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RINGKASAN

Gethuk merupakan produk pangan berbasis ubi kayu yang diolah bersama kelapa parut dan
gula, di mana pada umumnya dikonsumsi sebagai kudapan. Kerusakan yang terjadi pada
gethuk dapat diketahui dari timbulnya bau basi, rasa asam, dan lendir yang lengket.
Dengan mengetahui jenis mikroorganisme penyebab kerusakan gethuk dan perubahan pola
pertumbuhannya, dapat dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mencegah pertumbuhan
mikroorganisme pembusuk dan memperpanjang umur simpan gethuk. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi mikroorganisme penyebab kerusakan pada
gethuk Modern Wiling dan untuk mengetahui perubahan pola pertumbuhan
mikroorganisme tersebut selama waktu penyimpanan. Penelitian yang dilakukan meliputi
identifikasi mikroorganisme (pengamatan morfologi dan uji biokimia), perubahan A, pH,
kadar air, dan jumlah mikroorganisme selama waktu penyimpanan. Dari hasil identifikasi
didapati bahwa mikroorganisme penyebab kerusakan pada gethuk Modern Wiling adalah
Staphylococcus aureus, alpha-Streptococcus, Bacillus pantothenicus, dan Candida sp.
Pertumbuhan mikroorganisme pada gethuk yang disimpan pada suhu refrigerasi (5°C)
relatif lebih lambat daripada suhu ruang (30°C). Pada suhu refrigerasi, tren pertumbuhan
jumlah mikroorganisme tampak semakin menurun seiring perubahan waktu. Sedangkan
pada suhu ruang, tren pertumbuhan mikroorganisme tampak semakin meningkat seiring
perubahan waktu. Kerusakan gethuk oleh Staphylococcus aureus ditandai oleh produksi
asetat dan CO, pada kondisi aerob, pembentukan amonia, urea, hidrogen sulfida, dan
enterotoksin. Adanya aktivitas Streptococcus ditandai oleh produksi asam laktat (produk
utama), asam asetat dan formiat (dalam jumlah kecil), etanol, CO,, bakteriosin peptida, dan
dimungkinkan dapat menghasilkan lendir. Sedangkan oleh Bacillus, kerusakan ditandai
adanya lendir. Kerusakan gethuk olenh Candida yang bersifat lipolitik ditandai dengan
terjadinya kerusakan komponen lemak gethuk.

Kata kunci: identifikasi mikroorganisme, pola pertumbuhan, gethuk
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SUMMARY

Gethuk is a food product based on cassava which is mixed with grated coconut and sugar,
and usually consumed as snack. Deterioration of gethuk could be identified by unpleasant
odor, sour taste, and ropiness. By knowing the types of deterioration-microorganism and
its changing-growth-pattern, further research could be conducted to focus on the inhibition
of the growth of these microorganisms and adding the shelf life of gethuk. Objectivities of
this research are to identify spoilage-microorganism on gethuk Modern Wiling and to
know the growth pattern during the storage time. This research covers microorganism
identification (morfological observation and biochemical test), changing of Ay, pH, water
content, and microbial load during storage time. From identification result could be known
that spoilage-microorganism on gethuk Modern Wiling are Staphylococcus aureus, alpha-
Streptococcus, Bacillus pantothenicus, and Candida sp. Microbial growth on gethuk at
refrigeration temperature (5°C) relatively slower than at room temperature (30°C). At
refrigeration temperature, the changing of microbial load has a trend to be decreased in
the relation with the time-changing. At room temperature, the changing of microbial load
has a trend to be increased in the relation with the time-changing. Deterioration of gethuk
by Staphylococcus aureus indicated with acetat and acetat production on aerobic
condition, ammonia, hidrogen sulfide, and enterotoxin production. Activity of
Streptococcus indicated with lactic acid (main product), acetic and formic acid (small
amount), ethanol, CO,, bacteriocins peptide, and might form ropiness. And by Bacillus,
deterioration indicated with ropiness. Deterioration of gethuk by Candida (which has a
lipolitic activity) indicated with deterioration of fat component.

Key words: microorganism identification, growth pattern, gethuk
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