
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 1 

 

Ciri-ciri spesies jamur Aspergillus sp 

 

No Pemeriksaan Aspergilus flavus Aspergilus niger Aspergilus fumigatus 

1 Makroskopis Warna koloni hijau 

kekuningan, berserabut 

Warna koloni hitam 

berserabut 

Warna koloni hijau 

kekuningan berserabut 

2 Mikroskopis Konidiofor tidak berwarna 

dan kasar, bagian atas agak 

bulat sampai kolumnar, 

vesikel agak bulat, konidia 

kasar dengan bermacam 

warna (Makfoeld, 1993). 

Konidia atas berbentuk 

kolumnar(memanjang), 

berwarna hijau sampai 

hijau kotor, vesikel 

berbentuk piala. 

Konidiofor halus, 

Konidia globosa 

(Makfoeld, 1993). 

Konidia berwarna 

hitam hitam kecoklat-

coklatan. Bagian atas 

membesar berbentuk 

globosa dengan bagian 

atas membesar, ujung 

seperti batang kecil. 

Konidia kasar, 

menunjukan pita 

berwarna hitam 

(Makfoeld, 1993). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 2 

 

Perbedaan roti tawar baik dan tidak baik untuk dikonsumsi 

 

Sampel Sebelum kaldaluarsa Setelah kaldaluarsa Kesimpulan 

Tekstur Aroma Warna Tekstur Aroma Warna Baik Tidak Baik 

1 AM Lembut Khas 

roti 

Coklat 

kekuni

ngan 

Agak 

keras 

Tengik Coklat 

kekuningan 

- Tidak Baik 

2. SPC Lembut Khas 

roti 

Coklat 

kekuni

ngan 

Agak 

keras 

Tengik Coklat 

kehitaman 

- Tidak Baik 

3. 

NYL 

Lembut Khas 

roti 

Coklat 

kekuni

ngan 

Agak 

keras 

Tengik Coklat 

kekuningan 

- Tidak Baik 

4. BB Lembut Khas 

roti 

Coklat 

kekuni

ngan 

Agak 

keras 

Khas 

roti 

Coklat 

kekuningan 

Baik - 

5. GSL Lembut Khas 

roti 

Coklat 

kekuni

ngan 

Agak 

keras 

Khas 

roti 

Coklat 

kekuningan 

Baik - 

Sumber SNI, 2009 

Keterangan : 

Baik   : Roti tawar baik  jika, tekstur roti lembut, aroma tidak tengik,  

  warna coklat kekuningan. 

Tidak baik  : Roti tawar tidak baik jika, tekstur keras, aroma tengik, warna  

  coklat kehitaman. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 3  

 

 

Dokumentasi survei lokasi penelitian pada roti tawar sebelum dan sesudah 

masa kaldaluarsa di pasar tradisional Kota Banda Lampung 

 

 

     
 

 

 

 

 

             
 

 

 

Gambar 2. Roti tawar yang 

dijual di pasar tugu menjual 2 

merek 

Gambar 1. Kondisi tempat 

penjualan roti tawar di pasar 

Tugu 

 

Gambar 3.Kondisi ke-2 tempat 

roti tawar di pasar tugu menjual 1 

merek roti 

Gambar 4.Kondisi ke-3 tempat 

roti tawar di pasar Koga 

menjual 1 merek roti 



 

   

  

 

 

 

   

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Tempat penjualan 

roti tawar di pasar Koga 

Gambar 6. Kondisi ke-4 

penjualan roti tawar di pasar  

Koga. Pelabelan nama pasar 

Gambar 7. Kondisi ke-4 

penjualan roti tawar di pasar  

Koga 



Lampiran 4 

Data tanggal sampel roti tawar 

 

 
 

        
 

 

          



 

Lampiran 5 

 

Kegiatan Penelitian di Laboratorium Mikologi Jurusan Analis Kesehatan 

 Poltekkes Tanjung Karang  

 

                                                                      

 

 

 

        

 

 

Sampel roti tawar sebelum kaldaluarsa 

yang dijual di pasar tradisional kota 

Bandar Lampung 
Menimbang media SDA 

Pembuatan media SDA 

 
Penuangan media SDA kedalam 

petridisk 

 



          
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mengambil Sampel dengan pinset 

kemudian menanamkan pada media 

SDA 

Kemudian koloni diamatin di bawah 

mikroskop 

Pengambilan koloni kemudian di 

letakkan pada objek glass 



Lampiran 6 

 

Gambaran Hasil Pemeriksaan Positif  Jamur Aspergillus Pada Roti Tawar 

Sebelum dan Sesudah Masa Kaldaluarsa di Pasar Tradisional Kota Bandar 

Lampung 

 

Hasil Pengamatan Pada Roti Tawar Sebelum Kaldaluarsa 

Nama 

Sampel 

Makroskopis Mikroskopis Kesimpulan 

Amin Roti 

 

 

Mikroskopis : Terdapat 

Konidia, streigmata, vesikel, 

dan konidiofor 

 

 

Mikroskopis : Terdapat konidia 

atas memanjang, versikel 

berbentuk piala. 

