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ABSTRACT

Emping Melinjo is a typical Banten Food made from melinjo seed. This
research aimed to study fungi that contaminate Emping Melinjo. Samples
were collected from two melinjo producers and distributors in Kabupaten
Serang; Waringinkurung and Ciomas. Samples were isolated with PDA
medium. Isolates were identified from its macroscopic and microscopic
characters. 11 fungi were successfully isolated, namely Aspergillus,
Basipetospora, Paecilomyces, Rhizopus, Cladosporium, Fusarium, and
Candida. The largest dominance index was the genus Aspergillus with
3.44. Fusarium, Basipetospora, and Cladosporium have dominance index
of 0.81 followed by Paecilomyces and Rhizopus for 0.02. The highest
contamination intensity of 26.8% in the Ciomas producer, 3.12% in the
Ciomas distributor. 1.2% at Waringinkurung producers, and 2.4%
Waringinkurung distributors.

ABSTRAK

Emping melinjo merupakan makanan khas Banten yang terbuat dari biji
melinjo. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis cendawan yang
terdapat dan mencemari emping melinjo. Pengambilan sampel
menggunakan metode purposive sampling yang dilakukan pada dua
daerah di Kabupaten Serang yaitu Waringinkurung dan Ciomas.
Cendawan yang terdapat pada sampel emping melinjo diisolasi dengan
media PDA. Proses identifikasi dilakukan dengan mengamati morfologi
isolat secara makroskopis dan mikroskopis. Berdasarkan hasil penelitian
sebanyak 11 jenis berhasil diisolasi yaitu Aspergillus, Basipetospora,
Paecilomyces, Rhizopus, Cladosporium, Fusarium, dan Candida. Indeks
dominasi terbesar adalah genus Aspergillus memiliki nilai 3,44. Fusarium,
Basipetospora, dan Cladosporium memiliki nilai 0,81, Paecilomyces dan
Rhizopus 0,02. Intensitas cemaran terbesar 26,8% terdapat pada produsen
Ciomas, 3,12% pada distributor Ciomas. 1,2% pada produsen
Waringinkurung, dan 2,4 %  distributor  Waringinkurung..

Pendahuluan

Indonesia dikenal sebagai negara agraris
dengan sektor  pertanian

menunjang  perekonomian

yang dapat

Menurut Ditjen Holtikultura (2015), salah
satu subsektor pertanian yang mempunyai
nilai ekonomi tinggi dan memiliki potensi

Indonesia untuk  dikembangkan adalah  tanaman
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holtikultura. Tanaman holtikultura yang
memiliki potensi besar untuk dikembangkan
adalah melinjo (Gnetum gnemon), selain dapat
dimanfaatkan  sebagai  sayuran,  juga
merupakan bahan baku pembuatan emping
melinjo. Beberapa daerah di Provinsi Banten
memproduksi emping melinjo. Data statistik
Provinsi Banten di tahun 2016, sebanyak 13%
petani Kabupaten Serang menanam melinjo,
dan melinjo merupakan produksi kedua
terbesar untuk jenis tanaman sayuran, setelah
pisang. Melinjo diproduksi sebanyak 176.123
kwintal (BPS Kabupaten Serang 2016).
Melinjo merupakan tanaman
Gymnospermae yang mudah tumbuh dengan
cara dicangkok ataupun tumbuh secara liar.
Biji melinjo tua digunakan sebagai bahan
baku pembuat emping melinjo (Aliudin &
Anggraeni 2012). Emping melinjo adalah
salah satu bahan makanan ringan yang
dijadikan sebagai makanan pelengkap, selain
bernilai gizi tinggi juga memiliki rasa yang
banyak disukai masyarakat. Emping melinjo
memiliki mutu yang baik adalah emping yang
sesuai dengan SNI 01-3712-1995 vyaitu
emping yang tipis dengan diameter seragam
dan kering, sedangkan emping dengan mutu
rendah mempunyai ciri yang lebih tebal,
diameter kurang seragam, dan tidak kering
(Badan  Penelitian dan  Pengembangan
Pertanian 2012). Produk emping dapat
mengalami  cemaran  cendawan karena
penyimpanan,  pengolahan,  pengemasan
produk yang tidak baik (Wiadiastuti et al.
2015). Mikroba yang biasa mencemari produk
makanan adalah virus, bakteri dan cendawan
Cendawan merupakan salah  satu
organisme yang dapat menyebabkan penyakit
pada semua bagian tumbuhan seperti pada
akar, batang, daun, bunga, sampai buah
(Gandjar et al. 2014). Menurut Ahmad
(2009), cendawan tumbuh pada produk olahan
dapat menimbulkan  mikotoksin  serta
membentuk konidia yang bersifat patogen
bagi tubuh. Hal ini, diperkuat oleh penelitian
yang dilakukan oleh Pakki dan Talanca
(2016), cendawan perusak pasca panen dapat
berbahaya bagi manusia dan hewan ternak,
karena menghasilkan metabolit sekunder
berupa toksin.  Menurut Miskiyah et al.
(2010), produk olahan akan tercemar infeksi
cendawan penghasil mikotoksin jika, pada

