
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 

 

Lampiran 1    Surat Permohonan Izin Penelitian Kepada Dinas Penanaman    
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Lampiran 6 

Langkah Kerja Penelitian 

                       

      Menimbang Media PDA                            Melarutkan Media PDA 

 

                                         Pembuatan air pepton 



 

 

 

            

                        Menuang Media PDA ke Petridish          Menimbang Sampel 10 Gram     

           

         Melakukan pengenceran sampel               Meletakkan Kapang pada  

      Objek glass 

 

         Melakukan pemeriksaan mikroskop 
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Lampiran 9 

Hasil penanaman pada media Potato Dextrose Agar (PDA) 

Pengamatan Makroskopis  

 

 

 

 

 

Aspergillus Fumigatus 

Bewarna hijau tua, sifat pertumbuhan lambat dan 

berserabu 

Aspergillus Flavus 

Berbentuk bulat berserabut dan bewarna hijau kekuningan. 

Aspergillus Niger 

Bewarna hitam kecoklatan, sifat pertumbuhan lambat dan 

beserabut 



 

 

 

Pengamatan Mikroskopis 

 

 

 

Aspergillus fumigatus 

Konidia 

Vesikel 

Kondiofor 

  Aspergillus flavus 

Konidia 

Vesikel 

Kondiofor 

 Aspergillus flavus 

Konidia 

Vesikel 

Kondiofor 



 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

   

  Lampiran 10   Persentase cabai merah giling dan cabe merah tidak digiling 

yang tercemar kapang  Aspergillus spp, Penicilium dan 

Fusarium di pasar Way Kandis Kota Bandar Lampung Tahun 

2022 
 

No 
Cabai merah 

giling 

Kapang  

Aspergilus spp Penicillium  Fusarium 

Tercemar 
Tidak 

tercemar 
Tercemar 

Tidak 

tercemar 
Tercemar 

Tidak 

tercemar 

1 A 1 0 0 1 0 1 

2 B 0 1 0 1 0 1 

3 C 0 1 0 1 0 1 

4 D 0 1 0 1 0 1 

5 E 0 1 0 1 0 1 

6 F 1 0 0  0 1 

7 G 0 1 0 1 0 1 

8 H 1 0 0 1 0 1 

9 I 1 0 0 1 0 1 

10 J 0 1 0 1 0 1 

11 K 1 0 0 1 0 1 

12 L 0 1 0 1 0 1 

13 M 0 1 0 1 0 1 

 Total 5 8 0 13 0 13 

 Persentase 

(%) 
38,47 61,53 0 100 0 100 

NO 
Cabai merah 

tidak digiling 

Kapang  

Aspergilus spp Penicillium spp Fusarium 

Tercemar 
Tidak 

tercemar 
Tercemar 

Tidak 

tercemar 
Tercemar 

Tidak 

tercemar 

1 A 0 1 0 1 0 1 

2 B 0 1 0 1 0 1 

3 C 0 1 0 1 0 1 

4 D 0 1 0 1 0 1 

5 E 0 1 0 1 0 1 

6 F 0 1 0 1 0 1 

7 G 0 1 0 1 0 1 

8 H 0 1 0 1 0 1 

9 I 1 0 0 1 0 1 

10 J 0 1 0 1 0 1 

11 K 1 0 0 1 0 1 

12 L 0 1 0 1 0 1 

13 M 0 1 0 1 0 1 

 Jumlah 

Total 
2 11 0 13 0 13 

 Persentase 

(%) 
15,38 84,62 0 100 0 100 

 



 

 

 

Lampiran 11   Perhitungan persentase cabai merah giling dan tidak digiling 

yang tercemar kapang Aspergillus sp, Fusarium dan 

Penicilium di pasar Way Kandis Kota Bandar Lampung Tahun 

2022              

Keterangan: 

N= Nilai persentase cabai merah  yang tercemar   Aspergillus sp, Penicillium 

dan Fusarium 

x  = Jumlah sampel yang tercemar  kapang Aspergillus sp, Penicillium dan 

Fusarium 

y  = Jumlah seluruh cabai merah yang diperiksa. 