1. (+) 

Aspergillus 

niger 

 

2.(+) 

Aspergillus 

fumigatus 



SPC Roti 

 

Tidak tumbuh Tidak tumbuh 

Roti Nayla 

  

Mikroskopis : Terdapat 

Konidia, streigmata, vesikel, 

dan konidiofor 

(+) Aspergillus 

flavus 

Roti Bobo 

  

Mikroskopis : Terdapat 

Konidia, streigmata, vesikel, 

dan konidiofor 

 

(+) Aspergillus 

niger 



Roti Gisel 

 

Tidak tumbuh Tidak tumbuh 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 7 

 

Gambaran Hasil Pemeriksaan Positif  Jamur Aspergillus Pada Roti Tawar 

Setelah Masa Kaldaluarsa di Pasar Tradisional Kota Bandar Lampung 

 

Hasil Pengamatan Pada Roti Tawar Setelah Kaldaluarsa 

Nama 

Sampel 

Makroskopis Mikroskopis Kesimpulan 

Amin Roti 

 

Mikroskopis : Terdapat 

Konidia, streigmata, vesikel, 

dan konidiofor

 

(+)  Aspergillus 

flavus 

SPC Roti 

  

Mikroskopis : Terdapat 

Konidia, streigmata, vesikel, 

dan konidiofor 

 

(+)  Aspergillus 

niger 

 

(+) Aspergillus 

fumigatus 



 

Mikroskopis : Terdapat 

konidia atas memanjang, 

versikel berbentuk piala 

 

Roti Nayla 

 

 

Mikroskopis : Terdapat 

Konidia, streigmata, vesikel, 

dan konidiofor 

 

 

Mikroskopis : Hifa pendek 

bercabang- cabang 

(+) Aspergillus 

niger 

 

(+) Rhizopus 

stolonifer 



Roti Bobo 

  

Mikroskopis : Terdapat 

Konidia, streigmata, vesikel, 

dan konidiofor 

(+) Aspergillus 

flavus 

Roti Gisel 

 Mikroskopis : Terdapat 

konidia atas memanjang, 

versikel berbentuk piala 

 

(+) Aspergillus 

fumigatus 

 

 

Mengetahui 

Pembimbing Utama     Pembimbing Laboratorium 

 

 

 

Yustin Nur Khoiriyah, S.Si.,M.Sc   Luthfi Apriliyana, Amd Ak 

 

 

 



Lampiran 8 

Persentase Hasil 

 

Rumus 

 

 

 

 

1. Persentase roti tawar sebelum kaldaluarsa 

Diketahui :  Jumlah sampel : 5 

Jumlah sampel yang positif :3 

  Jumlah sampel yang negatif : 2 

Ditanya   : Nilai % ? 

 

Jawab :  Nilai % =  3   X  100  = 60%    

      5 

Roti tawar sebelum kaldaluarsa yang tercemar jamur Aspergillus spadalah 60%. 

 

2. Persentase roti tawar setelah kaldaluarsa 

Diketahui :  Jumlah sampel : 5 

Jumlah sampel yang positif :5 

  Jumlah sampel yang negatif : 0 

Ditanya   : Nilai % ? 

 

Jawab :  Nilai % =  5  X  100  = 100%    

      5 

Roti tawar setelah kaldaluarsa yang tercemar jamur Aspergillus sp adalah 100  %. 

 

3. Persentase spesies Aspergillus sp dari sampel positif 

     A =  Y    x   100 

             X 

Keterangan: 

A : Persentase spesies Aspergillus sp. 

Y : Jumlah sampel yang positif tercemar per spesies Aspergillus sp. 

