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MOTTO 

“ Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya” 

-QS. Al-Baqarah : 286 

“Aku membahayakan nyawa ibu untuk lahir kedunia, jadi tidak mungkin aku tidak ada 

artinya” 

-ik 

“Setetes keringat orang tuaku yang keluar, ada seribu langkahku untuk maju” 

-Sya 
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ABSTRAK 

Hosiyah (22001061026), PENGGUNAAN METODE ANGKA LEMPENG TOTAL 

(ALT) ANGKA KAPANG KHAMIR (AKK) DAN PETRIFILM DALAM ANALISIS 

CEMARAN MIKROORGANISME PADA KUE TRADISIONAL 

Pembimbing (1) : Ir. Ahmad Syauqi, M.Si ; (2) : Majida Ramadhan, S.Si., M.Si. 

Putu ayu dan klepon merupakan kue tradisional basah Indonesia yang rentan terkontaminasi 

mikroorganisme karena penggunaan bahan seperti kelapa parut dan santan. Penelitian ini 

bertujuan mengevaluasi tingkat cemaran mikroba pada produk tersebut berdasarkan standar 

keamanan pangan, menggunakan metode Angka Lempeng Total (ALT), Angka Kapang 

Khamir (AKK), dan uji Petrifilm untuk mendeteksi Escherichia coli (E. coli). Metode yang 

digunakan adalah deskriptif kuantitatif dengan pengenceran bertingkat hingga 10⁻ ⁶ . ALT 

diuji menggunakan media PCA, AKK dengan PDA, dan coliform menggunakan Petrifilm. 

Hasil menunjukkan nilai ALT sebesar 2,4×10⁶  CFU/g pada putu ayu dan 1,46×10⁶  CFU/g 

pada klepon. Nilai AKK mencapai 7,9×10⁴  CFU/g (putu ayu) dan 7,1×10² CFU/g (klepon). 

Uji Petrifilm menunjukkan cemaran coliform sebesar 1,9×10⁵  CFU/g (putu ayu) dan 

1,8×10² CFU/g (klepon), tanpa ditemukan koloni E. coli. Berdasarkan Peraturan BPOM No. 

13 Tahun 2019 dan SNI 7388:2009, batas maksimum cemaran mikroba untuk makanan 

basah adalah 1×10⁴  CFU/g untuk ALT dan AKK. Sedangkan interpretasi hasil valid pada 

Petrifilm berada dalam rentang 30–300 koloni. Sumber kontaminasi diduga berasal dari 

bahan mentah, peralatan, atau proses produksi yang kurang higienis. Diperlukan penerapan 

sanitasi yang lebih baik pada produksi pangan tradisional. 

Kata kunci: AKK, ALT, E. coli, keamanan pangan, klepon. 
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ABSTRACT 

Hosiyah (22001061026), PENGGUNAAN METODE ANGKA LEMPENG TOTAL 

(ALT) ANGKA KAPANG KHAMIR (AKK) DAN PETRIFILM DALAM ANALISIS 

CEMARAN MIKROORGANISME PADA KUE TRADISIONAL 

Pembimbing (1) : Ir. Ahmad Syauqi M.Si ; (2) : Majida Ranadhan, S.Si., M.Si. 

Putu ayu and klepon are traditional Indonesian cakes that are susceptible to contamination 

by microorganisms due to the use of ingredients such as grated coconut and coconut milk. 

This study aims to evaluate the level of microbial contamination in these products based on 

food safety standards, using the Total Plate Count (TPC), Yeast Mold Count (YMC) method, 

and Petrifilm test to detect Escherichia coli (E. coli). The method used is quantitative 

descriptive with serial dilution up to 10⁻ ⁶ . TPC was tested using PCA media, TPC with 

PDA, and coliform using Petrifilm. The results showed TPC values of 2.4×10⁶  CFU/g in 

putu ayu and 1.46×10⁶  CFU/g in klepon. The TPC value reached 7.9×10⁴  CFU/g (putu 

ayu) and 7.1×10² CFU/g (klepon). Petrifilm test showed coliform contamination of 1.9×10⁵  

CFU/g (putu ayu) and 1.8×10² CFU/g (klepon), without E. coli colonies found. Based on 

BPOM Regulation No. 13 of 2019 and SNI 7388:2009, the maximum limit of microbial 

contamination for wet food is 1×10⁴  CFU/g for ALT and AKK. Meanwhile, the 

interpretation of valid results on Petrifilm is in the range of 30–300 colonies. The source of 

contamination is suspected to come from raw materials, equipment, or less hygienic 

production processes. Better sanitation is needed in traditional food production. 