 

2. Cabai merah giling yang tercemar kapang Aspergillus sp, Fusarium,   

Penicilium                        

                               

                                         N= 38,47% 

                                   

                                        N= 0% 

                                  

                                        N= 0% 

3. Cabai merah tidak digiling yang tercemar kapang Aspergillus sp, 

Fusarium,   Penicilium    

                               

                                         N= 15,38% 

                                   

                                        N= 0% 

                                  

                                        N= 0% 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 12  Lembar Kegiatan Penelitian 
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Abstrak 

 
Kapang Aspergillus spp, Penicilium dan Fusarium dapat menyebabkan pembusukan pada pangan 

dan kapang ini menghasilkan racun,sehingga pangan tidak layak untuk dikonsumsi, karena 

pangan tersebut telah beracun, jika termakan dapat menyebabkan gangguan pada organ hati 

berupa nekrosis hepatoseluler, pendarahan dan infiltrasi lemak. Tujuan penelitian ini, mengetahui 

cemaran kapang Aspergillus spp, Penicilium dan Fusarium pada cabai merah giling dan cabai 

merah tidak digiling di pasar Way Kandis Kota Bandar Lampung tahun 2022. Jenis penelitian 

deskriptif, tempat penelitian di Laboratorium Parasitologi  Jurusan Teknologi Laboratorium 

Medis pada bulan Juni 2022. Populasi adalah cabai merah giling dan cabe merah tidak digiling 

yang ada pada 26 pedagang di pasar Way Kandis,  sampel berjumlah 26 sampel yang terdiri dari 

13 cabai merah giling dan 13 cabai merah tidak digiling. Analisa data univariat. Hasil didapatkan 

5cabai merah giling yang tercemar kapang Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger dan 

Aspergillus flavus dengan persentase sebesar 38,47%. 2 cabai merah tidak digiling tercemar 

kapang Aspergillus fumigatus dan Aspergillus flavus dengan persentase sebesar 15,38%.  

 

Kata Kunci : Aspergillus spp, Cabai Merah Giling, Cabai Merah Tidak Digiling  

  Fusarium,  Penicillium 

 

 

CONTAMINATION OF Aspergillus spp, Penicillium and Fusarium MOLDS ON 

MILLED RED CHILLIES and UNGROUNDED RED CHILLIES AT WAY KANDIS 

MARKET, BANDAR LAMPUNG CITY, 2022 

Abstract 

 

Aspergillus spp, Penicillium and Fusarium molds can cause spoilage in food and these molds 

produce toxins, so that food is not suitable for consumption, because the food is already toxic, if 

eaten it can cause liver disorders in the form of hepatocellular necrosis, bleeding and fat 

infiltration. The purpose of this study was to determine the contamination of Aspergillus spp, 

Penicillium and Fusarium in ground red chilies and unground red chilies at the Way Kandis 

market, Bandar Lampung City in 2022. The type of descriptive research, the research site was at 

the Parasitology Laboratory, Medical Laboratory Technology Department in June 2022. The 

population is red chili in 26 traders in the Way Kandis market, univariate data analysis. The 

results obtained 5 ground red chilies contaminated with molds Aspergillus fumigatus, Aspergillus 

niger and Aspergillus favus with a percentage of 38.47%. 2 unground red chilies contaminated 

Aspergillus fumigatus and Aspergillus flavus with a percentage of 15.38%. 

 

Keywords: Aspergillus spp, Ground Red Chili, Unground Red Chili, Fusarium, Penicillium 
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PENDAHULUAN 

Salah satu mikrooorganisme yang dapat 

merusak bahan pangan adalah kapang, Kapang 

merupakan mikroba bersel tunggal berupa benang-

benang halus yang disebut hifa, kumpulan hifa 

disebut miselium, berkembang biak dengan spora 

atau membelah diri. Kapang dapat menyebabkan 

pembusukan pada pangan. Mereka dapat 

menyerang dan tumbuh hampir di tiap jenis 

pangan, menyerang tanaman seperti padi, kacang-

kacangan, buncis, dan buah-buahan di lahan 

pertanian sebelum panen dan selama penyimpanan 

(SNI 7388:2009). Kapang yang dapat berkembang 

dan melakukan metabolisme selama panen dan 

dalam penyimpanan adalah Aspergillus, 

Penicillium dan juga Fusarium (Syarief, dkk. 

2003).  

Kapang Aspergillus, Penicillium, Fusarium 

dapat menyebabkan kerusakan bahan pangan 

sehingga tidak layak dikonsumsi karena makanan 

tersebut telah beracun, dan dapat menghasilkan 

racun mikotoksin atau aflatoksin yang akan masuk 

kedalam tubuh bersama makanan dan dapat 

menyebabkan gangguan pada organ hati berupa 

nekrosis hepatoseluler, pendarahan dan infiltrasi 

lemak. Efek langsung dari keracunan aflatoksin 

biasanya ditandai dengan badan terasa dingin, 

anggota tubuh kaku, sakit perut dan sakit kepala. 