tahap prapanen ataupun pascapanen tidak
dilakukan penanganan secara tepat. Cendawan
yang teridentifikasi dan berpotensi
menghasilkan ~ mikotoksin  antara  lain
Fusarium sp., Aspergillus sp., Penicillium sp.,
dan Alternaria sp.

Penelitian ~ ini  bertujuan  untuk
mengidentifikasi cendawan cemaran pada
emping melinjo serta menghitung

kelimpahannya.

Metode

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Mei 2019 sampai Agustus 2020. Pengambilan
sampel di daerah Kabupaten Serang, yaitu
Waringinkurung dan Ciomas (Gambar 1).
Identifikasi dan isolasi cendawan pasca panen
pada emping melinjo dilakukan di
laboratorium Pendidikan Biologi Untirta.

Gambar 1 Peta lokasi pengambilan sampel di
Kabupaten Serang. [Sumber: Google earth
dan Dinas Pertanian Kabupaten Serang]

Alat dan Bahan
Alat yang digunakan pada penelitian ini
terdiri dari alat-alat gelas, jarum ose, autoklaf

Wiseclave, pembakar bunsen, timbangan
analitik, kamera DSLR Canon 700DS,
mikroskop Leica  Binokuler = DM50,

hygrometer, termometer, dan GPS sedangkan
bahan yang digunakan pada penelitian ini
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adalah media PDA, akuades, antibiotik,
plastik wrap, kertas saring, spirtus, emping
melinjo, tisu, dan alkohol.

Pengambilan sampel ditentukan secara
purposive  sampling, vyaitu berdasarkan
penghasil melinjo terbanyak dan UMKM
(Usaha Mikro, Kecil, Menengah) unggulan.
Produsen dan distributor emping melinjo
merupakan tempat pengambilan sampel,
selanjutnya dilakukan pengukuran parameter
lingkungan dan pengamatan cendawan yang
terdapat pada emping melinjo. Hasil
pengukuran parameter lingkungan di lokasi
pengambilan sampel disajikan Tabel 1.

Isolasi dan identifikasi cendawan

Metode pengenceran dilakukan dengan
seri pengenceran 10-1 sampai 10-6 secara
aseptis. Diinkubasi pada suhu ruang selama 7
hari. Jenis cendawan yang tumbuh setiap hari
diamati dan dimurnikan, kemudian
diidentifikasi. (Indrawati & Fakhrudin, 2016;
Rodriguez et al., 2015).

Identifikasi mengacu pada Barnett dan
Hunter (1999), Gandjar et al. (2014).
Pengamatan cendawan dilakukan dengan
mengamati beberapa karakter morfologi, baik
secara makroskopis maupun mikroskopis.
Karakter makroskopis yang diamati adalah

Tabel 1 Hasil pengukuran parameter lingkungan

warna dan permukaan cendawan (granular,
seperti tepung, menggunung, licin), tekstur,
zonasi  daerah  tumbuh. Pengamatan
mikroskopis meliputi, ada tidaknya septa pada
hifa, bentuk spora (vegetatif dan generatif)
(Khastini et al. 2015; Mizana et al. 2016:;
Rodriguez et al. 2015).