            X : Jumlah sampel yang positif tercemar Aspergillus sp 

 

 

        
                                 

                            
       



Lampiran 9 

 

 

 



Lampiran 11

 

 



 

 

 

 



Lampiran 10 

 

 

 



Lampiran 12 

Gambaran Jamur Aspergillus sp Pada Roti Tawar Sebelum dan Sesudah 

Masa Kadaluarsa Di Pasar Tradisional Kota Bandar Lampung 

 
Sherly Monica

1
, Yustin Nur Khoiriyah

2
, Eka Sulistianingsih

3
 

1
Program Teknologi Laboratorium Medis Program Diploma Tiga Jurusan Analis 

Kesehatan Politeknik Kesehatan Tanjungkarang 

Abstrak 

Jamur Aspergillus sp sering mengkontaminasi makanan yang disimpan di tempat yang lembab dan 

temperatur hangat, seperti biji-bijian serta hasil olahan makanan salah satunya roti tawar. 

Kontaminasi terjadi bisa melalui proses penyimpanan dan pengolahan roti. Jamur Aspergillus sp 

menghasilkan suatu senyawa yang bersifat racun (aflatoksin). Apabila dalam jumlah kadar tertentu 

dapat menyebabkan keracunan serta gangguan kesehatan seperti karsiogenik, mutagenik, 

teragonik, dan imunosupresif. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya jamur Aspergillus 

sp pada roti tawar sebelum dan sesudah masa kadaluarsa di pasar tradisional Kota Bandar 

Lampung. Jenis penelitian deskriptif. Variabel penelitian yaitu jamur Aspergillus sp dan roti tawar 

sebelum dan sesudah masa kadaluarsa. Tempat pengambilan sampel di pasar tradisional Pasar 

Tugu dan Pasar Koga Kota Bandar Lampung. Pemeriksaan dilakukan di Laboratorium Mikologi 

Jurusan Analis Kesehatan Poltekkes Tanjungkarang. Sampel penelitian ini yaitu 10 Sampel. 

Identifikasi dilakukan dengan dua metode pemeriksaan, yaitu makroskopis dan mikroskopis. 

Analisis data dengan analisis univariat. Hasil penelitian ditemukan dari 10 sampel roti tawar, 5 

sampel roti tawar sebelum kaldaluarsa persentase yang tercemar jamur Aspergillus sp adalah 60% 

spesies yang mencemari Aspergillus niger, Aspergillus fumigatus, Aspergillus flavus. Sedangkan 

persentase dari 5 sampel roti tawar setelah kaldaluarsa yang tercemar jamur Aspergillus sp adalah 

100% spesies yang mencemari Aspergillus niger, Aspergillus fumigatus, Aspergillus flavus, 

Rhizopus stolonifer di pasar Tugu dan pasar Koga tradisional Kota Bandar Lampung. 

 

Kata Kunci: Aspergillus sp, Roti tawar kadaluarsa 

 

Description of Aspergillus sp On Bread Before and After 

Expiration At Traditional Markets Of in Bandar Lampung 

Abstract 

Aspergillus sp fungus often contaminates food stored in a humid and warm temperature, such as 

grains and processed foods, one of wich is white bread. Contamination occurs through the storage 

and processing of bread. Aspergillus sp fungus produces a compound that is toxic (aflatoksin). If 

in certain amounts and health problems such as carcinogenik, mutagenic, teragonic,and 

imunosuprensive. This study aims to determine the presence of Aspergillus sp in white bread 

before and after the expiration date in the traditional market of Bandar Lampung. Type of 

descriptive research. The reseach variable is the fungus Aspergillus sp on white bread before and 

after the expiration date. Where to take samples at the tradtional market Tugu market and Koga 

market Bandar Lampung. The examination was carried out at the mycology laboratory, majoring 

in health analysis at the Tanjungkarang Health Polytehnic. The sample of this research is 10 

samples. Identification is carried out by two examination methods, macroscopic dan microscopic. 

Univariate analysis data analysis. The results showed that from 10 samples of white bread, 5 

samples of white bread before expiration the percentage that was contaminated with the fungus 

Aspergillus sp was 60% of the species that contaminated Aspergillus niger, Aspergillus fumigatus, 

and Aspergillus flavus. While the percentage of 5 samples of white bread after expiration that was 

contaminated with Aspergillus sp funngus was 100% of the polluting species namely Aspergillus 

niger, Aspergillus fumigatus, Aspergillus flavus, Rhizopus stolonifer in Tugu market and Koga 

Market in Bandar Lampung. 

Keywords: Aspergillus sp, expired bread 

Korespondensi: Sherly Monica, Program Studi Teknologi Laboratorium Medis Program 

Diploma Tiga Jurusan Analis Kesehatan, Politeknik Kesehatan Tanjungkarang, Jalan 

Soekarno-Hata No.1 Hajimena Bandar Lampung, mobile 083179998679, email 

sherlymonica68@gmail.com 



  Latar Belakang 

Jamur adalah mikroorganisme yang 

termasuk golongan eukariotik. Jamur 

berbentuk sel atau benang bercabang dan 

mempunyai dinding sel yang sebagian 

besar terdiri dari kitin dan glukan, dan 

sebagian kecil dari selulosa atau kitosan. 