Aflatoksin biasanya terdapat pada bijian, buah, 

jagung, daging, keju, rempah-rempah, lemon, 

tomat, lombok kering dan bawang, cabai, sayuran, 

media beras, wijen, gandum dan lain-lainnya 

(Makfoeld, 1993).  

Kasus keracunan aflatoksin pada pangan 

masih menjadi salah satu kasus penting di 

indonesia, data kasus dari tahun ke tahun yang 

dihimpun oleh tim Technical Education and 

Consultation Medion pada tahun 2020. Grafik 

menunjukan persentase kejadian kasus pada ayam  

broiler , grafik kasus pada ayam broiler ditahun 

2017 meningkat hingga 6%, tahun 2018 4%, tahun 

2019 2% dan tahun 2020 naik menjadi 3%. 

Penurunan kasus aflatoksin yang terjadi di tahun 

2019 bisa di perkirakan akan meningkat kembali 

jika kondisi cuaca ekstrem yang tidak dapat kita 

predeksi (Bhakti, 2020) 

Cabai (Capsicum annuum) merupakan salah 

satu komoditas sayuran yang banyak diminati oleh 

masyarakat Indonesia. Cabai digunakan sebagai 

bumbumasakan atau campuran bahan dalam 

berbagai industri pengolahan makanan dan 

minuman (Simatupang, 2012). 

       Salah satu olahan cabai merah adalah 

cabai merah giling merupakan salah satu produk 

olahan cabai setengah jadi yang banyak 

diperdagangkan di kota-kota besar. Di Indonesia, 

produk cabai giling tidak digunakan langsung oleh 

masyarakat luas, namun cabai giling merupakan 

produk olahan  

 

 

 

 

cabai yang biasa digunakan sebagai olahan 

cabai seperti saus cabai dan sambal siap makan ( 

Putri, 2018). 

Penelitian yang dilakukan Fatimah, (2018) 

tentang potensi kontaminasi bumbu giling cabai 

merah dan kunyit oleh jamur di pasar Pasir Gintung  

Bandar Lampung,  didapatkan sampel 

terkontaminasi kapang Aspergillus niger, 

Aspergillus flavus. 

Pasar Way Kandis merupakan pasar 

tradisional yang ada di Kota Bandar Lampung. 

Berdasarkan hasil observasi di pasar Way Kandis 

Kota Bandar Lampung, didapatkan 13 pedagang 

cabai merah giling dan 13 pedagang cabai merah 

tidak digiling. Pedagang cabai merah rata-rata 

menjual cabai merah giling sebanyak 7 sampai 10 

Kg per hari , sedangkan pedagang cabai merah 

tidak digiling rata-rata menjual sebanyak 8 sampai 

15 Kg per hari. Sehingga para pedagang 

menyimpan cabai merah giling untuk dijual 

kembali  5 hari bahkan bisa satu minggu, hal ini 

menyebabkan cabai giling berisiko ditumbuhi oleh 

kapang karena cabai giling hanya dapat bertahan 

selama 2 hari di tempat terbuka, dan pedagang 

cabai merah tidak digiling menyimpan cabai merah 

untuk dijual kembali selama 2 sampai 4 hari. 

Pedagang cabai merah giling dan pedagang cabai 

merah tidak digiling menyimpan  cabai merah di 

wadah yang terbuka , dalam ruangan yang gelap 

dan lembab sehingga cabai tersebut dapat 

terkontaminasi oleh spora kapang melalui udara.  

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka 

penulis telah melakukan penelitian dengan judul 

“Cemaran Kapang Aspergillus, Penicilium dan 

Fusarium pada Cabai Merah Giling dan  Cabai 

Merah Tidak Digiling di Pasar Way Kandis Kota 

Bandar Lampung Tahun 2022”. 
 

METODE PENELITIAN 
bersifat deskriptif. Variabel penelitian adalah 

kapang Aspergillus, Penisillium dan Fusarium, 

cabai merah giling dan tidak digiling. Populasi 

penelitian ini cabai merah yang ada pada 26 

pedagang di pasar Way Kandis,  sampel dalam 

penelitian ini adalah 26 sampel yang terdiri dari 13 

cabai merah giling dan 13 cabai merah tidak 

digiling. 