Keywords: AKK, ALT, E. coli, food safety, klepon. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kue tradisional Indonesia umumnya dibuat dari bahan-bahan alami yang tersedia di 

lingkungan sekitar. Tepung ketan, salah satu bahan utama, berasal dari beras ketan yang 

diolah melalui proses penggilingan. Beras ketan memiliki kadar amilosa rendah dan 

amilopektin tinggi, sehingga menghasilkan tekstur lengket dan kenyal yang khas setelah 

dimasak (Adriani dkk., 2018). Bahan-bahan seperti tepung beras, kelapa, gula aren, dan daun 

pandan yang digunakan dalam pembuatan kue tradisional menunjukkan pemahaman 

masyarakat lokal terhadap keanekaragaman hayati di lingkungan mereka. Penggunaan bahan 

alami ini tidak hanya mencerminkan kearifan lokal tetapi juga memperlihatkan adaptasi 

masyarakat terhadap lingkungan tempat tinggalnya (Santoso, 2020). 

Proses pengolahan bahan alami menjadi kue tradisional sering kali melibatkan teknik 

yang mendukung keberlanjutan sumber daya hayati. Contohnya, pengolahan kelapa menjadi 

santan dilakukan dengan memanfaatkan semua bagian kelapa, termasuk serabut dan 

tempurungnya. Teknik tradisional ini mencerminkan kearifan lokal masyarakat dalam 

memanfaatkan sumber daya alam secara efisien dan ramah lingkungan (Utami & Fitria, 

2022). Pelestarian kue tradisional dapat dilakukan dengan memanfaatkan pendekatan 

etnobiologi untuk mendokumentasikan pengetahuan tradisional tentang bahan-bahan lokal. 

Pendekatan ini membantu memahami bagaimana masyarakat lokal memanfaatkan tumbuhan 

dan bahan alami lainnya secara berkelanjutan.  

Produk kue tradisional adalah wujud budaya berciri khas kedaerahan. Makanan 

bukan hanya untuk memenuhi kebutuhan gizi seseorang tetapi makanan juga berfungsi untuk 

mempertahankan hubungan untuk manusia, simbol identitas masyarakat tertentu dan dapat 

diperjual belikan serta dipromosikan (Endang,dkk,2013). 

Kue tradisional ini sering kali kita jumpai di pinggir jalan, pasar ataupun pedagang 

kaki lima lainnya (WHO, 2015). Kue tradisional juga sering kali digunakan sebagai makanan 

pelengkap yang sering dikonsumsi debagai sarapan atau sekedar cemilan. Maka dari itu, 

mengkonsumsi makanan tersebut perlu diperhatikan tingkat kehigienisannya angka kecupun 

gizi ataupun cemaran yang bisa saja mengkontaminasi dan menimbulkan penyakit. Beragam 

kue tradisional terkenal dikalangan masyarakat, selain harganya yang enak dan harganya 

juga murah. 
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Peraturan Menteri Kesehatan RII nomor 1096 tahun 2011 tentang higiene sanitasi 

jasaboga menyebutkan bahwa makanan yang dikonsumsi manusia harus higienis, sehat dan 

aman yaitu bebas dari cemaran fisika, cemaran kimia dan cemaran biologi. Cemaran biologi 

atau cemaran mikroba dapat mencemari makanan. Sebanyak  60% dari 41 kasus keracunan 

dan 72,2% dari 53 kasus keracunan diduga karena adanya mikroorganisme, terutama bakteri 

patogen. Sementara itu, sisanya disebabkan oleh zat kimia dan lain-lain tidak diketahui. 

Ternyata sebagian besar kasus keracunan bersumber pada makanan siap santap, sedangkan 

lainnya berasal dari pengolahan rumah tangga yang diolah untuk konsumsi masal (Irianto, 

2013).  

Kue tradisional umumnya dimasak menggunakan suhu 80-100oC, yang merupakan 

titik didih air pada tekanan standar (Suriani & Haryanto, 2017). Pengukusan dilakukan untuk 

memastikan tekstur lembut dan matang sempurna pada kue. Suhu ini cukup panas dan dapat 

membunuh bakteri patogen seperti Eschericia coli dan Salmonella sp. Tetapi pengukusan 

pada suhu tersebut tidak dapat secara efektif membunuh sebagian besar mikroba patogen 

non-spora seperti Escherichia coli dan Salmonella sp. Juga pada suhu tersebut tidak dapat 

secara efektif membunuh bakteri penghasil spora seperti Bacillus cereus atau Clostridium 

botulinum. 