Jamur mempunyai protoplasma yang 

mengandung satu atau lebih inti, tidak 

mempunyai klorofil dan berkembang biak 

secara aseksual, seksual, atau keduanya 

(Mulyati, dkk. 2008). 

Jamur bersifat heterotropik yaitu 

organisme yang tidak mempunyai klorofil. 

Jamur umumnya tumbuh dengan baik 

ditempat yang lembab, jamur dapat mudah 

ditemukan disemua tempat diseluruh 

dunia. Penyebaran dialam jamur banyak 

terdapat spesies yaitu 100.000 dan 500 

spesies jamur diduga dapat menyebabkan 

penyakit pada manusia dan hewan. 

Diperkirakan 100 spesies bersifat patogen 

pada manusia (Mulyati, dkk. 2008). 

Aspergillus sp terdapat diseluruh 

alam dan hampir dapat tumbuh pada 

semua substrat. Jamur ini akan tumbuh 

pada buah busuk, sayuran, biji-bijian, dan 

bahan pangan lainnya. Pertumbuhannya 

akan terlambat bila bahan dalam kadaan 

kering. Beberapa spesies termasuk jamur 

patogen. Penyakit yang disebabkan oleh 

Aspergillus disebut Aspergilosis. 

Sebagaimana banyak ditemukan pada 

bahan pangan (Makfoeld, 1993). 

Jamur Aspergillus sp sering 

mengkontaminasi makanan yang disimpan 

ditempat yang lembab dan temperatur 

hangat, seperti biji - bijian serta hasil 

olahan makanan salah satunya roti tawar. 

Kontaminasi terjadi bisa melalui proses 

penyimpanan dan pengolahan roti. Jamur 

Aspergillus sp menghasilkan suatu 

senyawa yang bersifat racun yang disebut 

(aflatoksin). Dalam jumlah kadar tertentu 

dapat menyebabkan keracunan serta 

gangguan kesehatan yang fatal seperti 

karsiogenik, mutagenik, teragonik, dan 

imunosupresif (Sukma, dkk., 2017). 

Aflatoksin dapat menyebabkan 

kerusakan hati, organ tubuh yang sangat 

penting (Syarif, dkk 2003) 

Keracunan disebabkan oleh makanan 

yang terkontaminasi organisme seperti 

jamur, bakteri, dan parasit. Tingginya 

kasus keracunan di Indonesia sebanyak 

lebih dari 20.000 kasus per tahun. Penyakit 

kanker hati merupakan salah satu dampak 

yang ditimbulkan dari keracunan. Adanya 

jamur pada pangan menghasilkan senyawa 

mikotoksin yang bersifat racun dapat 

menyebabkan gangguan kesehatan antara 

lain seperti gangguan ginjal, gangguan 

pernafasan, kanker hati dan sistem saraf 

(Nasir 2017). 

Pada tahun 2004 menurut Balai 

Pengawasan Obat dan makanan (BPOM) 

terjadi kasus keracunan makanan di 

berbagai wilayah Indonesia. Kasus 

tertinggi di Jawa Barat terjadi 32 kasus, 

Jawa Tengah 17 kasus, DKI Jakarta 11 

kasus, Jawa Timur 11 kasus, Nusa 

Tenggara Barat 11 kasus, Bali 10 kasus, 

Riau, Bangka Belitung, Banten, dan 

Kalimantan Selatan sebanyak 1 kasus. 

Pasar Koga hanya terdapat 2 

pedagang dan berasal dari satu pemasok 

dengan merek yang sama rata-rata 

penjualan per hari nya yaitu 1-10.Jangka 

waktu yang pendek serta lingkungan pasar 

yang cendrung kurang bersih dan semakin 

lama penyimpanannya untuk kemungkinan 

terkontaminasi jamur Aspergillus sp 

semakin besar dapat disebabkan suhu dan 

kelembapan. 

Menurut (SNI 7399, 2009) syarat 

mutu roti dan produk bekri tawar batas 

maksimum kapang dan khamir yaitu 1x 

10⁴ koloni/g.Berdasarkan latar belakang 

yang diuraikan maka penulis melakukan 

penelitian mengenai “Gambaran jamur 

Aspergillus sp pada roti tawar sebelum dan 

sesudah masa kadaluarsadi pasar 

tradisional Kota Bandar Lampung”. 