Tempat pengambilan sampel di Pasar Way 

Kandis Kota Bandar Lampung. Identifikasi kapang 

pada cabe dilakukan di Laboratorium Parasitologi 

Jurusan Teknologi Laboratorium Medis Politeknik 

Kesehatan Tanjungkarang. Waktu penelitian pada 

bulan Januari sampai dengan Juni 2022. 

 

HASIL 

Berdasarkan penelitian mengenai Cemaran 

kapang Aspergillus spp, Penicillium, Fusaraium di 

pasar Way Kandis Kota Bandar Lampung Tahun 

2022, yang berjumlah 13 pedagang cabai merah 

giling dan 13 cabai merah tidak digiling. 



 

 

 

Tabel 1 Cemaran kapang Aspergillus spp, Penicillium, Fusaraium pada Cabai Merah Giling dan 

Cabai tidak digiling di Pasar Way Kandis Kota Bandar Lampung Tahun 2022 

No Kapang Cabai  

  Cabai giling Cabai Tidak Digiling 

1 Aspergillus spp   

 a. Aspergillus fumigatus 2 1 

 b. Aspergillus niger 2 0 

 c. Aspergillus flavus 1 1 

 d. Aspergillus terreus 0 0 

2 Penicilium 0 0 

3 Fusarium 0 0 

 Jumlah 5 2 

 

Tabel 1 didapatkan kapang  pada cabai merah giling dan tidak digiling, dari 13 cabai merah giling, 5 cabe 

merah yang tercemar Aspergillus spp, dan  13 cabai yang tidak digiling, 2 tercemar Aspergillus spp. Spesies 

Aspergillus spp yang mencemari cabai giling adalah Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger dan Aspergillus 

flavus, spesies Aspergillus spp yang mencemari cabai tidak giling adalah Aspergillus fumigatus dan Aspergillus 

flavus, tidak didapatkan kapang Aspergillus tereus, Penicilium dan Fusarium. 

 

                                    Tabel 2 Persentase cabai merah giling yang tercemar kapang di pasar Way Kandis Kota Bandar     

Lampung Tahun 2022 

No 

Pedagang 

cabai merah 

giling 

Kapang  

Aspergilus spp Penicillium  Fusarium 

Tercemar 
Tidak 

tercemar 
Tercemar 

Tidak 

tercemar 
Tercemar 

Tidak 

tercemar 

1 A 1 0 0 1 0 1 

2 B 0 1 0 1 0 1 

3 C 0 1 0 1 0 1 

4 D 0 1 0 1 0 1 

5 E 0 1 0 1 0 1 

6 F 1 0 0 1 0 1 

7 G 0 1 0 1 0 1 

8 H 1 0 0 1 0 1 

9 I 1 0 0 1 0 1 

10 J 0 1 0 1 0 1 

11 K 1 0 0 1 0 1 

12 L 0 1 0 1 0 1 

13 M 0 1 0 1 0 1 

 Total 5 8 0 13 0 13 

 Persentase (%) 38,47 61,53 0 100 0 100 

 

Berdasarkan Tabel 2 hasil pengamatan pada cabai merah giling di Pasar Way Kandis Kota Bandar Lampung, 

dari 13 cabai merah giling, yang diperiksa didapatkan 5 cabai merah giling yang tercemar kapang Aspergillus 

spp dengan persentase sebesar 38,47% dan 8 cabai merah digiling tidak tercemar, Aspergillus spp dengan 

persentase 61,53%. Tidak ada cabe giling yang tercemar kapang Penicilliun dan Fusarium. 

 

                       Tabel 3  Persentase cabai merah tidak digiling yang tercemar kapang di pasar Way Kandis Kota  

                                      Bandar Lampung Tahun 2022 

No 

Pedagang 

cabai merah 

giling 

Kapang  

Aspergilus spp Penicillium  Fusarium 

Tercemar 
Tidak 

tercemar 
Tercemar 

Tidak 

tercemar 
Tercemar 

Tidak 

tercemar 

1 A 1 0 0 1 0 1 

2 B 0 1 0 1 0 1 

3 C 0 1 0 1 0 1 

4 D 0 1 0 1 0 1 

5 E 0 1 0 1 0 1 



 

 

 