Durasi pengukusan juga mempengaruhi efektivitas eliminasi mikroba, studi 

menunjukkan bahwa meskipun bakteri dapat mati pada suhu 100oC dalam waktu kurang dari 

5 menit, beberapa bakteri juga memerlukan waktu pemanasan lebih lama bahkan pada suhu 

tinggi untuk mencapai in aktivasi penuh (Lewis,2007). Bakteri penghasil spora memiliki 

mekanisme bertahan hidup melalui pembentukan spora yang sangat tahan terhadap panas. 

Spora ini hanya dapat dihancurkan pada suhu yang jauh lebih tinggi, seperti 121°C, yang 

biasanya dicapai dengan alat autoklaf atau pressure cooker (Setiadi, 2018). Dengan 

demikian, pengukusan kue tradisional pada suhu 100°C hanya dapat membunuh bentuk 

vegetatif bakteri tetapi tidak cukup efektif untuk menghancurkan spora bakteri. Hal ini 

berpotensi menyebabkan spora aktif kembali menjadi bentuk vegetatif saat kondisi 

lingkungan mendukung, seperti pada suhu ruang. 

Analisis cemaran mikroba sangat penting dilakukan pada makanan dan produk 

makanan karena pertumbuhan mikroba terjadi pada makanan yang terkontaminasi bakteri 

patogen yang secara kritis berpengaruh pada kualitas makanan. Mikroorganisme pada 

makanan memiliki efek yang berbahaya bagi kesehatan manusia  (Chauhan dan Jindal,  

2020).  
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Putu ayu dan klepon merupakan kue tradisional Indonesia yang rentan terhadap 

kontaminasi mikroorganisme, terutama pada parutan kelapa yang digunakan sebagai salah 

satu bahan utama. Sebelumnya telah dibahas pentingnya analisis cemaran mikroba pada 

makanan ini untuk memastikan keamanan pangan, karena tingginya risiko kontaminasi 

mikroba akibat karakteristik bahan dan proses pengolahannya. Dalam hal ini, parutan kelapa 

menjadi salah satu komponen yang paling mudah terkontaminasi oleh mikroorganisme 

seperti jamur, bakteri, dan khamir. Hal ini dikarenakan parutan kelapa memiliki kadar air 

dan lemak yang tinggi, sehingga menciptakan lingkungan yang ideal bagi pertumbuhan 

mikroorganisme (Subekti, 2019). 

Salah satu faktor penting yang juga mempengaruhi kualitas mikrobiologi pada kue 

putu ayu dan klepon adalah bahan baku yang digunakan. Putu yang umumnya dibuat dari 

campuran tepung terigu, telur, santan, gula dan parutan kelapa sebagai komponen utamanya. 

Bahan-bahan ini termasuk kedalam kategori pangan yang mudah rusak karena kadar air yang 

tinggi. Kue tradisional Indonesia seperti putu ayu dan klepon merupakan produk pangan 

berbasis bahan alami yang masih banyak dikonsumsi masyarakat hingga saat ini. Kedua kue 

ini memiliki bahan utama yang berbeda putu ayu berbahan dasar tepung terigu, sedangkan 

klepon menggunakan tepung ketan. Perbedaan bahan baku ini turut menentukan 

karakteristik fisik dan kimia dari produk akhir, serta berpengaruh terhadap tingkat 

kerentanan terhadap kontaminasi mikroorganisme (Setiadi, 2020; Adriani., 2018). 

Tepung terigu mengandung protein dan karbohidrat dalam bentuk pati yang tinggi, 

namun bila disimpan pada kelembaban tinggi, dapat memicu pertumbuhan bakteri seperti 

Bacillus cereus. Sementara itu, tepung ketan yang digunakan dalam klepon memiliki kadar 

amilopektin tinggi dan bersifat lebih lengket, serta mudah menyerap air sehingga 

mendukung pertumbuhan mikroba jika penyimpanan tidak optimal (Santoso, 2020). Di 

samping itu, bahan tambahan seperti santan, telur, dan terutama parutan kelapa segar juga 

berperan penting dalam potensi kontaminasi, karena ketiganya memiliki kadar air dan nutrisi 

tinggi yang mendukung pertumbuhan mikroorganisme patogen seperti Escherichia coli, 

Salmonella, serta kapang dan khamir (Purwanti & Susilo, 2019; Subekti, 2019). 

