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aABSTRAKa 

Kue bolu kukus merupakan kue berbahan dasar tepung terigu dengan bahan 

tambahan lainnya berupa telur, gula pasir, bahan pelembut, dan air soda bening yang 

kemudian dimatangkan dengan cara dikukus, bolu kukus ini bertahan hingga 2-3 hari. Kue 

bolu kukus ini didapatkan dari 20 penjual bolu kukus di Arosbaya. Jamur adalah 

mikroorganisme yang termasuk golongan eukariotik dan rtidak termasuk golongan tumbuhan. 

Jamur dapat menyebabkan terjadinya infeksi pada manusia.nJenishjamur nyang Psering| 

jmengkontaminasi |makanan idan ibiasa iditemukan idi iudara iantara ilain Aspergilus isp. 

!Penelitian 1ini !bertujuan Juntuk 1mengidentifikasi :dan mengisolasi ;jamur pada bolu kukus 

;yang dijual di Arosbaya.  

!Desain 1penelitian ;yang :digunakan 1adalah !deskriptif ;obsevasi. 1Variabel pada 

:penelitian ini ;adalah !jamur :pada bolu kukus 1yang ;dijual :di Arosbaya. 1Populasi !dalam 

:penelitian 1ini !adalah ;bolu :kukus !dengan 20 penjual yang berbeda yang dijual di 

Arosbaya. Sampel yang: didapat dari 20 penjual di Arosbaya yaitu sebanyak 20 bolu kukus. 

Teknik pada penelitian ini menggunakan ;metode pengenceran :dan !sampel 1diuji ;dengan 

!penanaman ;pada :media Sabouraud !Dextrose 1Agar (SDA) 1dan ;diamati :dengan 

!menggunakan !mikroskop ;perbesaran ;40x. 

:Hasil ;penelitian 1yang !didapatkan ;dari 20 isampel ibolu ikukus yaitu 7 isampel 

ipositif terkontaminasi ijamur iAspergillus isp, 3 isampel terkontaminasi jamur 

Sacharomyces, 1 ;sampel terkontaminasi Penicillium, 2 sampel terkontaminasi jamur 

Rizhopus sp, 3 sampel ;terkontaminasi 1jamur !Aspergillus !sp ;dan Sacharomyces, 3 sampel 

:terkontaminasi !jamur Rizhopus ;sp dan Sacharomyces, 1 sampel terkontaminasi jamur 

Penicillium dan Sacharomyces. 

1Kesimpulan !dari ;penelitian :ini |adalah :adanya ;pertumbuhan 1jamur !Aspergillus 

|sp, Sacharomyces, Penicillium dan Rizhopus sp pada bolu kukus ;yang :dijual |di Arosbaya. 

Kata Kunci: Bolu Kukus, Jamur, Saboraud dextrose Agar (SDA) 
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2. MahasiswaaDiplomaaIIIaSTIKesaNgudiaaHusadaaMadura 

3. DosenaSTIKesaNgudiaaHusadaaMadura 
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ABSTRACT 

 

Steamed cake is a cake made from wheat flour with other additional ingredients in the 

form of eggs, sugar, softener, and clear soda water which is then cooked by steaming, this 

steamed cake lasts up to 2-3 days.  This steamed cake was obtained from 20 steamed cake 

sellers in Arosbaya. Fungus is microorganisms that belong to the  eukariyotic group and are 

not included in the plant group. Fungus can cause infection in humans. Types of fungus that 

often contaminate food and are commonly found in the aerial include Aspergillus sp. This 

study aims to identify and isolate the fungus on steamed cake sold in Arosbaya.  

iThe iresearch idesign iused iis idescriptive observation.  The variables iin this study 

were ithe fungus in the steamed cake sold in Arosbaya.  The population in this study was 

steamed cake with 20 different sellers sold in Arosbaya. The |samples| obtained from 20 

sellers in Arosbaya were 20 steamed cakes. The technique in this study ;used 1the !dilution 

