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MOTTO 

Say: “Oh Allah! The Sovereign-Lord of all dominion: You grant dominion to 

whom You  will and take dominion away from who You will. You exalt whom 

You will and abase whom You will. In Your hand is all that is good. You are able 

to do all things. You cause the night to pass into the day and You cause the day to 

pass into the night. You bring forth the living from the dead and You bring forth 

the dead from that which is alive. You grant sustenance to whom You will, 

beyond all reckoning” 

(Q.A Ali Imran: 26-27) 

Make your heart like a lake with a calm, still surface and great depths of kindness 

(Lao Tzu) 
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INTISARI 

 
Wahidah Nurul Santosa. A102.11.067. Uji Angka Kapang dan Angka Lempeng 

Total (ALT) Pada Saus Cabe Jajanan yang Dijual Di Sekolah Menengah 

Kecamatan Banyudono Boyolali 

 

Saus cabe adalah salah satu bahan tambahan makanan yang digunakan untuk 

menambah cita rasa makanan. Saus cabe banyak digunakan oleh pedagang jajanan 

sekolah untuk membuat penampilan makanan menjadi lebih menarik. Saus cabe dapat 

terkontaminasi oleh kapang dan mikroba. Kontaminasi kapang dan mikroba dapat 

mengurangi kualitas dari saus cabe. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui angka 

kapang dan angka lempeng total pada saus cabe jajanan yang digunakan oleh pedagang 

sekitar sekolah menengah di Kecamatan Banyudono, Boyolali. Desain yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah deskriptif. Teknik sampling yang digunakan adalah quota 

sampling dimana dilakukan pengambilan sampel sebanyak 6 saus cabe. Pemeriksaan 

angka kapang dan angka lempeng total dilakukan dengan metode pour plate. 

Pemeriksaan ini memerlukan waktu inkubasi 1 hari untuk angka lempeng total dan 5 hari 

untuk angka kapang. Data hasil penelitian dibandingkan dengan SNI 01-2976-2006 

secara deskriptif. Berdasarkan hasil penelitian didapatkan semua hasil angka kapang dan 

angka lempeng total pada saus cabe melebihi batas SNI 01-2976-2006 yaitu 

5x10
1
koloni/g untuk angka kapang dan 1x10

4
koloni/g untuk angka lempeng total. 

Kata kunci: angka kapang, angka lempeng total, saus cabe 
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ABSTRACT 

 
Wahidah Nurul Santosa. A102.11.067. Mold and Microbes Total Test On Chilli Sauce 

Used by Street Food Maker around Schools in Banyudono, Boyolali. 

  

Chilli sauce is one of the additional food ingredients used to enhance food taste. 

Chilli sauce can be contamined by mold and microbes. Chilli sauce is widely used by 

street food maker around schools to adorn the food’s appearance. The presence of mold 

and microbes in food can lead to decrease in quality. The purpose of this research is to 

determine mold/yeast total and microbes total on chilli sauce used by street food maker 

around schools in Banyudono District, Boyolali. The type of this research is descriptive. 

This research used quota sampling method which were 6 samples of chilli sauce. 

Mold/yeast total and microbes total are checked by pour plate method. The number of 

yeast count on the fifth day incubation and first day incobation for microbes total. The 

data obtained are analyzed in comparison with the standart descriptive with SNI 01-

2976-2006. Based on the result of the research, all samples of chilli sauce that is used by 

street food maker around schools in Banyudono District, Boyolali, exceeded SNI 01-

2976-2006 figures mold/yeast i.e 5x10
1
colonies/g and the total microbes i.e 

1x10
4
colonies/g. 

Keywords : chilli sauce, microbes number, mold/yeast number 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Saus cabe adalah saus yang dibuat dari bahan utama cabe yang 

diolah dengan penambahan bahan tambahan pangan yang diijinkan. 