6 F 1 0 0 1 0 1 

7 G 0 1 0 1 0 1 

8 H 1 0 0 1 0 1 

9 I 1 0 0 1 0 1 

10 J 0 1 0 1 0 1 

11 K 1 0 0 1 0 1 

12 L 0 1 0 1 0 1 

13 M 0 1 0 1 0 1 

 Total 5 8 0 13 0 13 

 Persentase (%) 38,47 61,53 0 100 0 100 

 

Berdasarkan 3 hasil pengamatan pada cabai merah tidak digiling di Pasar Way Kandis Kota Bandar 

Lampung, dari 13 cabai merah tidak digiling yang  diperiksa didapatkan, 2 cabai merah tidak digiling yang 

tercemar kapang Aspergillus spp dengan persentase sebesar 15,38% dan 11 cabai merah tidak digiling tidak 

tercemar, Aspergillus spp dengan persentase 84,61%. Tidak didapatkan kapang Penicilliun dan Fusarium pada 

cabe merah tidak digiling. 

 

 

PEMBAHASAN 

Hasil penelitian cemaran kapang Aspergillus 

spp, Penicillium, Fusaraium pada 13 cabai merah 

giling, didapatkan 5 cabe merah giling tercemar 

Aspergillus fumigatus, Aspergillus flavus dan 

Aspergillus niger, pada cabe merah tidak digiling, 

didapatkan 2 cabai merah tidak digiling tercemar 

Aspergillus fumigatus, Aspergillus flavus (tabel 

4.1). Menurut Makfoeld (1993),  ke 3  spesies ini 

sering didapatkan pada bahan pangan, seperti 

tanaman biji-bijian, cabai, jagung, bawang merah, 

sayuran dll.  

Aspergillus fumigatus ditemukan pada cabai 

merah giling dan tidak digiling. Hal ini diduga 

karena pedagang tidak menutup wadah cabai, dan     

dikelilingi oleh sayuran yang sudah busuk 

berserakan di pinggir jalan. Menurut pernyataan 

Makfloeld (1993) Aspergillus fumigatus adalah 

mikroorganisme yang banyak tersebar melalui 

udara dalam bentuk spora. 

Aspergillus flavus ditemukan pada cabai 

merah giling dan tidak digiling. Dilakukan 

pemeriksaan secara makroskopis dengan ciri-ciri 

koloni bewarna putih kekuningan, pengamatan 

mikroskopis memiliki kondiofor, vesikel, konidia. 

Aspergillus flavus adalah salah satu kapang yang 

sering mencemari makanan, Menurut 

(Makfoeld,1993) pada bahan makanan yang selama 

penyimpanan lembab dengan rentang 80-85%. 

Berdasarkan hasil pengukuran kelembapan toko 13 

cabai merah giling dan 13 cabai merah tidak 

digiling didapatkan kelembapan 77%-86%, 

memungkinkan terjadinya kontaminasi kapang 

Aspergillus flavus pada cabai merah giling dan 

cabai merah tidak digiling. Menurut Lindawati 

(2019), Aspergillus flavus  dapat menghasilkan 

senyawa metabolit toksin yaitu aflatoksin. Jika 

aflatoksin dikonsumsi terus menerus akan 

menyebabkan kanker hati.  

Apergillus niger ditemukan pada cabai merah 

giling yang tercemar kapang tersebut. Hal ini 

diduga, Apergillus niger sudah terdapat pada cabe  

sejak dari kebun petani, karena menurut Makfloeld 

(1993), kapang ini  ada di tanah dan juga di 

lingkungan dalam ruangan, Apergillus niger 

menyebabkan penyakit yang disebut kapang hitam 

pada buah, sayuran dan cabai.  

Tidak ditemukannya kapang Penicillium dan 

Fusarium pada cabe merah giling maupun tikak 

digiling, ikarenakan kapang yang mencemari bahan 

pakan dapat dibagi dalam 2 golongan, yaitu kapang 

lapangan dan kapang gudang dan cepat mati. 

Menurut Zainuddin Riza (2009), kapang ini 

menyerang biji-bijian, palawija saat tanaman masih 

tumbuh di lapangan sampai waktu panen. Kapang 

golongan ini secara cepat akan mati saat biji-bijian 

disimpan di gudang, karena menurunnya kadar air 

biji dan suhu yang tinggi di dalam gudang, 

menyebabkan jamur yang ada dalam tanaman 

pangan kekurangan air lalu mati. 