Dominasi genus

Untuk menentukan keberadaan genus
cemaran cendawan yang menyatakan tingkat
penguasaan genus dalam suatu komunitas
digunakan rumus indeks dominasi genus (C)
dari Simpson (1949), dengan modifikasi
rumusnya sebagai berikut:

€=

Keterangan:

C = Indeks Dominasi

ni= Jumlah genus cendawan ke-i

N = Jumlah Cendawan seluruh genus

Semakin besar nilai indeks dominasi
maka semakin besar pula kecenderungan
adanya genus tertentu yang mendominasi.
Intensitas cemaran cendawan

Lokasi GPS (Titik Kordinat) Suhu  Kelembaban Lama
(°C) (%) Penyimpanan
(Pekan)

Produsen S 60 4'33.042"E 1060 5'18.969" 30 70 1
Waringinkurung 1

Produsen S 60 3'41.912"E 1060 4'50.16" 31 65 3
Waringinkurung 2

Distributor S 60 6'49.826"E 1060 2'47.034" 29 75 3
Waringinkurung 1

Distributor S 6°4'1.346"E 106° 3'51.575" 31 65 3
Waringinkurung 2

Produsen Ciomas 1 S 6°13'29.442"E 106° 1'44.779" 26 85 32
Produsen Ciomas 2 S 6° 15'31.23"E 105° 59'34.217" 28 75 12
Distributor Ciomas S 6° 13'29.657"E 106° 2'45.502" 28 75 2

1

Distributor Ciomas S 6° 14'2.605"E 106° 2'14.444" 29 75 3

2
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Analisis  data  dilakukan  dengan
menghitung intensitas cemaran cendawan
pada emping selama masa inkubasi dengan
menggunakan rumus Giovanneti dan Mosse
(1980), dengan modifikasi sebagai berikut:

\ jumlah emping yang berjamur
1C= - g YERg e x 100%

8 jumlah emping yang berjamur yang diamati

Keterangan: IC= intensitas cemaran

Hasil dan Pembahasan

Identifikasi dan dominasi cendawan pasca
panen pada emping melinjo.

Sampel emping melinjo berasal dari dua
daerah kabupaten Serang, yaitu
Waringinkurung dan Ciomas. Sampel diambil
dari produsen dan distributor daerah asal.
Sampel di isolasi dan ditumbuhkan
menggunakan media PDA (Potato Dextrosa
Agar) dengan  metode  pengenceran.
Berdasarkan hasil penelitian ditemukan 11
spesies dari tujuh genus yaitu, Aspergillus,
Candida, Cladosporium, Fusarium,
Paecilomyces, Basipetospora, dan Rhizopus.
Spesies yang paling banyak ditemukan berasal
dari genus Aspergillus. Hasil identifikasi
cendawan di daerah Waringinkurung dan
Ciomas dapat dilihat pada Tabel 2.

Cendawan genus Aspergillus
merupakan cendawan yang mendominasi di
setiap daerah sampel. Genus Fusarium dan
Basipetospora juga ada di setiap daerah
sampel, tetapi tidak mendominasi. Indeks
dominasi disajikan pada Gambar 2.

Dominasi Genus

4 3,49

35

3

2,5

2

15

1 0,81 0,81 0,81

0,5 0,02 0,02 0,02

: H B B o2 2 @
B c D

A E F G

Keterangan:

A = Aspergillus sp.

B = Fusarium sp.

C = Basipetospora sp.
D = Cladosporium sp.
E = Paecilomyces sp.

F = Candida sp.

G = Rhizopus sp.

Gambar 2 Indeks dominasi genus.

