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ABSTRACT 

Fungal cant- of hockfull5 or hods duhg the storage period is becoming a serious matter. Qmtikation method is needed for 
quek'fyng storage method and its evakkting contminanf so tM a qukk fu~@ and its m d M e  ~~ ccn be used to prevent further 
contminanion. One defecthg method was measurhg efgmterd contcnf. Ergostem/ is a sterd g w p  ccmpound, which $ a conttuting 
component of spec& membrme on fun@ end if does noi exist on other m i c m m s .  The okjedive of the reseerch is to describe fun@ 
c o n t m i n ~  in wheat h r  dunhg the storage period based on its w p t e d  content. Egosterd wekrh 8nd micmbiiologjcal evduafiotI am 
aimed to deternine the content of ergosterd end to defernine fungel species. Ergosterd content is measwed by WLC and hga/  species is 
determined by the isdation and micmcopk ideMc&ion. The m u #  of this research is fungi.$ contmhdion c m  be detected by ergostend 
ewe/uafiotI end mhbM~$iciJ. The lowest deteded ergostem/ content was 0.21 1 p p .  Etpsterd content increased s@ificcn& during storage 
pehd which intikafes that fungel contdanf  level increased is well. The defermined thgi sp& wen, lbund in high and /ow guten of wheat 
flour which w e  p d W  to produce mycdoxin. 
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PENDAHULUAN 

Di Indonesia, tepung terigu sudah merupakan 
bahan baku makanan yang sangat diterima di masyarakat 
luas sebagai bahan pembuat aneka makanan, terutama 
produk bakery. Oleh karena sifat kimia, bidogis dan 
fisiknya maka sangat memungkinkan berbagai macam 
mikroorganisme dapat tumbuh dengan baik &n pa& 
bahan pangan yang biasanya bersifat sangat spesifik dan 
sangat tergantung jenis bahan serta kondsi tertentu dari 
penyimpanannya. 

Adanya mikroorganisme yang tumbuh d suatu 
khan pangan sangat berpengatuh pada kualitas 
produknya. Secara speMk dikatakan bahwa tepung terigu 
yang terlcontaminasi fungi akan befpengaruh pada produk 
dahannya seperti roti dan pmbry karena akan 
menyebabkan penurunan kualitas. Meskipun fungi 
biasanya mati dengan proses baking, namun rekontaminasi 
tersebut biasanya tejad setelah baking, (Bullman & 
Hartung, 1973 op cit WeiderkGmer, et al., 2000). 
Sedangkan pada saat mencampur adonan, kontaminasi 
fungi dapat berasal dari lingkungannya dan lebih lanjut 
pettmhhan fungi pada tepung, roti dan pastry dapat 
menyebabkan kontaminasi mikotoksin (Hesseltine, 1976; 
Spicher, 1984 op cEt WeidenbGmer, et al., 2000). 

Hal tersebut sesuai dengan kekuatiran yang 
dkemukakan Syarid dan Halid (1993) bahwa fungi yang 

tumbuh dalam tepung terigu sangat memungkinkan 
mengeluarkan mikotoksin pada kondsi tertentu atau 
selama penyimpanan. Mikotoksin mempakan bagian dari 
metabdit sekunder pada fungi yang dapat 
mengkontarninasi makanan dan dapat menyebabkan 
keracunan pada manusia (Moss, 1992). Beberapa sistem 
organ yang dapat terserang akibat tdrsin dari fungi 
misalnya central nervous system, gastro intestinal system, 
liver, ginjd dan kulit (Hsieh, 1989 op cit Natori, et al., 1989). 

Dengan demikian penentuan tingkat kontaminasi 
fungi pada bahan makanan atau makanan terutama selama 
penyimpanan menjadi masalah serius, yaitu rnasalah 
kerusakan produk, produksi mikotoksin dan kemungkinan 
besar dihasilkannya spora penyebab alergi. Menurut 
Schnurer (1992), metode kuantifikasi yang dapat 
diandalkan dan terpercaya sangat dibutuhkan untuk 
memperbaiki teknik penyimpanan dan untuk mengevaluasi 
produk mengenai tingkat kontarninasi fungi. Mnya bahwa 
sangat diperlukan metode yang tepat dan cepat untuk 
mendeteksi sedini mungkin keberadaan fungi dan 
metabolitnya pada bahan pangan untuk mencegah 
kontaminasi lebih lanjut. 

Salah satu metode untuk rnendeteksi ada tidaknya 
fungi serta seberapa besar keberadaannya adalah dengan 
mengukw er~osterol. Ergosterol adalah kornponen 
predominan sterol pada sebagian fungi weete, 1974 op cit 
Seitz, et al., 1977). Ergosterd adalah golongan sterol yang 
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