EVALUASI TINGKAT CEMARAN KAPANG PADA TEPUNG
TERIGU YANG DIPASARKAN DI KOTAMADIA SEMARANG :
STUDI TENTANG HUBUNGAN ANTARA SKALA PENJUALAN,

KONDISI PENYIMPANAN, DAN TINGXAT CEMARAN

M

EVALUATION OF FUNGAL CONTAMINATION LEVEL OF
WHEAT FLOUR IS SOLD IN SEMARANG :
A STUDY ON RELATIONSHIPS BETWEEN SELLING SCALE,
STORAGE CONDITION, AND LEVEL OF CONTAMINANT

SKRIPSI

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna memperoleh gelar
Sarjana Teknologi Pangan

Oleh : NATALIA KARTASASMITA
NIM : 99.70.0187 -
= | 3
SR B I NG
=< | Jsle
P t/ Oik
e T BN
£ |
2= g 2
e © )
‘f‘i ’ c-,
A DN
2003 “la )l
R
S|g|s

JURUSAN TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA
SEMARANG




RINGKASAN

Kondisi penyimpanan merupakan penentu yang sangat penting untuk terjadinya
kontaminasi kapang pada tepung terigu. Variasi dari kondist penyimpanan tepung
terigu di pasar-pasar tradisional sangat menentukan variasi dari tingkat cemaran.
Beberapa kapang dapat memproduksi mikotoksin yang berbahaya bagi kesehatan
manusia. Penelitian pada tepung terigu yang disimpan dalam kondisi yang
berbeda diperlukan untuk menjelaskan hubungan antara tingkat kontaminasi
kapang dan kondisi penyimpanan. Salah satu petunjuk adanya kontaminasi
kapang dalam tepung terigu adalah konsentrasi ergosterol. Penelitian saat ini
bertujuan (1) menentukan tingkat kontaminasi kapang dari tepung terigu yang
dijual di lima pasar tradisional di Semarang, (2) hubungan antara skala penjualan
(eceran dan grosir) dan tingkat kontaminasi kapang, (3) hubungan antara kondisi
penyimpanan dan tingkat kontaminasi kapang dari tepung terigu. Kondisi fisik
dari ruang penyimpanan, yaitu jenis lantai dan dinding, diamati secara langsung.
Kelembaban relatif dari ruang penyimpanan diukur dalam 2 minggu berurutan.
Konsentrasi dari ergosterol diukur menggunakan HPLC merek Shimadzu (CR-
10). Suhu dan kelembaban relatif dari ruang penyimpanan pedagang eceran dan
grosir menunjukan rendahnya variasi yang nyata. Tidak ada perbedaan yang
signifikan dari konsentrasi ergosterol antara waktu awal dan 2 minggu
sesudahnya. Perbedaan yang signifikan dari konsentrasi ergosterol, ditemukan
diantara tepung terigu dari lokasi dan skala penjualan yang berbeda. J enis dinding
yang ditemukan menjadi variabel dengan sumbangan terbesar dalam menentukan
konsentrasi ergosterol dari tepung terigu.




SUMMARY

Storage condition is very important determinant for fungai contamination of
wheat flour. Variation of storage condition of wheat flour in traditional markets
probably will result in variation of contamination level. Some fungal can produce
mycotoxin which harmful for human’s health. A study on wheat flour stored in
different conditions is needed to describe the relationship between fungal
contamination and storage conditions. One of the indicators of fungal
contamination in wheat flour is the concentration of ergosterol. The present study
aims at (1) determining the fungal contamination level of wheat flour sold in five
traditional marketplaces in Semarang, (2) the relationship between selling scale
(retail and wholesale) and the level of fungal contamination (3) the relationship
between storage condition and a fungal contamination level of wheat flour.
Physical condition of the storage room e.g. flour and wall types, where observed
directly. Relative humidity of the storage rooms where measured in the
consecutive weeks. Concentrations of ergosterol where measured by using HPLC
merck Shimadzu with CR-10 coloms. Temperature and relative humidity of
storage room for both retailer and wholesaler show a reasonably low variation.
There is no significant difference of ergosterol concentration between initial time
and two weeks afterward. Significant differences of ergosterol concentration,
however, were found between flours from different locations and selling scales.
Type of wall was found to be the variable with the highest contribution for
determining ergosterol concentration of wheat flour.
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