Pada proses pembuatan, baik putu ayu maupun klepon, parutan kelapa ditambahkan 

setelah tahap pengukusan atau perebusan. Parutan kelapa yang tidak diolah secara higienis 

atau disimpan dalam kondisi lembap sangat rentan menjadi tempat tumbuhnya 

mikroorganisme seperti Aspergillus sp., Rhizopus sp., Escherichia coli, dan khamir seperti 

Saccharomyces cerevisiae. Meski proses pengukusan dapat membunuh sebagian besar 

mikroorganisme, spora jamur dan bakteri yang tahan panas dapat bertahan, kemudian aktif 
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kembali setelah produk mengalami pendinginan. Selain itu, kontaminasi silang dari udara, 

peralatan, atau tangan pekerja dapat semakin meningkatkan risiko cemaran mikroba 

(Susanti, 2020). Mikroorganisme dapat berperan sebagai agen pembusuk dalam lingkungan 

pangan, termasuk pada produk kue tradisional. Penambahan kultur jamur mikroskopis dapat 

mempengaruhi proses fermentasi dan kualitas produk pangan (Syauqi, 2021). 

Mikroorganisme yang tumbuh pada parutan kelapa dapat menghasilkan enzim 

seperti lipase, yang mampu menguraikan lemak dalam kelapa menjadi asam lemak bebas, 

menyebabkan bau tengik dan rasa tidak sedap. Menurut Syauqi (2014), enzim berperan 

penting dalam metabolisme mikroorganisme yang dapat mempengaruhi kualitas produk 

pangan. Khamir juga berperan dalam proses fermentasi, yang menghasilkan gas dan alkohol, 

memperburuk kualitas kue. Pembusukan ini ditandai dengan perubahan tekstur, bau, dan 

rasa pada produk. Oleh karena itu, pengendalian cemaran mikroba sangat penting, mulai dari 

pemilihan bahan baku segar, penerapan proses pengolahan yang higienis, hingga 

penyimpanan pada suhu rendah untuk memperlambat pertumbuhan mikroorganisme 

(Prasetyo et al., 2021). Mikroorganisme memiliki peran signifikan dalam kehidupan, 

termasuk dalam industri pangan, sehingga pemahaman tentang mikroorganisme sangat 

penting dalam analisis cemaran mikroba pada produk kue tradisional (Syauqi, 2017). 

Khamir adalah mikroorganisme eukariotik uniseluler yang termasuk dalam 

kelompok fungi. Meskipun beberapa spesies khamir, seperti Saccharomyces cerevisiae, 

bermanfaat dalam proses fermentasi makanan, khamir juga dapat menjadi agen penyebab 

kerusakan pada produk kue. Kehadiran khamir yang tidak terkontrol dalam produk kue dapat 

menyebabkan fermentasi yang tidak diinginkan, menghasilkan gas dan metabolit lain yang 

merusak tekstur, rasa, dan aroma produk, sehingga mempercepat kerusakan dan menurunkan 

kualitas kue (Kustyawati, 2018). 

Kondisi lingkungan yang mendukung pertumbuhan khamir meliputi suhu antara 25°C 

hingga 30°C, dengan suhu maksimum sekitar 35°C hingga 47°C. Kandungan gula yang 

tinggi dalam kue juga menyediakan substrat yang ideal bagi pertumbuhan khamir. 

Akumulasi khamir dalam produk kue dapat menyebabkan perubahan fisik seperti 

pembentukan gas yang berlebihan, tekstur yang lembek, dan permukaan yang berlendir, 

yang semuanya berkontribusi pada penurunan mutu dan umur simpan produk (Fatima dkk, 

2022). 

Dalam mengamati cemaran mikroba dapat dilakukan dengan beberapa cara salah 

satunya yaitu dengan cara Angka Lempeng Total (ALT) dan Angka Kapang Khamir (AKK). 

Sebagaimana yang tercantum dalam peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 
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13 Tahun 2019 yang berisi tentang Batas Maksimal Cemaran Mikroba Dalam Olahan 

Pangan, persyaratan batas cemaran mikroba dalam pangan olahan berbeda-beda. Oleh 

karena itu berdasarkan bakteri di udara yang sering ditemui adalah staphyloccus aureus  dan 

penggunaan air ditemukan Escherichia coli (E. coli). 

