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ABSTRAK

PENGGUNAAN IRADIASI UNTUK MEMPERPANJANG DAYA SIMPAN JAMUR MERANG (Volvarie
merang dibersihkan, lalu dikemas dalam 9 macam bahan pengemas dan diiradiasi
Kemudian disimpan pada 4 macam suhu, yaitu suhu kamar, 26°C, 15 - 18°C, d
subjektif terlihat bahwa pengemas yang terbaik ialah wadah styrofom yang dituty
berlubang-lubang. Dosis iradiasi terbaik | - 3 kGy, dan suhu penyimpanan |3 -
dikemas, diiradiasi dan disimpan pada suhu demikian dapat tahan sampai 7 I
sedangkan yang tidak diiradiasi hanya tahan 3 hari. Iradiasi dengan dosis | 4
kandungan mikroba jamur sebesar 3 - 5 desimal, sedangkan sifat organoleptikny
pencoklatan jamur merang yang diiradiasi | - 3 kGy ternyata lebih lambat penin
yang tidak diiradiasi selama penyimpanan.

ABSTRACT

USE OF IRRADIATION TO EXTEND THE SHELF-LIFE OF FRESH STRAW MUSHROOMS (vol
mushrooms were cleaned, then packaged in 9 different packaging materials, and
The mushrooms were then at room temperatures, 26°C, 15 - 18°C, and 5°C. From §
that packaging using molded polystyrene foam tray overwrapped with
polyethylene film gave the best result. The optimum irradiation dose was | -
storage temperature was |5 - I8°C. Fresh mushroom packaged, irradiated and st
could be stored for 7 days in good quality, while the unirradiated control ¢
days, lIrradiation dose of | - 3 kGy could reduce the microbial load of mushr

increased slower than of rhe unirradiated ones during storage.

PENDAHULUAN

Jamur pangan

antara lain jamur

Jamur pangan termasuk jenis ta-

naman hortikultura kelas mewah yang

mulai banyak dibudidayakan, terutama di jamur payung. Jamu

puld be stored only
poms by.3 - 5
while the organoleptic attributes were still normal. Browning index of mushrooms irradiated at | ~ 3

pignon, jamur tiram, jamur kuping,
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an 5°C. Dari pengamatan
pi dengan film polietilen
18°C, Jamur merang yang
ari dalam keadaan baik,
3 kGy dapat menurunkan
a tidak berubah., Indeks
gkatannya daripada jamur

variella volvacea). Fresh
irradiated at 0 - 5 kGy.
ubjective evaluation, it

perforated low density
3 kGy, and -the suitable
ored such conditions

for 3
cycles,
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ac

log

ada beberapa macam,

merang, jamur cham-
dan

r pangan yang paling

Jawa dan Sumatra. Harganya relatif populer di Indonpsia saat ini ialah
mahal bila dibandingkan dengan sayuran jamur merang. Jamup digemari masyarakat
jenis lain, tetapi ternyata digemari karena rasanya enak seperti daging ayam
masyarakat baik di dalam maupun di luar dan bergizi tinggi. Selain mengandung
negeri. Hal ini terlihat dari daya se- banyak protein, jamur juga mengandung
rap pasar yang tetap kuat serta per- beberapa macam vitamin dan mineral yang
mintaan untuk ekspor yang terus me- sangat dibutuhkan pleh tubuh, dan tidak

ningkat (1).
Jamur

* Pusat Aplikasi Isotop dan Radiasi, BATAN dalam

mengandung kholest
merang

keadaan segar,

erol (2)
biasanya dipasarkan

sedangkan untuk
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ekspor diolah dengan cara pengalengan.

Namun banyak permintaan dari luar ne-
geri, misalnya Malaysia dan Singapura
yang menghendaki jamur segar. Hal ini

sukar dipenuhi karena jamur merang ha-

nya tahan sehari pada suhu kamar. Pe-

nyimpanan pada suhu rendah kurang mem-

bantu karena jamur akan menjadi coklat

dan berair pada suhu vyang terlalu

dingin.

Perubahan mutu yang cepat terlihat

pada jamur segar ialah mengering, ba-
tang bertambah panjang, tudung mekar,
warna berubah menjadi coklat, berair
atau berlendir, dan ditumbuhi kapang.