Pasar Tradisional Kota Bandar 

Lampung memiliki banyak pasar 

tradisional yang tersebar di berbagai 

wilayah Kota Bandar Lampung salah 

satunya Pasar Tugu dan Pasar Koga karena 

letak nya yang strategis serta berada di 

pusat kota dan banyak toko-toko menjual 

roti tawar. Meningkatnya kebutuhan 

makanan membuat masyarakat memilih 

menu sarapanyang instan untuk menu 

sarapan di pagi hari. Roti tawar menjadi 

pilihan menu sarapan karena memiliki nilai 

gizi yang baik serta praktis.  

Menurut hasil observasi pada penjual 

roti tawar di pasar tradisional Pasar Tugu 

dan Pasar Koga Kota Bandar Lampung. 

Para penjual roti tawar menjualroti tawar 

tidak hanya roti tawar saja tetapi berbagai 

jenis makanan yang lainnya. Roti tawar 

yang dijual bermerek hanya bertahan 5-7 

hari. Berdasarkan observasi di Pasar Tugu 

ditemukan tiga penjual roti tawar rata-rata 

penjualan perhari untuk toko 1 yaitu 50 per 



hari khusus menjual roti tawar dan kue 

kering roti tawar yang dijual terdiri dari 2 

merek roti tawar, toko 2 terdiri 2 merek 

roti menjual bahan makanan dan rata-rata 

penjualan roti per hari tidak menentu 1-3 

per hari, toko 3 terdiri dari 1 merek 

menjual bahan dapur dan juga sayuran 

rata-rata penjualan per hari tidak menentu 

1-3 per hari.Pemasok roti tawar di Pasar 

Tugu berbeda-beda salah satunya berasal 

dari kemiling menurut pedagang apabila 

terdapat roti yang berjamur dan tidak laku 

maka akan dikembalikan ke pemasok.  

Pasar Koga hanya terdapat 2 

pedagang dan berasal dari satu pemasok 

dengan merek yang sama rata-rata 

penjualan per hari nya yaitu 1-10.Jangka 

waktu yang pendek serta lingkungan pasar 

yang cendrung kurang bersih dan semakin 

lama penyimpanannya untuk kemungkinan 

terkontaminasi jamur Aspergillus sp 

semakin besar dapat disebabkan suhu dan 

kelembapan. 

Menurut (SNI 7399, 2009) syarat 

mutu roti dan produk bekri tawar batas 

maksimum kapang dan khamir yaitu 1x 

10⁴ koloni/g.Berdasarkan latar belakang 

yang diuraikan maka penulis melakukan 

penelitian mengenai “Gambaran jamur 

Aspergillus sp pada roti tawar sebelum dan 

sesudah masa kadaluarsadi pasar 

tradisional Kota Bandar Lampung”. 

   Metode 

Jenis penelitian yang dilakukan 

bersifat deskriptif, dengan menggunakan 

variabel penelitian yaitu jamur Aspergillus 

sp dan roti tawar sebelum dan sesudah 

masa kadaluarsa di pasar tradisional Kota 

Bandar Lampung. 

Pengambilan sampel roti tawar 

dilakukan di pasar tradisional Pasar Tugu 

dan Pasar Koga Kota Bandar Lampung. 

Pemeriksaan dilakukan di Laboratorium 

Mikologi Jurusan Analis Kesehatan 

Politeknik Kesehatan Tanjungkarang pada 

bulan April-Juni 2021.  

Populasi pada penelitian ini adalah 

seluruh roti tawar yang dijual di pasar 

tradisional Kota Bandar Lampung yaitu 

Pasar Tugu dan Pasar Koga. 

Sampel pada penelitian ini adalah roti 

tawarroti tawar dari 5 merek berbeda yang 

diperoleh dari 4 toko. Jumlah sampel 

sebanyak 10 terdiri dari 5 sampel rotitawar 

sebelum kadaluarsa dan 5 sampel roti 

tawar sesudah kadaluarsa. 

 

   Hasil 

Berdasarkan hasil penelitian pada 

pemeriksaan 10 sampel terdiri dari 5 

sampel roti tawar sebelum kadaluarsa dan 

5 sampel roti tawar sesudah kadaluarsa di 

pasar tradisional Pasar Tugu dan Pasar 

Koga Kota Bandar Lampung yang 

dilakukan di Laboratorium Mikologi 

Jurusan Analis Kesehatan Poltekkes 

Tanjungkarang pada bulan Juli 2021, 

didapatkan hasil Persentase roti tawar 

sebelum dan sesudah kaldaluarsa yang 

tercemar jamur Aspergillus sp. 