Dalam pengamatan Escherichia coli (E.coli) ini digunakan media Petrifilm sebagai 

alat bantu untuk analisis mikrobiologi. Media ini merupakan produk siap pakai yang 

dirancang untuk mendeteksi dan menghitung jumlah mikroorganisme secara cepat. Petrifilm 

dipilih karena penggunaannya lebih sederhana dibandingkan metode konvensional, tidak 

memerlukan proses pembuatan media sendiri maupun sterilisasi alat, sehingga menghemat 

waktu dan sumber daya. Selain itu, media ini telah banyak digunakan dalam industri pangan 

karena mampu memberikan hasil yang andal dalam mendeteksi berbagai jenis mikroba, 

seperti bakteri, jamur, maupun khamir. Metode ini juga mempermudah pengamatan 

pertumbuhan koloni secara langsung pada media, serta mempercepat proses evaluasi mutu 

mikrobiologis. Hal ini penting untuk produk seperti putu ayu dan klepon, yang berisiko 

tinggi mengalami kontaminasi mikroba dari bahan mentah maupun lingkungan pengolahan. 

Oleh karena itu, penggunaan Petrifilm mendukung analisis mikrobiologi yang efisien tanpa 

mengurangi ketepatan hasil (Fadjar, 2018). 

1.2  Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah macam dan jenis koloni golongan 

jamur: 

1. Bagaimanakah cemaran bakteri dengan metode Angka Lempeng Total (ALT) dan 

cemaran kapang dan khamir menggunakan metode Angka Kapang Khamir (AKK) 

pada produk kue tradisional putu ayu dan klepon? 

2. Apakah produk kue tradisional putu ayu dan klepon terdapat Escherichia coli (E. 

coli) dengan metode petrifilm? 

1.3 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah; 

1. Menentukan jumlah total mikroorganisme dalam produk kue tradisional 

menggunakan metode Angka Lempeng Total (ALT) serta mengetahui cemaran 

kapang dan khamir pada produk menggunakan metode Angka Kapang Khamir 

(AKK). 

2. Mengetahui cemaran Escherichia coli (Ecoli)  dengan metode petrifilm. 
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1.4 Manfaat 

Diharapkan dapat memberikan informasi, data bagi mengenai kehigienisan dan 

mengenai bakteri patogen yang terdapat pada produk kue tradisional. 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

  Manfaat teoritis dari penelitian ini adalah; 

1. Memberikan pengetahuan di bidang mikrobiologi pangan, khususnya terkait 

kontaminasi bakteri pada produk kue tradisional putu ayu dan klepon, khususnya 

terkait metode ALT dan AKK dalam analisis cemaran mikroorganisme produk 

kue tradisional. 

2. Menambah data mengenai tingkat kontaminasi Escherichia coli dan pada kue 

tradisional putu ayu dan klepon. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

  Manfaat praktis dari penelitian ini adalah; 

1. Meningkatkan kesadaran konsumen terhadap pentingnya keamanan pangan, 

khususnya pada makanan tradisional yang sering dijual di pasar lokal. 

2. Mendorong penerapan standar keamanan pangan yang lebih ketat pada usaha 

kecil di bidang makanan tradisional. 

1.5 Batasan Masalah 

  Kue putu ayu dan kue klepon di peroleh dengan membuat sendiri dengan teknik 

pembuatan kue dan resep kue tradisional klepon dan putu ayu. Parameter yang diukur di 

fokuskan pada jumlah total mikroba, kapang dan khamir.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Praktek kerja hygiene seperti kebiasaan yang diterapkan untuk pembuatan kue 

tradisional pada umumnya di masyarakat menggunakan: 

1. Sampel putu ayu dan klepon terdeteksi mengandung mikroorganisme. Pada Angka 

Lempeng Total (ALT) sampel klepon menunjukkan nilai yaitu 1,46×106 CFU/gram 

dan sampel putu ayu 2,4×106 CFU/gram. Pada Angka Kapang Khamir (AKK) 

sampel klepon menunjukkan nilai 7,1×102  CFU/gram sedangkan sampel putu ayu 

diperoleh nilai 7,9×104  CFU/gram. Sedangkan pada uji petrifilm sampel putu ayu 

menghasilkan 1,9×105 CFU/gram serta pada sampel klepon menghasilkan nilai 

1,8×102 CFU/gram. 

2. Tingkat kontaminasi mikroorganisme pada kedua jenis kue tersebut melebihi 

ambang batas maksimum yang ditetapkan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan 

(BPOM) Nomor 13 tahun 2019 yaitu 1×104, sehingga tidak memenuhi standard 

keaamanan pangan. 

5.2 Saran 

Kajian lebih lanjut diperlukan mengenai pengaruh sanitasi lingkungan, kebersihan 

peralatan, dan kualitas udara di area produksi terhadap tingkat cemaran mikroba pada kue 

tradisional, dengan praktek higienis yang lebih baik dengan mempertimbangkan parameter 

cemaran mikroba dan teknik sterilisasi standar 12oC. 
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