Jajanan di sekolah seperti cilok, bakso ikan, bakso goreng, bakso bakar, 

sosis bakar, bakso tiktok, sempol dan telur gulung banyak menggunakan 

saus sebagai penyedap rasa. Saus juga dapat digunakan untuk membuat 

penampilan makanan menjadi lebih menarik (Dwiyanti, 2016).  

Saus cabe harus memenuhi persyaratan batas maksimal cemaran 

mikroba termasuk didalamnya kapang dan angka lempeng total (ALT) 

yang telah diatur dalam SNI 01-2976-2006. Angka Lempeng Total adalah 

jumlah mikroba aerob mesofilik yang ditemukan dalam sampel sedangkan 

kapang adalah fungi multiseluler yang mempunyai filamen (Dewi, 2016). 

Penelitian yang dilakukan oleh Monica (2013) tentang uji mikrobiologis 

saus cabe kiloan yang beredar di pasar Kota Padang didapatkan 2 sampel 

mengandung coliform serta terdapat 5 jenis kapang  pada 4 sampel.  

Pengamatan yang telah dilakukan terhadap beberapa pedagang 

yang menggunakan saus di sekolah menengah yang terdapat di Kecamatan 

Banyudono dalam hal ini meliputi Sekolah Menengah Pertama (SMP), 

Sekolah Menengah Atas (SMA) dan Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) 

menunjukkan saus cabe ditempatkan pada wadah yang kurang bersih. Saus 
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yang telah habis diisi ulang tanpa membersihkan botol saus terlebih 

dahulu. Saus yang tidak habis akan digunakan kembali. Hal ini dapat 

menyebabkan tercemarnya saus oleh mikroorganisme. Cemaran mikroba 

yang melebihi ambang batas menyebabkan saus tidak layak konsumsi 

(Gea, 2009). 

Berdasarkan uraian diatas maka peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian tentang angka kapang dan angka lempeng total (ALT) pada saus 

cabe jajanan yang dijual di sekolah menengah yang terdapat di Kecamatan 

Banyudono Boyolali.  

 

B.  Pembatasan Masalah 

Pembatasan masalah pada penelitian ini adalah peneliti ingin 

mengetahui angka kapang dan angka lempeng total (ALT) pada saus cabe 

jajanan yang dijual di sekolah menengah yang terdapat di Kecamatan 

Banyudono Boyolali. Sekolah menengah dalam penelitian ini adalah 

Sekolah Menengah Pertama (SMP), Sekolah Menengah Atas (SMA) dan 

Sekolah Menengah Kejuruan (SMK). 

 

C. Rumusan Masalah 

Apakah angka kapang dan angka lempeng total (ALT) pada saus 

cabe jajanan yang dijual di sekolah menengah yang terdapat di Kecamatan 

Banyudono Boyolali melebihi batas yang ditetapkan dalam SNI 01-2976-

2006? 
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D. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui angka kapang dan angka lempeng total (ALT) pada 

saus cabe jajanan yang dijual di sekolah menengah yang terdapat di 

Kecamatan Banyudono Boyolali. 

2. Tujuan Khusus 

Untuk mengetahui kelayakan saus cabe jajanan yang dijual di sekolah 

menengah yang terdapat di Kecamatan Banyudono Boyolali 

berdasarkan batasan cemaran angka kapang dan angka lempeng total 

(ALT). 

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis 

Menambah pengetahuan mengenai angka kapang dan angka lempeng 

total (ALT) pada saus cabe jajanan yang dijual di sekolah menengah 

yang terdapat di Kecamatan Banyudono Boyolali berdasarkan SNI 01-

2976-2006. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Penulis 

Menambah pengetahuan tentang angka kapang dan angka lempeng 

total (ALT) serta meningkatkan keterampilan dalam menulis Karya 

Tulis Ilmiah. 
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b. Bagi Institusi 

Menambah sumber informasi dan referensi dalam pengembangan 

ilmu pengetahuan tentang angka kapang dan angka lempeng total 

(ALT). 

c. Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai kelayakan 

saus cabe jajanan yang dijual di sekolah menengah yang terdapat di 

Kecamatan Banyudono Boyolali. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Desain Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan adalah deskriptif. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

1. Tempat Penelitian 

Pengambilan sampel dilakukan di pedagang jajanan yang 

menggunakan saus cabe di sekolah menengah yang terdapat di 

Kecamatan Banyudono Boyolali. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Parasitologi Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Nasional 

Surakarta. 

2. Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dari bulan Maret - Mei 2018. 

 

C. Subjek dan Objek Penelitian 

1. Subjek penelitian ini adalah saus cabe yang diperoleh dari pedagang 

jajanan di sekolah menengah yang terdapat di Kecamatan Banyudono, 

Boyolali. 

2. Objek penelitian ini adalah angka kapang dan angka lempeng total 

saus cabe yang diperoleh dari pedagang jajanan di sekolah menengah 

yang terdapat di Kecamatan Banyudono, Boyolali. 
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D. Populasi dan Sampel Penelitian 

1. Populasi 

Populasi dalam penelitian ini adalah saus cabe yang digunakan 

oleh pedagang jajanan di sekolah menengah yang terdapat di 

Kecamatan Banyudono, Boyolali. Sekolah menengah dalam penelitian 

ini meliputi Sekolah Menengah Pertama (SMP), Sekolah Menengah 

Atas (SMA) dan Sekolah Menengah Kejuruan (SMK). 

2. Sampel Penelitian 

Sampel pada penelitian ini adalah saus cabe sebanyak 6 sampel 

yang digunakan oleh pedagang jajanan di sekolah menengah yang 

terdapat di Kecamatan Banyudono, Boyolali. 

 

E. Definisi Operasional Variabel Penelitian 

1. Saus Cabe 

Saus cabe dalam penelitian ini adalah saus cabe yang diperoleh 

dari pedagang jajanan di sekolah menengah yang terdapat di 

Kecamatan Banyudono, Boyolali dalam kemasan botol plastik yang 

sudah terbuka dengan merk yang sama dan tidak dilakukan pengolahan 

ulang sebanyak 25gram/botol. 

Skala Ukur : Numerik 

Alat Ukur  : Neraca 

Variabel  : Bebas 
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2. Angka Kapang 

Angka kapang didapatkan dari perhitungan jumlah angka kapang 

pada saus cabe yang diperoleh dari pedagang jajanan di sekolah 

menengah kecamatan Banyudono Boyolali dengan metode cawan agar 

tuang (pour plate method) dan dinyatakan dalam koloni/g. 

Skala ukur  : Numerik 

Alat ukur  : Perhitungan jumlah angka kapang dengan metode 

  cawan agar tuang (pour plate method) 

Variabel  : Terikat 

3. Angka Lempeng Total 

Angka lempeng total didapatkan dari perhitungan jumlah bakteri 

pada saus cabe yang diperoleh dari pedagang jajanan di sekolah 

menengah kecamatan Banyudono Boyolali dengan metode cawan agar 

tuang (pour plate method) dan dinyatakan dalam koloni/g. 

Skala ukur  : Numerik 

Alat ukur  : Perhitungan jumlah angka lempeng total dengan 

   metode    cawan agar tuang (pour plate method) 

Variabel  : Terikat 

 

F. Teknik Sampling 

Teknik sampling pada penelitian ini adalah quota sampling, yaitu 

sebanyak 6 sampel sesuai dengan kriteria: kemasan botol plastik, merk 

yang sama, tidak dilakukan pengolahan ulang dan diperoleh dari pedagang 
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jajanan di sekolah menengah yang terdapat di Kecamatan Banyudono 

Boyolali. 

 

G. Sumber Data Penelitian 

Penelitian ini menggunakan sumber data primer yang diperoleh 

dari hasil pemeriksaan jumlah angka kapang dan angka lempeng total saus 

cabe kemasan dalam kondisi yang sudah terbuka. 

