil Pemeriksaan Positif Jamur Aspergillus sp. pada Kemiri (Aleurites 

moluccana L (Willd)) yang Dijual secara Terbuka 

 di Pasar Pasir Gintung dan Pasar Koga Bandar Lampung 

 
Nomor 

sampel 

 Hasil Pengamatan Kesimpulan 

Makroskopis Mikroskopis 

Sampel 

2 

  

 
Positif 

Aspergillus 

flavus 

 

 

 

 

 

 

 

 

Positif 

Aspergillus 

niger 

Sampel 

3 

 

 

 

Positif 

Aspergillus 

flavus 

 

 

 

 

 

 

 
 

Positif 

Aspergillus 

niger 

 

 

 

 

 

 



 

Nomor 

Sampel 

Hasil Pengamatan  Kesimpulan 

Makroskopis Mikroskopis 

Sampel  

4 

  

 

 

Positif 

Aspergillus 

niger 

  Sampel 

7 

 

 

 

Positif 

Aspergillus 

flavus 

 

 

 

 

 

 
 

Positif 

Aspergillus 

niger 

 

Sampel 

8 

  

 

Positif 

Aspergillus 

flavus 

 

 

 

 

 

 

 
Positif 

Aspergillus 

niger 

 

 

 

 

 



 

Nomor 

Sampel 

Hasil Pengamatan Kesimpulan 

Makroskopis Mikroskopis 

Sampel 

9 

 

  

 

Positif 

Aspergillus 

flavus 

 

 

 

 

 

 

 

 

Positif 

Aspergillus 

niger 

Sampel 

10 

  

Positif 

Aspergillus 

flavus 

 

 

Sampel 

16 

  

 

Positif 

Aspergillus 

niger 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Nomor 

Sampel 

Hasil Pengamatan Kesimpulan 

Makroskopis Mikroskopis 

Sampel 

20 

 

 
 

 

 

 

 

 

Positif 

Aspergillus 

flavus 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Positif 

Aspergilus 

niger 

 

 

 

 

 

 
 

Sampel 

23 

 

 

 

 

 

  

 

Positif 

Aspergillus 

flavus 

 

 

 

 

 

 

 
Positif 

Aspergillus 

fumigatus 

 

 



 

No 

Sampel 

Hasil Pengamatan Kesimpulan 

Makroskopis Mikroskopis 

Sampel 

25 

 

 

  

 

 

 

Positif 

Aspergillus 

flavus 

 

 

 

 

 

 

 

 

Positif 

Aspergillus 

niger 

 

Mengetahui 

 

Pembimbing Utama         Pembimbing Laboratorium 

                 
Sri Wantini, M. Kes       Lutfi Apriliyana, A. Md. AK 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 7 

Tabel Hasil Observasi  

  

Kode 

Sampel 

Keadaan 

sampel 

Keadaan toko Waktu Penyimpanan 

rusak Tidak 

rusak 

gelap terang < 1 

bulan 

1 bulan > 1 

bulan 

Sampel 1        

Sampel 2        

Sampel 3        

Sampel 4        

Sampel 5        

Sampel 6        

Sampel 7        

Sampel 8        

Sampel 9        

Sampel 10        

Sampel 11        

Sampel 12        

Sampel 13        

Sampel 14        

Sampel 15        

Sampel 16        

Sampel 17        

Sampel 18        

Sampel 19        

Sampel 20        

Sampel 21        

Sampel 22        

Sampel 23        

Sampel 24        

Sampel 25        
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Lampiran 9 

 



 

 

 



 

 Gambaran Jamur Aspergillus sp. pada Kemiri (Aleurites 

moluccana (L.) Willd) yang Dijual secara Terbuka di Pasar Pasir 

Gintung dan Pasar Koga Bandar Lampung 

 
Shafa Tiara Zahara1, Sri Wantini2, Eva Lestari3 

1Program Studi Teknologi Laboratorium Medis Program Diploma Tiga  
 Jurusan Analis Kesehatan Politeknik Kesehatan Tanjung Karang 

 

Abstrak 
 

Di Indonesia, kemiri banyak digunakan masyarakat sebagai rempah rempah. Kandungan kemiri 

berupa lemak, karbohidrat dan protein merupakan substrat baik untuk pertumbuhan jamur 

Aspergillus sp. Beberapa jamur Aspergillus sp. dapat menghasilkan mikotoksin, salah satunya 

aflatoksin yang dapat menyebabkan kanker hati dan ginjal. Aflatoksin tidak rusak dalam suhu 