;method 1and !the ;samples :were 1tested |by 1planting on Sabouraud ;Dextrose 1Agar 

(SDA) ;media :and !observed 1using |a ;40x :magnification !microscope. 

|The !results :obtained ;from 20 steamed cake |samples were 7 :positive 1samples 

|contaminated ;with Aspergillus| sp ;fungus, 3 positive samples  contaminated with 

Sacharomyces fungus, 1 |positive ;samples :contaminated !with Penicillium fungus, |2 

|positive ;samples 1contaminated ;with Rizhopus sp fungus, 3 positive \samples 

;contaminated with  Aspegillus sp and Sacharomyces fungus, 3 \positive ;samples 

|contaminated ;with Rizhopus sp and Sacharomyces fungus, 1 ;positive |samples 

|contaminated ;with 1Penicillium !and sacharomyces fungus. 

|The ;conclusion 1of !this 1study |is ;the 1growth :of |Aspergillus !sp, Sacharomyces, 

Penicillium !and Rizhopus |sp fungus :in steamed cakes !sold 1at Arosbaya. 

Keywords: Steamed cake, Fungus, SabouraudDextrose Agar (SDA) 

 

 

 

  



 

 

|PENDAHULUAN  

|Jajanan ;pasar :yang 1ada !di 

;Indonesia :merupakan |ciri Ikhas lbudaya 

:beraneka 1ragam, !baik lberupa |kue 

lkering ;maupun |kue !basah. 1Jajanan 

|pasar ;adalah :maknan !tradisional |yang 

“kita |jumpai !di :pasar-pasar |tradisional 

ldan imerupakan !warisan 1leluhur, ltetapi 

|saat iini !sudah |berkembang ;menjadi 

:makanan |yang |dapat !kita :jumpai ;dipusat 

|perbelanjaan :modern. |Sesuai 1dengan 

!namanya, |awalnya ljajanan ipasar ldijual 

|di ipasar ltradisional, 1dengan 

!perkembangannya |jajanan lpasar ikini 

1menjadi !terkenal. |Pada ljenis imakanan 

1yang |paling ;dekat dan |kita !kenal |adalah 

ijajanan lpasar (Huda, 2018). 

  iSalah isatuikue itradisional iyang 

iseringiditemuiiolehimasyarakatiyaitu ikue 

iboluikukus. iKue iini isangat imudah 

iditemuiikarenaibahan iyang idiperlukan  

isangat imudah di dapat. iKue iini 

imempunyai iciri ikhas iyang iberbentuk 

imekar iseperti ibunga, isehingga 

lmembuat |masyarakat |tertarik |untuk 

|membeli kue |bolu |kukus (Awalin, 2019). 

;Kualitas :bolu |kukus 1dapat !dilihat :dari 

|tekstur, |rasa, |aroma ;dan lwarna, iagar 

1mutu !bolu |kukus ltetap :terjaga, 

|sebaiknya |ditentukan 1umur !simpan 

ibolu :kukus. |Umur :simpan 1produk 

!pangan |merupakan ;salah :satu linformasi 

iyang |penting ;bagi !konsumen. 

!Pencantuman |informasi ;umur isimpan 

lmenjadi ;sangat |penting ;karena :terkait 

!dengan |keamanan |produk ;pangan idan 

luntuk ;memberikan |jaminan !mutu lpada 

iproduk jpangan ;dan |untuk ;memberikan 

imutu jsaat lproduk |sampai ike 1tangan 

!konsumen (Saputri, 2017). 