 

H. Instrumen Penelitian 

1. Angka Kapang 

a. Alat 

Erlenmeyer, tabung reaksi, cawan petri, inkubator, neraca 

analitik, sendok steril, pembakar spirtus, autoclave, oven, rak 

tabung, kapas, waterbath, beaker glass  steril, mikro pipet 1000 µl, 

blue tip, handscoon, masker, korek api. 

b. Bahan 

Alumunium foil, saus cabe, peptone water 0,1%, Potato 

Dextrose Agar (PDA), larutan chloramphenicol 1%, alkohol 70%, 

spirtus, kertas. 

2. Angka Lempeng Total 

a. Alat 

Erlenmeyer, tabung reaksi, cawan petri, pipet ukur, 

inkubator, neraca analitik, sendok steril, pembakar spirtus, 
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autoclave, oven, rak tabung, kapas, waterbath, beaker glass steril, 

mikro pipet 1000µl, blue tip, handscoon, masker, korek api. 

b. Bahan 

Alumunium foil, saus cabe, peptone water 0,1%, Potato 

Dextrose Agar (PDA), alkohol 70%, spirtus, kertas. 
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I. Alur Penelitian 

1. Bagan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Saus Cabe 

Quota Sampling 

Sampel, n=6 

Pemeriksaan Angka 

Kapang 

Pemeriksaan Angka 

Lempeng Total 

25 g sampel diambil 

dan dibuat suspensi 

dengan pepton water 

0,1%\\sampai 

pengenceran 10
-6

 

25 g sampel diambil 

dan dibuat suspensi 

dengan pepton water 

0,1%\\sampai 

pengenceran 10
-6

 

Sampel diinokulasi ke 

media PDA + 

chloramphenicol 1%, 

diinkubasi pada suhu 

±25°C±1°C, 5 hari 

Sampel diinokulasi ke 

media\\PDA, 

diinkubasi pada suhu 

35-37°C±1°C, 1 hari 

 

Koloni mikroba 

diamati 

Koloni kapang diamati 

Analisa dan bandingkan dengan SNI 01-2976-2006 

Simpulan 

Gambar 7. Alur Penelitian 

Jumlah angka 

lempeng total dihitung 

(koloni/g) 

 

Jumlah angka kapang 

dihitung (koloni/g) 
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2. Cara Kerja 

a. Persiapan Media Angka Kapang 

1) Pembuatan Larutan Chloramphenicol 1% 

Sebanyak 1 g chloramphenicol dilarutkan kedalam 100 ml 

aquadest steril (Thearesti, 2015). 

2) Pembuatan Media Potato Dextrose Agar (PDA) 

Media Potato Dextrose Agar (PDA) sebanyak 39 g 

ditimbang dan dimasukkan kedalam beaker glass steril. 

Aquadest sebanyak 1000 ml ditambahkan dan dilarutkan dalam 

waterbath hingga media larut. Sebanyak 1 ml chloramphenicol 

ditambahkan dalam media lalu dihomogenkan, kemudian 

disterilkan dalam autoclave dengan suhu 121°C selama 15 

menit (Thearesti, 2015). 

b. Perisapan Media Angka Lempeng Total 

Media Potato Dextrose Agar (PDA) sebanyak 39 g 

ditimbang dan dimasukkan kedalam beaker glass steril. Aquadest 

sebanyak 1000 ml ditambahkan dan dilarutkan dalam waterbath 

hingga larut. Bahan disterilkan dalam autoclave dengan suhu 

121°C selama 15 menit (Rahmawati, 2015). 

c. Persiapan Sampel Angka Kapang 

Sebanyak 25 g sampel ditimbang kedalam beaker glass 

secara aseptis. Sebanyak 225 ml peptone water 0,1% ditambahkan, 

kemudian dihomogenkan sehingga diperoleh suspensi dengan 

Jumlah angka kapang 

total dihitung 

(koloni/g) 
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pengenceran 10
-1

