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MILIK. 

PER ,,'La 1 hl'.,~,.,\N 

"UNIVhK~l1AS A!KJ~Ai\t""I.·!' 
ABSTaAK I SURA.BAYA 

Beras adalah salah salah setu bahan makanan yang me­

rupakan sumber karbohidrat. Kebanyakrm beras ini dikonsumsi 

setelah diolah menjadi nasi. Seperti bahan makanan pada u­

mumnya nasi yang terdiri dari karbohidrat merupakan suos­

trat bagi tumbuhnya mikroba. 

Dalam pengolahan b~ras menjadi nasi sering dit8mbah­

kan bumbu-bumbu untuk menambah dan mengubah rasa, sehingga 

banyak dikenal jenis nasi. Da antaranya adalah nasi kuning, 

nasi gurih, nasi kebuli, di samping natii putih itu sendiri. 

Bumbu yang ditambahkbn ini kebanyakan mengandung mi.nyak at­

siri yang bermanfaat sebagai antimikroba. 

De~gan adanya bahan tambahan yang mengandung minyak atsiri 

sebagai antimikroba akan dapat mengurangi Jumlah kapang ke­

seluruhan pada bahan makanan. 

Dalam pengmlahan dan penyimpanan bahan makanan yang 

kurang sempurna aken mempercepat terjadinya kerusakan maka~ 

an. Salah satu penyebab terjadinya kerusakan bahan makanan 

adalah kapiilng. Keberadaan kapang dalam bahan makanan meruP1a 

kan indikasi a~enya kerusak3n. ~danya kapang juga akan da­

pat :I.enyebabkan terbentuknya toksin yc:mg berbahaya bagi ke­

sehatan. Jenis kapang ysng ditemukan menyebabkan kerusakan 

nasi adalah genus Aspergillus, Penicillium, Trichoderma, M~ 

oilia, Rhizopus dan Saccharomyces. 

Berdasar latar belakang in~ ~elah dil~Kukan peneliti 
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an untuk membandingkan nasi putih, nasi kunin; dan na~i ~u­

rih dengan melihat pel'bedaan jumlah kapang keseluruhan, (TO­

tal Plate Count). Penelitian ini menggunakan !\Ni~V!'. pada le­

vel sign*fikan 5X. 

Dari analisa data diperoleh bukti bahwa terdapat pe~ 

bedaan jumlah kapang keseluruhan pada nasi l)utih, nasi ku­

ning dan nasi gurih. 

ii 

IR- PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI IDENTIFIKASI DAN PERBEDAAN... DYAH PUSPITA RINI




