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RINGKASAN 

 
Roti tawar merupakan salah satu produk pangan mudah rusak karena tumbuhnya 
Kapang pada produk. Oleh karena itu diperlukan pengemasan yang baik agar roti tawar 
dapat terlindung dari kontaminasi Kapang. Roti tawar disimpan pada lemari es agar 
umur simpannya lebih lama. Kapang dapat tumbuh dengan baik pada suhu ruang, 
bahkan beberapa masih dapat tumbuh pada suhu lemari es. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan High Density Polyethylene (HDPE)03 
dan Polyprophylene (PP)03 pada kondisi penyimpanan (ruang dan refrigerator) terhadap 
jumlah Kapang dan mengetahui keanekaragaman Kapang kontaminan yang tumbuh 
pada roti tawar. Untuk menentukan jenis kemasan yang baik, dilakukan analisa TPC, 
yang didukung dengan analisa kadar air dan water activity. Selain itu juga dianalisa 
keragaman Kapang yang tumbuh pada roti tawar tersebut. Dari ketiga analisa 
(mikrobiologi, aktivitas air dan kadar air) menunjukkan kedua pengemas tidak 
berpengaruh terhadap kerusakan roti yang disimpan pada suhu ruang. Penyimpanan 
pada suhu ruang dengan pengemas HDPE masih layak konsumsi selama 3 hari 
penyimpanan sedangkan dengan pengemas PP selama 4 hari yang ditandai dengan 
jumlah Kapang masih berada di bawah batas SNI. Jenis Kapang yang terdapat pada roti 
tawar yang disimpan pada suhu ruang adalah Rhizopus sp F 1, Aspergillus sp F 1, 
Mucor sp F 1 dan Aspergillus sp F 3. Penyimpanan suhu refrigerator dengan pengemas 
HDPE mempunyai umur simpan yang lebih lama dibandingkan PP, yaitu selama 37 hari 
yang ditandai dengan jumlah Kapang berada dibawah batas SNI, hal ini didukung oleh 
nilai aktivitas air dan kadar air selama penyimpanan. Jenis Kapang yang terdapat pada 
roti tawar yang disimpan pada suhu refrigerator adalah Rhizopus sp F 1, Aspergillus sp 
F 1, Mucor sp F 1, Aspergillus sp F 3, Aspergillus sp F 2 dan Penicillium sp F 1 



SUMMARY 
 

 
Bread is one of food product that is damaged easy because mold’s growing in the 
product. Therefore it is needed perfect of package in order to the bread can protected 
from mold contamination. The bread is stored in refrigerator for long time of storage. 
Mold can grow good for room temperature, moreover some of the mold can grow in 
refrigerator temperature. The purpose of this research is to know the influence of  
Polyethylene  package kind High Density Polyethylene (HDPE)03 dan Polyprophylene 
(PP)03 for the storage condition (room and refrigerator) toward account of mold and to 
know variety of contamination of mold that growing for the bread. To indicate for good 
storage, TPC analysis is used, that support by analysis of moisture balance and water 
activity. In addition to the variety of mold that growing for the bread is analyzed too. 
From third analysis (microbiological, water activity and moisture balace) showing the 
both packaging do not have an effect on the bread damage at room temperature. 
Storage for room temperature with  HDPE package still suitable to consumption during 
three days while PP package is four days, it is marked with the amount of the mold is 
under SNI limit. The kinds of mold that stored for the mold in room temperature is 
Rhizopus sp F1, Aspergillus sp F1, Mucor sp F1 and Aspergillus sp F3. For storage 
with refrigerator temperature, PE package has storage time that is suitable for 
consumption as thirty seven days and it’s signed by amount of mold is under SNI limit. 
That is supported by the value of water activity and standard as storage. The kinds of 
mold that contains on bread with refrigerator temperature are Rhizopus sp F1, 
Aspergillus sp F1, Mucor sp F1, Aspergillus sp F3, Aspergillus sp F2, and Penicillium 
sp F1.  
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