. Sebanyak 5 buah tabung reaksi disiapkan 

masing-masing telah diisi peptone water 0,1% sebanyak 9ml. Hasil 

homogenisasi pada penyiapan sampel yang merupakan 

pengenceran 10
-1

 dipipet 1 ml kedalam tabung peptone water 0,1% 

pertama, dihomogenkan hingga diperoleh pengenceran 10
-2

 dan 

pengenceran selanjutnya dibuat hingga 10
-6

. 

d. Persiapan Sampel Angka Lempeng Total 

Sebanyak 25 g sampel ditimbang kedalam beaker glass 

secara aseptis. 225 ml peptone water 0,1% ditambahkan, 

dihomogenkan sehingga diperoleh suspensi dengan pengenceran 

10
-1

. Sebanyak 5 tabung reaksi disiapkan masing-masing telah diisi  

9ml peptone water 0,1%. Hasil homogenisasi pada pengenceran 

10
-1

 dipipet sebanyak 1 ml kedalam tabung peptone water 0,1% 

pertama, dihomogenkan hingga diperoleh pengenceran 10
-2

 dan 

pengenceran selanjutnya dibuat  hingga 10
-6

. 

e. Uji Angka Kapang 

Setiap pengenceran dipipet 1 ml dan dituang di cawan petri 

steril dengan cara yang aseptis. Media PDA yang sudah 

ditambahkan chloramphenicol 1% dituang di masing-masing 

cawan petri yang sudah diisi pengenceran, segera digoyang agar 

suspensi tersebar merata dan dibuat duplo. Untuk mengetahui 

sterilitas media dan pengencer, dilakukan uji kontrol/blangko. Pada 

media PDA yang sudah ditambah chloramphenicol 1% dituang di 
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cawan petri steril kemudian ditambah 1 ml pengencer dan segera 

digoyang. Seluruh cawa petri diinkubasi pada suhu 20-25°C dan 

diamati pada hari ke tiga sampai ke lima (Thearesti, 2015). 

f. Uji Angka Lempeng Total 

Setiap pengenceran dipipet 1 ml dan dituang di cawan petri 

steril dengan cara yang aseptis. Media PDA dituang di masing-

masing cawan petri yang sudah diisi pengenceran, segera digoyang 

agar suspensi merata dan dibuat duplo. Untuk mengetahui sterilitas 

media dan pengencer dibuat uji kontrol/blangko. Pada media PDA 

dituang dituang di cawan petri steril kemudian ditambah 1ml 

pengencer dan segera digoyang. Seluruh cawa petri diinkubasi 

pada suhu 35-37°C selama 24-48 jam dengan posisi dibalik. 

Setelah itu jumlah koloni yang tumbuh diamati dan dihitung 

(Rismana, 2015). 

g. Perhitungan Angka Kapang (Febrina, 2013) 

Koloni kapang seperti kapas atau bulat dengan berbagai 

warna, permukaan kasar. Jumlah koloni yang tumbuh diamati dan 

dihitung. Dari salah satu pengenceran dipilih cawan petri yang 

menunjukkan jumlah koloni antara 10-150. Jumlah koloni dari 

kedua cawan dihitung lalu dikalikan dengan faktor 

pengencerannya. Bila pada cawan petri dari dua tingkat 

pengenceran yang berurutan menunjukkan antara 10-150, maka 

dihitung jumlah koloni dan dikalikan faktor pengencerannya, 
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kemudian diambil rata-rata. Hasil dinyatakan sebagai angka 

kapang dalam tiap gram atau tiap ml sampel. 

Rumus perhitungan : 

 

 

Keterangan : 

Σc = jumlah koloni dari semua cawan petri 

n1= jumlah petri yang digunakan pada pengenceran pertama 

n2= jumlah petri yang digunakan pada pengenceran kedua 

d = pengenceran pertama yang dihitung 

Bila jumlah koloni per cawan lebih dari 150 pada setiap 

pengenceran, hasil dilaporkan sebagai terlalu banyak untuk 

dihitung (TBUD), tetapi jika salah satu pengenceran terdapat 

jumlah mendekati 150 koloni dilaporkan sebagai perkiraan angka 

kapang. 