Kapang Apergillus terreus tidak ditemukan 

pada cabe merah giling maupun tidak digiling, 

dikarenakan spesies  ini sering didapatkan dari 

pangan hasil fermentasi, sedagkan cabe merah 

tidak digiling dan cabe merah giling bukan hasil 

fermentasi.  Wikepedia (2021) menjelaskan bahwa, 

Apergillus terreus sering digunakan diindustri 

farmasi yang menghasilkan metabolit sekunder 

lovastatin dan obat penurun kolesterol. 

Tidak ditemukan kapang Aspergillus niger 

pada cabai merah tidak digiling  dikarenakan 

Aspergillus niger menurut  Wikepedia (2021), 

untuk pertumbuhannya kapang ini memerlukan 

suhu  24C-30C suhu ini baik untuk pertumbuhan 

kapang, sesuai dengan pernyataan makfoeld 

(1993), sedangkan suhu ditempat penjualan cabe 

merah tidak digiling di pasar Way Kandis Kota 

Bandar Lampung  suhunya 27C-28C. (Lampiran 

7) 

Berdasarkan hasil pengamatan, dari 13 

pedagang cabai merah giling di Pasar Way Kandis, 

dimana 5 pedagang menyimpan  sekitar 5 hari 



 

 

 

bahkan bisa lebih dari 5 hari, 8 pedagang lainnya 

menyimpan cabai merah giling selama 4 hari 

bahkan bisa kurang dari 4 hari (Lampiran 7), 

tergantung dari banyaknya pembeli yang membeli 

cabai merah giling.  

Cabe merah tidak digiling di Pasar Way 

Kandis, terdapat 2 pedagang cabai merah tidak 

digiling tercemar kapang, pedagang ini menyimpan 

cabai merah tidak digiling selama 4 hari bahkan 

bisa lebih, 11 pedagang lainnya menyimpan cabai 

merah giling selama 3 hari bahkan bisa kurang dari 

3 hari (Lampiran 7). Hasil penelitian Fatimah 

(2018),  apabila  pedagang menjual cabai merah 

tidak giling pada tempat yang terbuka sehingga 

peluang cabai merah tidak digiling terpapar udara 

yang mengandung spora kapang.  

Faktor yang mempengaruhi pertumbuhan 

kapang pada bahan makanan yang disimpan antara 

lain lama penyimpan, kapang akan berkembang 

dan melakukan aktivitas metabolisme selama 

penyimpanan. Suhu ruangan, dimana  suhu 

optimum untuk pertumbuhan kapang umumnya 

sekitar 30°C. Kelembaban relatif minimum untuk 

pertumbuhan kapang  adalah 75%. Ketiga faktor 

tersebut mendukung  pertumbuhan kapang. Hasil 

pengukuran kelembaban terhadap 5 toko cabai 

merah giling dan 2 toko cabai merah tidak digiling 

yang tercemar Aspergillus fumigatus, As pergillus 

flavus, dan Aspergillus niger diperoleh dengan 

rentang yaitu 75%-87% (Lampiran 4). 

Cemaran kapang pada cabai merah giling 

(38,47%), lebih lebih tinggi dibandingan pada cabai 

merah tidak digiling (15,38%.) , hal ini dapat 

berasal dari alat untuk menggiling cabai, dimana 

pedagang  tidak memperhatikan kebersihan alat 

penggiling sebelum dan sesudah digunakan, 

sehingga memungkinkan spora kapang yang ada di 

udara menempel pada alat penggiling cabai, lalu 

masuk ke dalam cabai yang sedang  digiling dan 

cabai giling akan tercemar oleh kapang. Menurut 

Jannah (2020), alat penggiling cabai harus 

dibersihkan dengan cara membilas alat tersebut, 

semua peralatan yang digunakan harus higienis, 

peralatan yang tidak higienis mudah terkontaminasi 

oleh kapang.  

 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan mengenai cemaran kapang Aspergillus 

spp, Penicilium dan Fusarium pada cabai merah 

giling dan  cabai merah tidak digiling di Pasar Way 

Kandis Kota Bandar Lampung, tahun 2022, maka 

dapat disimpulkan bahwa: 

1. Cabai merah giling  tercemar kapang 

Aspergillus fumigatus, Aspergillus flavus, 

Aspergillus niger. Cabe merah tidak digiring 

tercemar oleh kapang Aspergillus fumigatus 

dan Aspergillus flavus.  

2. Persentase cabai merah giling yang tercemar 

kapang  Aspergillus spp  sebesar 38,47% 

3. Persentase cabai merah tidak digiling yang 

tercemar kapang  Aspergillus spp sebesar 

15,38% 
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