Pembahasan

Aspergillus  sp.1  mampu tumbuh
mengkontaminasi seluruh daerah asal sampel.
Genus Aspergillus  memiliki  kemampuan

untuk tumbuh dengan cepat dan cendawan ini
termasuk ke cendawan yang mudah
mengkontami  produk makanan, karena
sporanya sangat mudah terbawa udara (Silva
et al. 2011; Amaike & Keller 2011). Genus
Aspergillus  selain  memiliki  kemampuan
tumbuh dengan cepat juga mampu tumbuh
dengan baik pada substrat dengan konsentrasi
gula dan garam yang tinggi (Praja &Yudhana
2017).

Cendawan memiliki kemampuan
berbeda-beda untuk tumbuh. Berdasarkan
Tabel 1 selain genus Aspergillus, genus
Fusarium dan Basipetospora ditemukan di
setiap daerah. Cladosporium merupakan salah
satu cendawan yang tumbuh pada sampel di
daerah Ciomas, sedangkan daerah
Waringinkurung tidak ditemukan genus
Cladosporium. Hal ini terjadi, bersesuaian
dengan apa yang dikemukakan oleh Kwon et
al. (2001), karena genus Cladosporium
memerlukan  suhu yang rendah dan
kelembaban yang tinggi untuk dapat tumbuh.
Waringinkurung memiliki suhu ruang yang
normal berkisar antara 27°C sampai 30°C,
dengan kelembaban 70-75%.

Koloni cendawan yang paling banyak
dijumpai berasal dari produsen emping daerah
Ciomas, sedangkan pada daerah
Waringinkurung lebih sedikit. Berdasarkan
hasil pengamatan Tabel 2. tumbuhnya
cendawan dipengaruhi  beberapa faktor
diantaranya karena faktor suhu, kelembaban
dan lamanya penyimpanan atau umur produk.
Ruang penyimpanan emping produsen
Waringinkurung memiliki suhu 30°C dan
31°C sedangkan, pada produsen Ciomas
memiliki suhu 28°C dan 26°C. Distributor
penyimpanan emping Ciomas memiliki suhu
28°C dan 29°C. Distributor Waringinkurung
memiliki suhu 29°C dan 31°C. Suhu ruang
mampu  membuat  cendawan  tumbuh
mengkontami  produk  makanan  seperti
pendapat yang dikemukakan oleh Zali dan
Purdiayanto (2011), bahwa suhu optimum
cendawan berkisar 25°C- 30°C. Cendawan
mampu tumbuh pada suhu dalam kisaran 10-
35°C. Suhu optimal cendawan untuk tumbuh
berkisar antara 15°-30°C. Ada beberapa
cendawan yang bersifat termofilik, seperti
Penicillium dupontii yang dapat tumbuh pada
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suhu 45°C atau lebih tinggi, dan tidak tumbuh
dibawah 20°C.

Kelembaban lingkungan penyimpanan
emping (Tabel 1) menjadi salah satu faktor
penunjang tumbuhnya cendawan selain suhu.
kelembaban pada produsen Waringinkurung
berkisar 70% dan 60%, sedangkan distributor
Waringinkurung 75% dan 65%. Kelembaban
pada produsen Ciomas berkisar 85% dan 75%
sedangkan, pada distributor Ciomas berkisar
75%. Menurut Mizana et al. (2016),
menyatakan bahwa suhu berhubungan dengan

Tabel 2. Hasil identifikasi cendawan

kelembaban. Semakin tinggi suhu maka
kelembaban semakin rendah. Semakin rendah
suhu maka semakin tinggi kelembaban. Hal
ini membuktikan bahwa cendawan mampu
tumbuh dengan faktor suhu dan kelembaban.
Menurut Fitria et al. (2008), cendawan
menyukai lingkungan lembab dengan tingkat
kelembaban  70% atau lebih.  Suhu,
kelembaban dan lamanya penyimpanan
menjadi faktor tumbuhnya cendawan pada
produk makanan.