Bila pada kedua pengenceran yang digunakan diperoleh 

kurang kurang dari 10 koloni, dicatat koloni yang ada dan 

dikalikan dengan 1/d dimana d adalah faktor pengenceran yang 

pertama yang digunakan dan dilaporkan sebagai perkiraan angka 

kapang. 

h. Perhitungan Angka Lempeng Total (SNI 01-2332-3-2006) 

Dari satu pengenceran dipilih cawan petri yang 

menunjukkan jumlah koloni antara 25-250. Jumlah koloni rata-rata 

))](21,0(()11[( dxnxn

C
N
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dari kedua cawan dihitung lalu dikalikan dengan faktor 

pengencerannya. Hasil dinyatakan sebagai angka lempeng total 

dari tiap gram atau tiap ml sampel. 

Rumus perhitungan : 

 

Keterangan : 

Σc = jumlah koloni dari semua cawan petri 

n1= jumlah petri yang digunakan pada pengenceran pertama 

n2= jumlah petri yang digunakan pada pengenceran kedua 

d = pengenceran pertama yang dihitung 

Bila jumlah koloni per cawan lebih dari 250 pada setiap 

pengenceran, laporkan hasilnya sebagai terlalu banyak untuk 

dihitung (TBUD), tetapi jika salah satu pengenceran terdapat 

jumlah mendekati 250 koloni dilaporkan sebagai perkiraan angka 

lempeng total. 

Koloni yang terdapat dalam cawan petri kurang dari 25 

koloni atau cawan tanpa koloni catat koloni yang ada tetapi 

nyatakan perhitungan sebagai kurang dari 25 dikalikan dengan 1/d 

dimana d adalah faktor pengenceran yang pertama yang digunakan 

dan dilaporkan sebagai perkiraan angka lempeng total. 
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J. Teknis Analisis Data Penelitian 

Data yang diperoleh dalam penelitian ini akan dianalisa secara 

deskriptif dan dibandingkan dengan standart SNI 01-2976-2006
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

A. SIMPULAN 

Berdasarkan data hasil penelitian dari 6 sampel saus cabe yang 

diperoleh dari pedagang jajanan sekitar sekolah menengah di Kecamatan- 

Banyudono, Boyolali dapat disimpulkan bahwa: 

1. Angka Kapang pada 6 sampel saus cabe yang diperoleh dari pedagang 

jajanan sekitar sekolah menengah di Kecamatan Banyudono, Boyolali 

melebihi batas yang telah ditetapkan dalam SNI 01-2976-2006 yaitu - 

5 x 10
1
 koloni/g. 

2. Angka Lempeng Total pada 6 sampel saus cabe yang diperoleh dari 

pedagang jajanan sekitar sekolah menengah di Kecamatan Banyudono, 

Boyolali melebihi batas yang telah ditetapkan dalam SNI 01-2976-

2006 yaitu 1 x 10
4
 koloni/g. 

 

B. SARAN 

1. Bagi Pedagang Jajanan Sekolah 

a. Selalu menjaga supaya saus tetap dalam keadaan tertutup di dalam 

wadah. 

b. Menjaga kebersihan dan sanitasi lingkungan sekitar tempat 

berjualan. 
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c. Selalu mencuci atau membersihkan botol saus sebelum digunakan. 

2. Peneliti Selanjutnya 

a. Melanjutkan penelitian dengan mengidentifikasi kapang yang 

terdapat pada saus cabe. 

b. Membandingkan saus cabe yang sudah terbuka dengan saus cabe 

yang masih baru. 

c. Membandingkan 2 saus cabe dengan merk yang berbeda. 
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