 ;Masalah :keamanan ipangan lditemui 

|tidak jhanya 1di !negara ;berkembang 

|dimana lkondisi jsanitasi idan !higiene 

|umumnya !buruk, 1bahkan !juga !di 

|negara lmaju. !WHO imencatat| sekitar 

|600 ijuta jkasus lpenyakit iyang 

|disebabkan ioleh lmakanan jterjadi !setiap 

|tahun 1di !seluruh idunia. lHal jtersebut 

|dikenal :dengan |penyakit jbawaan 

|makanan :(Foodborne !Illness/Diseases)| 



 

 

|adalah lgangguan ikesehatan jyang 

|diakibatkan 1oleh !konsumsi makanan 

salah satunya iyang jtelah lterkontaminasi 

oleh !mikroba 1patogen atau ikuman dan 

|bahan !kimia yang ;berbahaya (Njatrijani, 

2021). !Keracunan l|tersebut ididuga 

|dikarenakan 1adanya laktifitas :mikroba 

:yang ;salah !satunya jdari ljenis 1fungi. 

|Pertumbuhan ljamur ;yang jdapat 

|disebabkan !oleh jbahan ldasar :dan |;cara 

|pembuatan jbolu :kukus. 1Tepung |terigu 

|adalah [bahan !utama 1pembuatan lbolu 

|kukus, iyang ;mana :tepung !terigu 

|merupakan ltepung jyang idihasilkan |dari 

penggilingan ibiji jgandum ;yang 

|mengandung 1pati !dalam ijumlah ;yang 

|tinggi. 1Pati !|jika jdihidrolisis lmenjadi 

|gula !sederhana 1yang |merupakan 

|:sumber lnutrisi iutama ibagi 

|mikroorganisme 1tersebut, !terutama 

|keluarga jjamur. ;Beberapa |:jenis |:jamur 

|yang 1sering lditemukan ipada |olahan 

jroti |adalah jRhizopus istolonifer, 

Penicilium |sp, 1Mucor !sp, ;dan 

:Geotrichum isp jserta |juga 1terdapat 

Aspergilus jsp ldan ;lainnya (Awalin, 

2019). 

1Jamur (fungi) adalah 

mikroorganisme ;yang termasuk golongan 

eukariotik [dan 1tidak !termasuk 

;golongan |tumbuhan. :Jamur idapat 

jmenyebabkan |terjadinya !infeksi lpada 

1manusia (Sari et al., 2017).  1Jenis :jamur 

!yang Isering |mengkontaminasi 1makanan 

ldan ibiasa ditemukan 1di ;udara ]antara 

[lain Aspergilus ;sp. :Aspergillus 1sp 

ladalah |jenis jjamur lmultiseluler !yang 

lbersifat |opportunistic isebagai ;jamur 

[saprofit |yang ]menghasilkan  [mitotoksin 

1yang |berbahaya 1bagi lmanusia jdan 

|menyebabkan [penyakit Aspegillosis. 

|Jamur 1ini [tersebar ;luas idi ;alam 1dan 

|spesies Aspergilus isp ;antara 1lain 

Aspergilus ;flavus, Aspergilus [niger, 

Aspergilus [orizae, Aspergilus ;terreus, 

Aspergilus lfumigatus, 1ini isering 

imenyebabkan lkerusakan lpada imakanan 

lkarena imenghasilkan izat-zat |racun yang 

ldikenal lsebagai iaflatoksin, laflatoksin 

isendiri lmerupakan isegolongan lsenyawa 



 

 

mikrotiksin, |toksin lyang iberasal |dari 

ifungi lyang |dikenal |mematikan |dan 

|karsinogenik lbagi imanusia idan lhewan. 

|Tingginya |kandungan alfatoksin |pada 

|makanan |akan |berbuntut |keracunan 

(Awalin, 2019). 

 Berdasarkan ;peraturan lbadan 

|pengawas ;obat 1dan !makanan inomor 

|13 |tahun j2019 :tentang 1batas lmaksimal 

|cemaran imikroba jdalam ]pangan lolahan 

berupa roti dan bun kukus yaitu jumlah 

sampel yang harus diambil (n):5, 

penetapan keberterimaan hasil (c):2, batas 

mikroba yang dapat diterima (m):5x10
2
 

koloni/g, batas maksimal mikroba (M):10
4
 

koloni/g dengan metode analisis SNI ISO 

21527-2.  Masyarakat dihimbau 1untuk 

llebih |berhati-hati 1dalam !membeli ;dan 

|mengkonsumsi maknan dan tidak 

mengkonsumsi bolu kukus yang sudah 

terkontaminasi oleh jamur atau yang sudah 

berumur simpan selama 2 hari, untuk 

penjual diharapkan agar menjaga 

kebersihan alat dan bahan  dalam proses 

pembuatan bolu kukus juga ;lingkungan 

|tempat jberjualan ikarena ldapat 

|mempengaruhi 1tumbuhnya !jamur jpada 

bolu kukus. 