Tabel 4.1 Persentase roti tawar sebelum 

kadaluarsa yang tercemar jamur 

Aspergillus sp di pasar tradisional Bandar 

Lampung 
No  Hasil Pemeriksaan Jumlah 

Sampel 

Persentase 

1. 
2. 

3. 

Aspergillus niger (Roti A 
dan Roti B) 

Aspergillus fumigatus 

(Roti A) 
Aspergillus flavus (Roti 

N) 

2 
       1 

1 

50% 
 

25% 

 
25% 

  4 100% 

Berdasarkan Tabel 4.1 didapatkan 

hasil penelitian pada roti tawar sebelum 

masa kadaluarsa yaitu ditemukan jamur 

Aspergillus sp sebanyak (60%). 

 

 

Tabel 4.2 Persentase roti tawar sesudah 

kadaluarsa yang tercemar jamur 

Aspergillus sp di pasar tradisional Bandar 

Lampung 
No  Hasil Pemeriksaan Jumlah 

Sampel 

Persenta

se 

1. 

 
2. 

Tercemar Aspergillus sp 

 
Tidak tercemar Aspergillus 

sp 

3 

2 

    60 

     
    40 

Jumlah Total        5 

   
   100 

 

Berdasarkan Tabel 4.2 didapatkan 

hasil penelitian pada roti tawar setelah 

masa kadaluarsa yaitu ditemukan jamur 

Aspergillus sp sebanyak (100%). 

Tabel 4.3 Persentase spesies jamur 

Aspergillus sp yang mencemari roti tawar 

sebelum masa kadaluarsa di pasar 

tradisional Kota Bandar Lampung 
No  Hasil Pemeriksaan Jumlah  Persentase 

1. 

2. 
3. 

4. 

Aspergillus niger ( Roti 

S dan Roti N) 
Aspergillus fumigatus ( 

Roti S dan Roti G) 

Aspergillus flavus ( Roti 

B dan Roti A 

Rhizopus stolonifer ( 

Roti N) 

2 

2 
2 

1 

28,5% 

 
28,5% 

 

28,5% 

 

14,5% 



 7    100% 

   

Tabel 4.4 Persentase spesies jamur 

Aspergillus sp yang mencemari roti tawar 

setelah masa kadaluarsa di pasar 

tradisional Kota Bandar Lampung 
No  Hasil Pemeriksaan Jumlah  Persentase 

1. 
2. 

3. 

4. 

Aspergillus niger ( Roti 
S dan Roti N) 

Aspergillus fumigatus ( 

Roti S dan Roti G) 
Aspergillus flavus ( Roti 

B dan Roti A 

Rhizopus stolonifer ( 
Roti N) 

2 
2 

2 

1 

28,5% 
28,5% 

28,5% 

14,5% 

 7 100% 

   

 

   Pembahasan 
Data sampel tanggal kadaluarsa roti 

tawar, sampel roti Nayla tanggal 26 juni 

pembeliaan sampel tanggal 17 juni, roti 

Spc tangal 19 Juni pembeliaan tanggal 13 

juni, roti Bobo 21 Juni pembelian tanggal 

17 juni, Amin roti tanggal 24 juni 

pembeliaan 17 juni, roti Gisel 25 juni 

pembeliaan tanggal 17 juni. Hasil 

penelitian terhadap 10 sampel roti, 5 

sampel sebelum kadaluarsa keadaan roti 

tawar teksturnya lembut warna roti coklat 

kekuningan, sedangkan roti tawar setelah 

kadaluarsa teksturnya mengeras aroma 

tengik dan roti mulai ditumbuhi bintik 

hitam pada permukaan roti. Ciri-ciri 

kondisi roti tawar yang baik tekstur 

lembut, aroma khas roti, warna coklat 

kekuningan.  

Didapatkan bahwa sampel roti tawar 

sebelum kaldaluarsa sebanyak 3 sampel 

positif tercemar jamur Aspergillus sp 

(60%) dan 2 sampel negatif Aspergillus sp 

(40%). Sedangkan sampel roti tawar 

sesudah kadaluarsa sebanyak 5 (100%) 

sampel positif tercemar jamur Aspergillus 

sp dan 0 sampel negatif Aspergillus sp. 