Lokasi Sampel Nama Isolat Spesies Genus Famili Ordo
Kampung Cikuda ASp.1 Aspergillus sp.1
(Progjus.en ASp.2 Aspergillus sp.2
Waringinkurung) Aspergillus  Moniliaceae Moniliales
Sukadalem BSp.1 Aspergillus sp.1
\(/T/;??nu;ﬁwnkurung) BSp.2 Aspergillus sp.2
Cptl Fusarium sp. Fusarium
Pasar ggp; /:\Spergi'llllus spé Aspergillus  Monili Monilial
. p. spergillus sp. spergillus oniliaceae Moniliales
Waringinkurung 1 CSp.3 Aspergillus sp.3
Cpt2 Basipetospora sp.  Basipetospora
DSp.1 Aspergillus sp.1 Aspergillus
Pasar DSp.2 Aspergillus sp.2 Aspergillus . -
Waringinkurung 2 Dpt2 Basipetospora sp.  asipetospora Moniliaceae - Moniliales
Dptl Fusarium sp. Fusarium
ESp.1 Aspergillus sp.1
ESp.2 Aspergillus sp.2
ESp.3 Aspergillus sp.3 Aspergillus
ESp.4 Aspergillus sp.4
ESp.5 Aspergillus sp.5 Moniliaceae .
Pondok Ka}huru Eptl Fusarium sp. Fusarium Moniliales
(Produsen Ciomas) Ept2 Basipetospora sp.  Basipetospora
Ept3 Candida sp. Candida
Ept4 Paecilomyces sp.  Paecilomyces
EAD Cladosporium sp. Cladosporium Dematiaceae
EPC Rhizopus sp. Rhizopus Mucoraceae  Mucorales
FSp.1 Aspergillus sp.1
Ujung Tebu FSp.2 Asperg!llus sp.2 Aspergillus Moniliaceae B
(Produsen Ciomas) FSp.4 Aspe_rglllus sp.4 _ Moniliales
Fpt4 Paecilomyces sp. Paecilomyces
Fab Cladosporium sp.  Cladosporium Dematiaceae
GSp.1 Aspergillus sp.1
Pasar Ciomas 1 GSp.4 Asperg?llus sp.4 Aspergillus  Moniliaceae Moniliales
GSp.5 Aspergillus sp.5
Gab Cladosporium sp.  Cladosporium Dematiaceae
. HSp.1 Aspergillus sp.1 Aspergillus  Moniliaceae -
Pasar Clomas 2 HAb Cladosporium sp.  Cladosporium Dematiaceae Moniliales
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Usaha mikro, kecil dan menengah
(UMKM) produsen daerah Ciomas
sebenarnya memiliki siklus produksi dan
penjualan emping yang relatif cepat hanya,
akan mengalami hambatan saat melinjo
sedang musim berbuah. Pengrajin emping
memaparkan bahwa emping akan diproduksi
jika ada pesanan atau saat musim melinjo
berbuah. Ketika musim melinjo berbuah
pembuatan emping melinjo akan meningkat,
tetapi emping akan mengalami penurunan
penjualan karena sedikitnya tidak habis
terjual, dan harga relatif menjadi lebih rendah
dibandingkan ketika tidak musim berbuah, hal
itulah yang menyebabkan penyimpanan
emping dalam waktu yang cukup lama sampai
ada distributor mengambil empingnya atau
ada konsumen yang membelinya. Maraknya
UMKM emping melinjo di Kabupaten Serang
menjadi salah satu faktor yang memberikan
dampak diantaranya penjualan yang terkadang
tidak habis dan akan disimpan pada ruangan
penyimpanan.  Produsen Ciomas akan
membuat emping yang baru jika ada pesanan
dari konsumen, karena konsumen biasanya
membawa melinjonya.

Penjualan yang tidak habis, maraknya
UMKM atau produsen emping dan konsumen
yang membawa melinjo, tiga diantaranya
yang membuat lamanya penyimpanan emping
melinjo. Emping yang disimpan dalam
ruangan jumlahnya berkisar dua sampai empat
kilo. Lamanya umur emping dan
penyimpanan yang tidak tepat membuat
emping melinjo memiliki ragam cendawan.
Dibuktikan berdasarkan hasil isolasi dan
identifikasi cemaran cendawan pada setiap
sampel daerah, ragam cendawan yang tumbuh
lebih banyak pada sampel produsen Ciomas.
produk akan tercemar cendawan jika
penanganan pasca panen tidak tepat seperti
penyimpanan dan lamanya umur emping.
Diperkuat oleh pernyataan Cahyaningrum dan
Murwati (2014), produk olahan memiliki daya
simpan dengan waktu tertentu ditambah
kondisi fisik Indonesia yang beriklim tropis
dengan suhu dan kelembaban yang tinggi
akan mempercepat terjadinya penurunan
kualitas  produk makanan dan akan
menumbuhkan cendawan.