 Menurut ipenelitian ;yang lain juga 

menyebutkan bahwa hasil penelitian 

menunjukan bahwa terdapat 2 jenis jamur 

|pada lbolu ikukus iyang idi jual ;di |Pasar 

|Legi ;Jombang dari pasar yaitu !jamur 

|Aspergillus nger !dan :Aspergillus 

|fumigatus (Awalin, 2019).  

|TUJUAN PENELITIAN 

 |Tujuan !dari ;penelitian [ini iyaitu 

|untuk Imengidentifikasi macam-macam 

jamur kapang pada bolu kukus yang 

didiamkan selama 48 jam. 

METODE PENELITIAN 

Jenis penelitian ini adalah kuantitatif 

dengan desain Deskriptif. Peneliti 

menggunakan desain ini karena peneliti 

hanya ingin mengidentifikasi adanya 

jamur yang ada pada bolu kukus.aPopulasi 

yangadigunakanapadaapenelitianainiaadalah

20 bolu kukus yang di jual di Arosbaya. 

 



 

 

HASIL PENELITIAN 

No

. 

Kode 

Sampe

l 

Hasil 

Pemeriksaan 

macam-

macam 

jamur pada 

bolu |kukus 

|menggunak

an |media 

Sabouraud 

|Dextrose 

|Agar (SDA) 

Negatif Positif  

1. BK1 - iAspergillus 

|sp 

2. BK2 - Sacharomyce

s 

3. BK3 - |Aspergillus 

|sp 

4. BK4 - Sacharomyce

s 

5. BK5 - |Aspergillus 

|sp, 

Sacharomyce

s 

6. BK6 - Aspergillus 

sp, 

Sacharomyce

s  

7. BK7 - Aspergillus 

sp 

8. BK8 - Sacharomyce

s, Rizhopus 

sp 

9. BK9 - Aspergillus 

sp 

10. BK10 - Penicillium, 

Sacharomyce

s 

11. BK11 - Penicillium 

12. BK12 - Rizhopussp, 

Sacharomyce

s 

13. BK13 - Rizhopus sp, 

Sacharomyce

s 

14. BK14 - Rizhopus sp 

15. BK15 - Sacharomyce

s  

16. BK16 - Aspergillus 

sp 

17. BK17 - Aspergillus 

sp  

18. BK18 - Aspergillus 

sp, 

Sacharomyce

s 

19. BK19 - Aspergillus 

sp 

20. BK20 - Rizhopus sp 

21. BK21  - 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang 

didapatkan dari 20 jsampel jbolu jkukus 

yaitu 7 isampel lpositif terkontaminasi 

|jamur lAspergillus isp, 3 isampel 

terkontaminasi jamur Sacharomyces, 1 

sampel terkontaminasi Penicillium, 2 

sampel terkontaminasi jamur Rizhopus sp, 

3 sampel ;terkontaminasi |jamur 

|Aspergillus :sp ldan Sacharomyces, 3 

|sampel lterkontaminasi 1jamur Rizhopus 

sp dan Sacharomyces, 1 sampel 

terkontaminasi jamur Penicillium dan 

Sacharomyces. 