246oC – 299oC. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran jamur Aspergillus sp. dan 

melihat persentase kemiri yang tercemar jamur Aspergillus sp. pada kemiri yang dijual secara 

terbuka di Pasar Pasir Gintung dan Pasar Koga Bandar Lampung. Penelitian bersifat deskriptif 

dengan analisa data univariat dan menggunakan metode  makroskopis dan mikroskopis dengan 

pewarnaan LCB. Sampel dalam penelitian ini adalah 25 sampel kemiri yang dijual secara terbuka 

di Pasar Pasir Gintung dan Pasar Koga Bandar Lampung. Sampel ditanam pada media PDA lalu di 

inkubasi pada suhu 370C dan dilakukan pengamatan selama 7 hari. Dari hasil penelitian didapatkan 

sampel tercemar jamur Aspergillus sp. sebanyak 11 sampel dengan dengan spesies yang mencemari 

adalah Aspergillus flavus (9 %), Aspergillus niger (18 %), Aspergillus flavus bersama Aspergillus 

niger (64 %), dan Aspergillus flavus bersama Aspergillus fumigatus (9 %). 

 

Kata Kunci : Aspergillus sp., Kemiri 

 

 

Description of Aspergillus sp. Fungus on Candlenut (Aleurites 

moluccana (L.) Willd) Which Sold Open in Pasir Gintung Market 

and Koga Market Bandar Lampung 

 
Abstrack 
 

In Indonesia, candlenut is widely used by the community as a spice. The content of candlenut in the 

form of fat, carbohydrates and protein is a good substrate for the growth of the fungus Aspergillus 

sp. Some fungi Aspergillus sp. can produce mycotoxins, one of which is aflatoxin which can cause 

liver and kidney cancer. Aflatoxins are not destroyed at a temperature of 246oC – 299oC. This study 

aims to determine the description of the fungus Aspergillus sp. and look at the percentage of 

candlenut contaminated with Aspergillus sp. in candlenut which is sold openly at Pasir Gintung 

Market and Koga Market Bandar Lampung. This research is descriptive with univariate data analysis 

and using macroscopic and microscopic methods with LCB staining. The samples in this study were 

25 samples of candlenut which were sold openly at Pasir Gintung Market and Koga Market Bandar 

Lampung. Samples were grown on PDA media and then incubated at 37°C and observed for 7 days. 

From the results of the study, the samples were contaminated with the fungus Aspergillus sp. As 

many as 11 samples with contaminating species are Aspergillus flavus (9%), Aspergillus niger 

(18%), Aspergillus flavus with Aspergillus niger (64%), and Aspergillus flavus with Aspergillus 

fumigatus (9%). 

 

Keywords : Aspergillus sp., Candlenut 

 

Korespondensi : Shafa Tiara Zahara, Program Studi Teknologi Laboratorium Medis Program 

Diploma Tiga Jurusan Analis Kesehatan, Politeknik Kesehatan Tanjungkarang, Jalan Soekarno-

Hata No.1 Hajimena Bandar Lampung, mobile 0895327243300, e-mail shafatiarazahara@gmail.com 



 

Pendahuluan  
       Aspergillus adalah jamur yang termasuk 

dalam kelas Ascomycetes dan tumbuh sebagai 

saprofit pada tumbuh tumbuhan yang 

membusuk dan terdapat pula pada tanah, debu 

organik, makanan dan merupakan kontaminan 

yang lazim ditemukan di rumah sakit dan juga 

pada laboratorium. (Uswatun,2017). Spesies 

dari jamur genus Aspergillus secara umum 

yaitu Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger, 

Aspergillus flavus, Aspergillus oryzae, 

Aspergillus terreus. 

Aspergillus sp. dapat menghasilkan 

mikotoksin. Toksin yang berasal dari fungi 

bersifat karsinogenik bagi manusia dan hewan 

salah satunya aflatoksin. Aflaktoksin tidak 

rusak dalam proses pemasakan walaupun 

dengan suhu tinggi sekitar 246oC – 299oC. 

Konsumsi rempah rempah yang biasanya 

digunakan untuk penyedap rasa dalam 

masakan seperti kemiri yang diproduksi di 

negara yang memiliki kelembapan tinggi 

untuk pertumbuhan jamur  dapat berpotensi  

terkontaminasi aflatoksin. 

