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RINGKASAN

Ergosterol adalah golongan sterol yang merupakan komponen penyusun membran fungi
dan merupakan indikator sensitif adanya kontaminasi fungi dalam biji-bijian atau serealia.
Dengan mengetahui kandungan ergosterol pada suatu bahan pangan, maka dapat digunakan
untuk memprediksi secara kualitatif dan kuantitatif kontaminasi fungi. Tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui kandungan ergosterol sebagai indikator sensitif adanya
kontaminasi fungi pada tepung terigu selama proses penyimpanan. Analisa ergosterol untuk
menentukan konsentrasi ergosterol dan uji mikrobiologi untuk mengetahui jenis fungi pada
tepung terigu gluten tinggi dan gluten rendah dengan waktu penyimpanan 14 sampai 140
hari. Konsentrasi ergosterol diukur menggunakan HPLC sedangkan jenis fungi diketahui
berdasarkan hasil isolasi dan identifikasi. Rata-rata kadar ergosterol tepung terigu gluten
rendah 0,978 + 0,484 ppm lebih rendah daripada gluten tinggi 1,261 + 0,748 ppm. Sejak
awal penyimpanannya, tepung terigu gluten tinggi dan gluten rendah sudah mengandung
ergosterol, dan kadar ergosterol pada kedua jenis tepung terigu tersebut akan semakin
meningkat selama penyimpanan. Jenis-jenis fungi yang terdapat dalam tepung terigu
gluten tinggi dan gluten rendah selama penyimpanan adalah Aspergillus fumigatus, A.
niger, A. penicilloides, Mucor racemosus, Penicillium cammemberti,, P. citrinum, P.
frequentans, P. roqueforti, P. verrucosum, Rhizopus oligosporus, Hansenula sp dan
Succharomyces sp.
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SUMMARY

Ergosterol is a sterol group compound, a part of fungi membrane and is a sensitive indicator
for fungi contamination in cereal. By measuring the ergosterol content in food material
therefore, both qualitative and quantitative fungi contamination can be predicted. The
objective of this research was to determine ergosterol contents as a sensitive indicator of
fungi contamination in wheat flour during the storage period. Ergosterol evaluation was
aimed to determine the content of ergosterol and microbiological evaluation was to
determine fungal species both in high and low gluten of wheat flour stored from 14 to 140
days. Ergosterol content was measured by HPLC, and fungal species was determined by
isolation and identification. The average of ergosterol in low gluten of wheat flour was
0.978 + 0.484 ppm that was lower than high gluten of 1.261 + 0.748 ppm. Since the early
stage of storage, both high and low gluten content of wheat flour had already contained
ergosterol, and the ergosterol in the two wheat flour types increased significanly during the
storage. The determined fungus species in high and low gluten of wheat flours during the
storage were Aspergillus fumigatus, A. niger, A. penicilloides, Mucor racemosus,
Penicillium cammemberti,, P. citrinum, P. frequentans, P. roqueforti, P. verrucosum,
Rhizopus oligosporus, Hansenula sp and Saccharomyces sp.
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