 

 

PEMBAHASAN  

Berdasarkan hasil penelitian bolu 

kukus yang didiamkan selama 48 jam yang 

dilihat dengan mata telanjang 14 dari 20 

sampel bolu kukus terdapat bintik hitam, 

bintik putih dan ada juga yang menyerupai 

kapas putih sera tekstrur bolu kukus yang 

sudah memadat, menunjukkan adanya 

pembusukan atau tumbuhnya jamur pada 

bolu kukus tersebut. Pada penelitian 

sebelmnya yang dilakukan oleh Mis Tutik 

Handayati  juga terdapat bintik hitam pada 

|daya !simpan lbolu jkukus 1dengan 

|penambahan jbelimbing lwuluh idan 

:jeruk |nipis 1sebagai bahan ;pengawet 

[alami. |Diketahui 1bahwa !sebanyak 

;100% {dari 20 lsampel bolu kukus 

itumbuh ljamur |Aspergillus |sp, 

Sacharomyces, Penicillium 1dan Rizhopus 

isp. ;Presentase |tersebut jdiperoleh 1dari 

!tumbuhnya |koloni jjamur ;yang [sesuai 

!dengan |pengamatan jsecara ]makroskopis 

!dan |mikroskopis Aspergillus isp, 

Sacharomyces, Penicillium jdan Rizhopus 

|sp. 

 :Pada 1penelitian [yang idilakukan 

|oleh Nurul Faza Awalin idi :Jombang 

|didapatkan jjamur Aspergillus !sp pada 

identifikasi IAspergillus !sp ;pada bolu 

kukus menggunakan media Sabouraud 

Dextrose Agar (SDA). Pada :penelitian 

|tersebut 1didapatkan jkesamaan ;pada 

|sampel dan media ;yang idigunakan pada 

penelitian ini. 

 Pertumbuhan jamur pada sampel bolu 

kukus menurut peneliti karena penjual 

kurang memperhatiakan kebersihan dalam 

proses pembuatan bolu kukus, ilingkungan 

iyang lkurang higienis |dan |terpapar 

langsung oleh ipolusi ludara juga tempat 

pembelian bolu kukus yang berbeda-beda, 

mengakibatkan |spora jjamur dapat 

|berpindah jtempat jke lbolu ikukus 

|dengan imudah sehingga hasil dari 

penelitian yang sudah dilakukan 

didapatkan beberapa jenis jamur yang 

berbeda. Pertumbuhan jamur pada bolu 

kukus juga dapat dipengaruhi oleh faktor 

suhu. iUmumnya ljamur |tumbuh jdengan 

jbaik jpada jsuhu iantara |25-35
0
C, 



 

 

ibeberapa jjamur lbersifat |psikotrofik 

iyaitu ldapat ltumbuh ibaik |pada llemari 

jes idan lbeberapa jmasih |dapat jtumbuh 

ibaik dengan lsuhu idibawah j5-10
0
C, 

lselain litu jpertumbuhan  |jamur jdapat 

ldipengaruhi ioleh lkebutuhan |air, |ph ldan 

inutrisi. lTepung iterigu |adalah ibahan 

lutama dalam jpembuatan |bolu ikukus, 

dimana jtepung iterigu |mengandung jpati 

ldalam ijumlah lyang |tinggi. iPati ijika 

jdihidrolisis lmenjadi |gula lsederhana 

iyang jmerupakan lsumber inutrisi jutama 

jbagi lmikroorganisme iterutama ikeluarga 

|jamur.  

 

KESIMPULAN 

iPenelitian lyang jdilakukan |di 

|Laboratorium !Mikrobiologi :Analis 

|Kesehatan iSTIKes jNgudia lHusada 

|Madura menunjukkan ;hasil jpenelitian 

|yang didapatkan dari 20 |sampel |bolu 

|kukus yaitu 7 Isampel Ipositif 

terkontaminasi |jamur |Aspergillus jsp, 3 

jsampel terkontaminasi jamur 

Sacharomyces, 1 sampel terkontaminasi 

Penicillium, 2 sampel terkontaminasi 

jamur Rizhopus sp, 3 :sampel 

[terkontaminasi |jamur !Aspergillus isp 

;dan Sacharomyces, 3 jsampel 

iterkontaminasi ;jamur Rizhopus |sp dan 

Sacharomyces, 1 sampel terkontaminasi 

jamur Penicillium dan Sacharomyces. 
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