Dari hasil pengamatan roti tawar yang 

belum memasuki tanggal kadaluarsa yang 

seharusnya masih dapat dikonsumsi namun 

ditemukan jamur Aspergillus sp. Sampel 

roti tawar sebelum kadaluarsa diperiksa k-

5 setelah tanggal di produksi, sedangkan 

roti tawar kadaluarsa k+2 setelah 

kadaluarsa. 

Penelitian yang dilakukan oleh 

Syaifuddin (2017) identifikasi jamur 

Aspergillus sp pada roti tawar berdasarkan 

masa sebelum dansesudah kadaluarsa di 

Candimulyo Jombang. Dari penelitian 

yang dilakukan dengan mengambil sampel 

roti tawar sebanyak 4 roti tawar yang 

didapatkan masing-masing dari 4 toko di 

Candimulyo Jombang. Penelitian 

dilakukan sesuai dengan tanggal 

kadaluarsa yaitu, dua hari sebelum 

kadaluarsa, tepat saat kadaluarsa sesuai 

dengan tanggal kadaluarsa pada kemasan, 

dua hari setelah tanggal kadaluarsa pada 

kemasan. Berdasarkan data hasil penelitian 

roti tawar yang memiliki masa kadaluarsa 

dua hari sebelum kadaluarsa ditemukan 

jamur Aspergillus flavus, Aspergillus 

niger, dan Aspergilus fumigatus. Roti 

tawar tepat saat kadaluarsa sesuai tanggal 

pada kemasan ditemukan jamur 

Aspergillus flavus dan Aspergillus niger. 

Sedangkan roti tawar dua hari setelah 

tanggal kadaluarsa ditumbuhi jamur 

Aspergillus flavus dan Aspergillus niger 

Hasil pengamatan pada 5 sampel roti 

roti tawar sebelum kadaluarsa ditemukan 3 

sampel positif Aspergillus sp yaitu, pada 

sampel Amin roti positif Aspergillus niger 

makroskopis warna koloni hitam 

berserabut dengan mikroskopis versikel 

berbentuk bulat dan berwarna coklat, 

konidiofornya tidak berwarna dan 

Aspergillus fumigatus warna koloni hijau 

berserabut mikroskopis terdapat konidia 

atas memanjang, versikel berbentuk piala. 

Pada sampel Roti nayla positif Aspergillus 

flavus makroskopis warna koloni hijau 

kekuningan berserabut mikroskopis 

Terdapat Konidia, streigmata, vesikel, dan 

konidiofor. Sedangkan Roti bobo positif 

Aspergillus niger makroskopis warna 

koloni hitam berserabut dengan 

mikroskopis versikel berbentuk bulat dan 

berwarna coklat, konidiofornya tidak 

berwarna. 

Pada sampel roti tawar setelah 

kadaluarsa 5 sampel roti tawar positif 

Aspergillus sp yaitu, Aspergillus niger 

28,5% mencemari roti Spc dan roti Nayla 

warna koloni hitam berserabut, Aspergillus 

fumigatus 28,5%  mencemari roti Spc dan 

roti Gisel warna koloni hijau kekuningan 

berserabut, Aspergillus flavus 28,5% 

mencemari roti Bobo dan roti Amin warna 

koloni hijau kekuningan, dan Rhizopus 

stolonifer 14,5% mencemari roti Nayla. 

Pertumbuhan jamur yang cepat pada 

roti yaitu bahan utama pembuatan roti 

tawar adalah tepung terigu, pembusukan 

yang cepat pada roti tawar terjadi karena 

tepung terigu mengandung pati yang dapat 

dihidrolisis oleh jamur menjadi gula 

sederhana sebagai sumber nutrisi bagi 

pertumbuhan jamur. Jenis jamur yang 



sering ditemukan pada pembusukan roti 

adalah Rhizopus stolonifer, Penicillium sp, 

Mucor sp, dan Geotrichum sp serta juga 

bisa terdapat Aspergillus sp dan lainnya 

(Kusuma,2008). 

Aspergillus sp terdapat di seluruh 

alam dan dapat tumbuh pada semua 

substrat. Jamur ini akan tumbuh pada buah 

busuk, sayuran, biji-bijian, roti, dan bahan 

pangan lainnya. Pertumbuhannya akan 

terlambat bila bahan dalam kadaan kering. 

Beberapa spesies termasuk jamur patogen. 

Penyakit yang disebabkan oleh Aspergillus 

disebut Aspergilosis. Sebagaimana banyak 

ditemukan pada bahan pangan (Makfoeld, 

1993). 