Keracunan akibat mengkonsumsi bahan 

makanan yang tercemar aflatoksin disebut 

aflatoksikosis. Kejadian luar biasa terjadi di 

200 desa bagian barat India selama 2 bulan 

pada tahun 1974 yang mengakibatkan 106 

kematian penduduk karena mengkonsusmsi 

jagung yang tercemar aflatoksin (Reddy and 

Raghavender, 2007). Di Indonesia dilaporkan 

kasus serupa pada tahun 1972, 1974, 1977 

tanpa kejelasan jumlah korban dan korban 

terbanyak mencapai 125 orang tewas dalam 

kasus aflatoksikosis yang terjadi di Kenya 

tahun 2004 (Broto, 2018). Jika makanan sudah 

terkontaminasi aflatoksin dalam kadar rendah 

dan makanan tersebut dikonsumsi dalam 

jangka waktu yang cukup lama, maka dapat 

menyebabkan kanker hati dan ginjal. 

(FAO,1997 dalam Selamet Duniaji, Agus, 

dkk.2015). Menurut Sardjono, Sudjadi (1999) 

bahwa kejadian kanker hati di Indonesia tinggi 

yaitu 80 diantara 81 pasien (66 pria dan 15 

wanita) menderita kanker hati pada manusia 

yang disebabkan oleh aflatoksin.  

Kemiri memiliki nama latin Aleurites 

moluccana (L.)  Willd, yang merupakan 

tanaman dari keluarga Euphorbiaceae yang 

tersebar di daerah tropic dan subtropik. Jenis 

ini dapat digunakan untuk berbagai tujuan;  
bijinya dapat digunakan sebagai bahan media 

penerangan, obat-obatan, sumber minyak dan 

sebagai rempah rempah. (Krisnawati, H. 
2011). Kandungan biji kemiri merupakan 

substrat yang baik untuk pertumbuhan jamur 

yaitu lemak, protein, dan karbohidrat.  

 

Kandungan kimia pada kemiri ini sangat 

cocok untuk pertumbuhan Aspergillus, 

Penicillium, dan Rhizopus. (Indah, L. 2016). 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan 

oleh Misdar Zelvia , dkktahun 2013 tentang “ 

Keberadaan Kapang Pengkontaminasi Kemiri 

yang di Jual di Pasar Raya Padang’’ terdiri 

dari 5 sampel dengan didapatkan hasil  

ditemukan 5 jenis kapang yaitu Aspergillus 

flavus, Aspergillus niger, Aspergillus oryzae, 

Penicilium sp. dan Rhizopus oryzae. Penelitian 

yang dilakukan Pujayanti, dkk tahun 2016 

tentang “Identifikasi Jamur Aspergillus niger 

Pada Kemiri di Pasar Kanor Bojonegoro’’ 

dengan 10 sampel kemiri ditemukan jamur 

Aspergillus niger sebanyak 50% positif dan 

50% negatif. Selanjutnya penelitian yang 

dilakukan oleh Lidia Indah tahun 2016 tentang 

“Gambaran Jamur Aspergillus sp pada Biji 

Kemiri yang di Jual di Pasar Batu Martapura 

April 2016” dari 22 sampel yang dilakukan 

pembiakan, ditemukan 21 sampel 

terkontaminasi jamur Aspergillus sp (95%). 

                Pasar Koga dan Pasar Pasir Gintung 

merupakan pasar induk pasar tradisional yang 

ada di Bandar Lampung. Letak pasar tersebut 

yang strategis di di tengah kota, berada di 

pinggir jalan dan dapat dimudahkan atau 

dijangkau dengan transportasi umum juga 

ketersediaan beraneka macam pangan 

membuat masyarakat sering sekali berberlanja 

kebutuhan sehari sehari di pasar tersebut.  
Berdasarkan survei, ketersediaan kemiri yang 

dijual secara terbuka di beberapa kios lebih 

banyak di Pasar Pasir Gintung dan Pasar Koga 

dibandingkan dengan pasar tradisional 

lainnya. 