Penyimpanan atau pengemasan produk
makanan sangat berpengaruh terhadap

kualitas produk makanan. Cendawan bisa saja
mencemari karena penanganan pasca panen
yang kurang tepat. Menurut Afsah et al.
(2013), menyatakan bahwa pengolahan yang
tidak tepat, teknik pemanenan yang buruk,

pengeringan, pengemasan, dan aktivitas
pengangkutan meningkatkan resiko
pertumbuhan  cendawan dan  produksi
mikotoksin. Penyimpanan emping melinjo

pada produsen Waringinkurung dan Ciomas
memiliki kesamaan vyaitu, emping melinjo
disimpan pada ruangan yang beralaskan
terpal. Menurut Agustina et al. (2015),
menyatakan bahwa terpal sebagai alas tempat
meletakan emping melinjo akan dapat
merusak komoditi, karena akan mudah
terkontaminasi dengan lingkungan sekitar,
salah satunya adalah cendawan.

Pengemasan atau penyimpanan produk
makanan jenis keripik disarankan untuk
disimpan dengan menggunakan plastik yang
berbahan aman dan sudah teruji. Penggunaan
alumunium foil juga sangat disarankan untuk
produk makanan jenis keripik seperti emping
melinjo, hal ini dikemukakan oleh pendapat
Aprida et al. (2017). Penyimpanan produk
makanan seperti emping melinjo
menggunakan kardus memiliki keunggulan
diantaranya adalah menahan atau menjaga
bentuk emping agar tidak rusak dan memiliki
nilai jual yang bagus karena bentuk emping
yang utuh dan terjaga. Menurut Olagunju et
al. (2018) mengemukakan bahwa pengemasan
menjadi salah satu faktor seperti kelembaban
dan aerasi yang mempengaruhi populasi
pertumbuhan cendawan.

Besarnya dominasi genus menunjukan
keragaman spesies dalam genus tersebut
(Ariyono et al. 2014). Menurut Simpson
(1949), indeks cemaran cendawan
menyatakan tingkat penguasaan genus dalam
suatu komunitas. Berdasarkan Gambar 3
dominasi genus di daerah Waringinkurung
dan Ciomas adalah genus Aspergillus, hal ini
menunjukan adanya genus yang
mendominasi, karena Menurut Simpson
(1949), semakin besar nilai indeks dominasi
maka semakin besar pula kecenderungan
adanya genus yang mendominasi. Menurut
Rodriguez et al. (2015) dalam penelitiannya,
genus Fusarium, Aspergillus, dan Penicilium
merupakan cendawan yang tumbuh secara
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alami disekitar udara, tanah, dan tanaman dan

dianggap  sebagai  kontaminasi  paling
signifikan ~ dalam  makanan.  Menurut
Soenartiningsih et al. (2016), Genus
Fusarium mampu tumbuh cepat dan

mempertahankan diri sangat kuat . Fusarium
menghasilkan mikotoksin sebagai biosintesis,
hal ini menyadarkan bahwa pentingnya
melakukan pengendalian maupun penanganan
panen dan pasca panen yang tepat.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ditemukan
11 spesies dari tujuh genus yaitu, Aspergillus,
Candida, Cladosporium, Fusarium,
Paecilomyces, Basipetospora, dan Rhizopus.
Spesies yang paling banyak ditemukan berasal
dari genus Aspergillus. Dominasi genus
tertinggi juga berasal dari genus Aspergillus.
Intensitas cemaran cendawan  tertinggi
terdapat pada produsen daerah Ciomas.
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