Kondisi Pasar Tugu dan Pasar Toga 

berada di pusat Kota Bandar Lampung 

membuat pasar ini sangat ramai 

dikunjungi. Pasar Tugu menyedialkan 

berbagai bahan pokok kebutuhan sehari-

hari, letak nya sangat strategis kondisi 

pasar luas dan tertata serta ramai 

pengujung membuat sering terjadi 

kemacetan di sekitar Pasar Tugu. 

Pedagang roti tawar terdapat tiga pedagang 

dua pedagang roti di area luar pasar 

beralaskan terpal dan meja saja dan satu 

pedagang menjual di dalam pasar, 

sedangkan kondisi Pasar Koga yang tertata 

rapih sedikit pengujung serta kondisi 

lingkungan pasar yang tertutup terdapat 

dua pedagang yang menjual roti tawar. 

Kondisi peletakan Pasar Koga toko-1 

menjual roti tawar dengan aneka kue 

kering lainnya diletakkan diatas meja 

berjejer, toko-2 menjual roti tawar dan 

bahan pokok roti diletakan diatas meja. 

Sedangkan kondisi peletakan roti tawar di 

Pasar Tugu toko-1 roti tawar diletakan 

diatas meja khusus menjual dua merek roti 

tawar dan roti manis, toko ke-2 menjual 

bahan pokok dan roti tawar diletakan di 

etalase. 

Hasil penelitiaan dilakukan Mizana et 

al (2016) identifikasi pertumbuhan jamur 

Aspergillus sp pada roti tawar yang dijual 

di kota Padang berdasarkan suhu dan lama 

penyimpanan dengan jumlah sampel 

sebanyak tiga sampel roti tawar. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa 

pertumbuhan jamur pada suhu kamar lebih 

cepat dibandingkan suhu kulkas. Pada 

suhu kamar 25-28°C jamur Aspergillus sp 

tumbuh mulai hari ketiga diikuti pada hari 

keempat, sedangkan pada suhu kulkas 10-

15°C mulai tumbuh pada hari kelima. 

Temperatur ini juga berhubungan dengan 

kelembapan karena semakin tinggi suhu 

maka kelembapan semakin rendah, 

semakin rendah suhu maka kelembapan 

semakin tinggi. 

Mengurangi resiko terkontaminasinya 

roti tawar di pasar tradisional dari jamur 

Aspergillus sp maka diperlukan upaya 

pencegahan, yaitu sebaiknya para 

pedagang roti tawar lebih memperhatikan 

penyimpanan roti tawar serta tanggal 

kaldaluarsa pada kemasan roti tawar agar 

terhindar dari cemaran jamur 

Aspergillus.Untuk itu sebelum membeli 

roti tawar sebaiknya selain memperhatikan 

tanggal kadaluarsa perhatikan juga kondisi 

fisik dari roti tawar apakah layak 

dikonsumsi. 

Melalui Dinas Kesehatan dan Dinas 

Terkait Kota Bandar Lampung agar dapat 

bekerjasama untuk memberikan 

pengawasan dan pembinaan pada para 

pedagang sehingga mencegah cemaran 

mikroba jamur. 

   Kesimpulan 

Berdasarkan Penelitian yang telah 

dilakukan didapatkan hasil sebagai berikut 

: 

1. Persentase roti tawar yang tercemar 

jamur Aspergillus sp roti tawar 

sebelum kadaluarsa di Pasar 

Tradisional Bandar Lampung sebesar 

60%. 

2. Persentase roti tawar yang tercemar 

jamur Aspergillus sp roti tawar sesudah 

kadaluarsa di Pasar Tradisional Bandar 

Lampung sebesar 100%. 

3. Persentase spesies jamur Aspergillus sp 

yang mencemari roti tawar 

sebelumkadaluarsa  Aspergillus niger 

50% ,Aspergillus fumigatus 25%, 

Aspergillu  flavus 25%, sedangkan 

Persentase spesies jamur Aspergillus sp 

yang mencemari roti tawar setelah 

kadaluarsa Aspergillus niger 28,5%, 

Aspergillus fumigatus 28,5%, 

Aspergillus flavus 28,5%, jamur lain 

Rhizopus stolonifer 14,5%. 

 Saran 

1. Melalui Dinas Kesehatan dan Dinas 

Terkait Kota Bandar Lampung agar 

dapat bekerjasama untuk memberikan 

pengawasan pada para pedagang di 

pasar salah satunya roti tawar agar 

lebih memperhatikan masa 

penyimpanan roti tawar. 

2. Penelitian ini diharapkan dapat 

dilanjutkan dengan pemeriksaan 

aflatoksin jamur Aspergillus sp. 
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