       Berdasarkan hasil survei di Pasar Pasir 

Gintung dan Pasar Koga terdapat beberapa 

kios yang menjual kemiri dalam bentuk tanpa 

tempurung yang dijual secara curah atau 

terbuka. Dengan kondisi seperti itu lama 

kelamaan kemiri yang semula kering akan 

mudah lembab, karena terkontaminasi 

langsung dengan udara yang banyak 

mengandung mikroorganisme. Pengakuan 

dari salah satu penjual kemiri menyebutkan 

biasanya kemiri mereka busuk atau terkena 

jamur karena alas atau wadah penyimpanan 

kemiri yang basah karena terkena tetesan atau 

cipratan air hujan akibat atap yang sedikit 

bocor dan hal lainnya jadi kemiri itu tidak 

kering sempurna sehingga menjadi lembab. 

Para pedagang menyimpan kemiri sangat 

banyak dan tidak langsung habis dalam sehari  

maupun dalam beberapa bulan maka karena 

itu dilakukan penyimpanan yang cukup lama.. 



 

       Berdasarkan latar belakang diatas, maka 

penulis melakukan penelitian tentang 

“Gambaran Jamur Aspergillus sp. pada Kemiri 

(Aleurites moluccana (L.)Willd) yang Dijual 

secara Terbuka di Pasar Pasir Gintung dan 

Pasar Koga Kota Bandar Lampung’’. 

 

Metode 
Bidang studi penelitian ini adalah 

Mikologi. Penelitian bersifat deskriptif 

dengan analisa data penelitian univariat. 

Variabel penelitian ini adalah kemiri dan 

jamur Aspergillus sp. Pemeriksaan 

dilaksanakan di Laboratorium Mikologi 

Jurusan Analis Kesehatan Poltekkes Tanjung 

Karang. Penelitian ini dilakukan pada bulan 

April-Mei 2021. Populasi dalam penelitian ini 

adalah semua kios yang menjual kemiri yang 

berjumlah 23 kios di Pasar Pasir Gintung dan 

12 kios di Pasar Koga dengan jumlah total 

populasi 35 kios. Sampel dalam penelitian ini 

adalah 17 sampel kemiri di Pasar Pasir 

Gintung dan 8 sampel kemiri di Pasar Koga 

Bandar Lampung dengan jumlah total 25 

sampel dengan kriteria menggunakan wadah 

penyimpanan terbuka seperti irik bambu, 

karung, dan kontainer kotak kayu yang biasa 

digunakan pedagang. Metode pemeriksaan 

secara makrosopis dan mikroskopis dengan 

Pewarnaan Lactophenol Cotton Blue (LCB). 

 

Hasil 

       Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan mengenai gambaran jamur Aspergillus sp. 

pada kemiri (Aleurites moluccana (L.) Wlld) yang dijual secara terbuka di Pasar Pasir Gintung dan 

Pasar Koga Bandar Lampung 

 

Tabel 4.1 Distribusi persentase  hasil pemeriksaan tercemar jamur Aspergillus sp. pada kemiri yang 

dijual secara terbuka di Pasar Pasir Gintung dan Pasar Koga Bandar Lampung. 

Hasil Pemeriksaan Pasar Pasir 

Gintung 

% Pasar 

Koga 

Total % 

Tercemar Aspergillus sp 9 53 2 11 25 

Tidak tercemar Aspergillus sp 8 47 6 14 75 

Jumlah 17 100 8 25 100 

 

 

Tabel 4.2 Distribusi persentase spesies jamur Aspergillus sp. pada kemiri yang dijual secara terbuka 

di Pasar Pasir Gintung dan Pasar Koga Bandar Lampung 

Spesies Aspergillus sp Pasar Total % 

Pasar Pasir 

Gintung 

Pasar Koga 

Aspergillus flavus  1 0 1 9 

Aspergillus niger 2 0 2 18 

Aspergillus flavus + 

Aspergillus niger 

6 1 7 64 

Aspergillus flavus + 

Aspergillus fumigatus 

0 1 1 9 

Jumlah  9 2 11 100 

Pembahasan 
       Hasil penelitian terhadap total 17 sampel 

kemiri yang dijual di Pasar Pasir Gintung 

didapatkan sampel tercemar jamur Aspergillus 

sp. sebanyak 9 sampel dengan persntase 53 %   

 

dan 8 sampel di Pasar Koga Bandar Lampung 

didapatkan sampel tercemar jamur Aspergillus 

sp. sebanyak 2 sampel dengan persentase 

sebesar 25 %. 

       Sampel positif jamur Aspergillus sp. yang 

ditemukan pada penelitian ini tercemar oleh 



 

jamur Aspergillus flavus, Aspergillus niger, 

dan Aspergillus fumigatus. Jamur yang paling 

banyak mencemari sampel kemiri adalah 

jamur Aspergillus niger dan Aspergillus 

flavus. Dari 11 sampel kemiri yang positif, 

terdapat 1 sampel tercemar jamur Aspergillus 

flavus, , 2 sampel tercemar jamur Aspergillus 

niger, 7 sampel tercemar jamur Aspergillus 

flavus dan Aspergillus niger dan terdapat 1 

sampel tercemar jamur Aspergillus fumigatus 

dan Aspergillus flavus dari Pasar Pasir 

Gintung dan Pasar Koga Bandar Lampung.    

       Jamur dapat menyesuaikan diri dengan 

lingkungan nya sehingga jamur dapat 

ditemukan dimana mana. Kemiri yang 

tercemar jamur Aspergillus sp. dapat 

dipengaruhi oleh tempat jual yang kurang 

higienis dan juga tempat yang lembab karena 

umumnya jamur tumbuh dengan baik di 

tempat lembab. Selain itu beberapa kios yang 

menjual kemiri secara terbuka di Pasar Pasir 

Gintung dan Pasar Koga memiliki intensitas 

cahaya yang kurang, dapat dilihat pada tabel 

hasil observasi (Lampiran 7). Menurut 

Rahayu,dkk. (2015) bahwa kondisi pasar yang 

memiliki kecenderungan sebagai tempat yang 

lembab dan memiliki intensitas cahaya yang 

kurang dikarenakan bangunan pasar 

tradisional agak tertutup sehingga 

memungkinkan jamur dapat berkembang biak.  

       Faktor lain yang mendukung 

pertumbuhan jamur adalah karena  kemiri 

yang dijual tidak tertutup dengan rapat dan 

diletakkan di wadah penyimpanan yang 

terbuka seperti pada irik bambu, karung, dan 

kontainer kotak kayu sehingga kemiri dapat 

terkena langsung oleh udara. Menurut Nuraini 

(2018), jamur berkembang biak dengan 

membentuk spora kecil yang dapat dengan 

sangat mudah tumbuh dan berada di udara 

sehingga hifa yang dimiliki jamur dapat 

mudah berterbangan dari satu tempat ke 

tempat lainnya. Berdasarkan hasil wawancara 

yang telah dilakukan oleh peneliti, didapatkan 

bahwa kemiri yang dijual secara terbuka 

tersebut disampan atau tidak habis dalam 

rentang waktu yang cukup lama. Makanan dan 

juga rempah-rempah dapat terkontaminasi 

oleh lamanya waktu penyimpanan karena 

didorong adanya pertumbuhan dan 

perkembang biak kan jamur sehingga terjadi 

kerusakan lebih besar.  

       Selain faktor yang telah disebutkan diatas, 

kemiri sendiri memiliki faktor pendukung atau 

penyebab tersendiri dalam pertumbuhan 

jamur.  Menurut Indah (2016), kandungan biji 

kemiri yang berupa lemak, karbohidrat, dan 

juga protein merupakan substrat yang baik 

untuk pertumbuhan jamur Aspergillus, 

Penicillium, dan Rhizopus. Kemiri 

mengandung lemak dengan jumlah 63g, 

karbohidrat dengan jumlah 8g, dan protein 

dengan jumlah 19g. Selain itu menurut Irianto 

(2014) yang dikemukakan oleh Indah, L 

(2016), bahwa biji kemiri masih sering sekali 

dapat ditumbuhi jamur kontaminan khususnya 

Aspergillus sp., meskipun biji kemiri memiliki 

kadar air yang rendah berkat proses 

pengeringan karena sifat jamur tersebut yang 

tahan terhadap kekeringan. 

        Aspergillus flavus ditemukan pada 1 

sampel tercemar Aspergillus flavus, dan 

sebanyak 7 sampel lain nya tercemar jamur 

Aspergillus flavus bersama dengan jamur 

Aspergillus niger, dan 1 sampel tercemar 

jamur Aspergillus flavus bersama jamur 

Aspergillus fumigatus. Jamur dapat mati 

dalam suhu 100oC, namun bahan makanan 

atau rempah-rempah seperti kemiri yang telah 

tercemar jamur Aspergillus flavus dapat 

menghasilkan sebuah mikotoksin berupa 

aflatoksin yang tidak rusak dalam proses 

pemasakan walaupun dengan suhu tinggi 

sekitar 246oC – 299oC yang dapat 

menyebabkan kanker hati dan ginjal.  

 Aspergillus niger ditemukan pada 2 sampel 

tercemar Aspergillus niger, dan sebanyak 7 

sampel lainnya tercemar Aspergillus niger 

bersama Aspergillus flavus. Menurut Hastuti 

(2015), adanya sampel kemiri yang tercemar 

Aspergillus niger karena jamur ini banyak 

ditemukan di tanah, udara, rempah-rempah, 

gandum, dll. juga berbahaya walaupun jenis 

jamur ini merupakan patogen oppurtunistik. 

Spesies ini dapat menyebabkan reaksi 

hipersensitivitas  

       Aspergillus fumigatus ditemukan pada 1 

sampel bersama dengan jamur Aspergillus 

flavus. Jamur ini pada kemiri ditemukan 

dengan frekuensi kejadian sangat rendah. 

Sampel yang tercemar Aspergillus fumigatus 

pun sama berbahaya nya karena jenis jamur ini 

penyebab infeksi pada manusia yang 

terbanyak yaitu >90% menyebabkan invasif 

dan non invasif aspergillosis. Aspergillus 

fumigatus dikenal sebagai kapang yang 

dikenal dapat menginfeksi paru-paru manusia 

sehingga dapat menyebabkan penyakit 

aspergillosis paru. (Marlina, dkk. 2014). 

   Rempah-rempah merupakan bahan 

penyedap masakan dengan karakteristik 

kering yang dapat mudah kita jumpai di pasar 

dan tidak selalu berkualitas baik juga layak 

dikonsumsi. Penyimpanan bahan makanan 

kering dapat dilakukan  dengan beberapa cara 

yaitu suhu yang cukup sejuk, ruangan dan 



 

kondisi kelayakan penyimpan yang bersih, 

tidak basah, cukup penerangan, bahan 

makanan kering seperti rempah-rempah 

ditempatkan secara terpisah dalam kontainer, 

plastik, bak sehingga hindari penyimpanan 

kemiri dalam keadaan terbuka (Bakri. 2018) 

dan juga ketika masyarakat membeli rempah 

rempah lebih diperhatikan dahulu keadaan 

secara fisik kualitas rempah-rempahnya 

seperti tidak berserbuk pada bagian 

permukaan nya dan tidak menimbulkan aroma 

kurang sedap. Jamur dapat mencemari 

rempah-rempah, maka untuk menjamin mutu, 

kemanan, kelayakan, kualitas, kemanfaatan 

diperlukan uji angka kapang/khamir pada 

kemiri sehingga masyrakat dapat diberikan 

jaminan bahwa cemaran jamur pada kemiri 

tidak melebihi batas yang telah ditetapkan 

oleh SNI 7388:2008 tentang batas maksimun 

cemaran mikroba pada pangan yaitu 2x104 

koloni/g. 

 

Simpulan  
        Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan, dapat disimpukan sebagai berikut: 

1. Diketahui kemiri yang dijual secara 

terbuka di Pasar Pasir Gintung dan Pasar 

Koga Bandar Lampung tercemar 

Aspergillus sp. 

2. Kemiri yang dijual secara terbuka di 

Pasar Pasir Gintung tercemar Aspergillus 

sp. dengan persentase 53% dan kemiri 

yang dijual secara terbuka di Pasar Koga 

Bandar Lampung tercemar Aspergillus sp. 

dengan persentase 25 %. 

3. Persentase sampel kemiri yang dijual di 

Pasar Pasir Gintung dan Pasar Koga 

Bandar Lampung tercemar oleh spesies 

Aspergillus flavus (9 %), Aspergillus niger 

(18 %), Aspergillus flavus bersama 

Aspergillus niger (64 %), dan Aspergillus 

flavus bersama Aspergillus fumigatus (9 

%). 

 

Saran 
Saran dari penelitian  ini adalah : 

1. Masyarakat sebelum membeli lebih 

memperhatikan kondisi kelayakan wadah 

pennyimpanan dan kondisi fisik rempah-

rempah. 

2. Peneliti selanjutnya dapat melakukan 

hitung angka kapang pada kemiri yang 

dijual secara terbuka di Pasar Pasir 

Gintung dan Pasar Koga Bandar Lampung 

sehingga dapat ditentukan kelayakan 

konsumsi bagi rempah-rempah menurut 

SNI yang berlaku. 
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