Perubahan tersebut terjadi akibat peng-

uapan, respirasi, proses pematangan,

. oksidasi enzimatis dan

nonenzimatis,

serta pembusukan mikrobiologis. Agar

jamur dapat disimpan agak lama, semua
perubahan tersebut harus dapat ditekan.
Cara yang dapat dilakukan ialah dengan
mengatur kondisi penyimpanan, terutama
suhu dan sistem pengemasannya.
CHO .dkk (3),
terbaik untuk’jamur
2070,

sedemikian_rupé sehingga terjadi kese-

Menurut

suhu penyimpanan yang

merang ialah 15 -

dan kondisi

pengemasan harus

imbangan antara CO2 dan O2 yang masih

memungkinkan respirasi aerobik berlang-

sung, tetapi dengan kecepatan yang
rendah.

Masalah yang sangat menonjol pada
penyimpanan jamur merang segar ialah

timbulnya pencoklatan akibat reaksi ok-

sidasi terutama pada jaringan yang ru-
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sak atau terlukal.

sis oleh enzim polifenol oksidase

Reaksi ini dikatali-

atau

polifenolase. Enzim tersebut akan meng-

katalisis oksidasi senyawa fenol yang
tidak berwarna |menjadi kuinon yang
berwarna merah cpklat. Selanjutnya ku-
inon bergabung dengan derivatif asam

amino membentuk

senyawa kompleks berupa

pigmen coklaat (B).

Pencoklatan| enzimatis dapat dice-
gah  dengan pemahasan atau penambahan
zat kimia yang dapat menghambat akti-
vitas enzim. Akafp tetapi cara ini dapat

mempengaruhi keseégaran dan sifar

noleptik jamur

orga-

atau dapat menimbul-

kan masalah residu zat kimia yang tidak

diingini.
Suatu proses dingin yang tidak
meninggalkan regidu zat kimia pada

makanan dan dapat
segar untuk mempe

nya

wa iradiasi

ialah iradiasi. Beberapa
terdahulu (3-7) {

der

diterapkan pada jamur

rpanjang daya simpan-
peneliti
elah membuktikan bah-

igan dosis radurisasi

dapat menekan proses pematangan, penco-

klatan

jamur

lebih

sehingga
lama.

tian

dan kondisi penyimpanan yang tepat

dan pembusukan

Dari

tersebut ternyata dosis

beberapa jenis

daya simpannya dapat

hasil-hasil peneli-
iradiasi

sa-

ngat bergantung pada jenis jamur.

Teknik iradilasi sudah dilegalisasi

penggunaannya untuk jamur di

negara,

yaitu di

beberapa

Belanda dengan dosis

2,5 kGy, di Cekoslowakia dengan dosis 2

kGy, di Hongaria

dengan dosis 2,5 dan 3




kGy, di Republik Rakyat Cina dengan
dosis 1 kGy, di Yugoslavia dengan dosis
sampai 10 kGy untuk jamur kering, di
Korea dengan dosis | kGy, dan di Israel
dengan dosis 3 kGy (8).

Dalam penelitian ini akan ditentu-
kan dosis iradiasi dan kondisi penyim-

panan yang tepat untuk memperpanjang
daya simpan jamur merang yang dibudida-

yakan di Indonesia.

BAHAN DAN METODE

Rahan. Jamur merang segar yang di-

gunakan dalam penelitian ini dibeli
dari pedagang pengumpul di pasar Keba-
yoran Lama Jakarta. Umur pasca panen

jamur pada saat digunakan sudah sekitar
20 jam, dan selama 15 jam terakhir di-
Sebe-

simpan terbuka dalam ruang AC.

lum dikemas, jamur dibersihkan dengan
tangan dari kotoran sisa merang dan ta-
nah yang menempel.

Bahan pengemas yang digunakan ada
9 macam, yaitu kantong poliprolilen,
kantong polietilen dengan atau tanpa

lubang ventilasi, wadah styrofom ditu-

tupi film polipropilen, wadah styrofom
ditutupi vitafilm, wadah plastik ditu-
tupi vitafilm, piring kertas ditutupi
vitafilm, dan wadah styrofom ditutupi

film polietilen dengan atau tanpa lu-
bang ventilasi. Lubang-lubang ventilasi
dibuat dengan menggunakan batang peng-

Tebal

PP 38/u

aduk gelas vyang dipanaskan.
plastik yang digunakan ialah

PE 27/u dan vitafilm 17/u.

Pemilihan Jenis Pengemas, - Dosdis

Tnnadiasi, dan Suhu Penyimpanan, Jamur

dikemas dalam 9 macam bahan pengemas

yang telah disediakan, tiap kemasan

berisi 200 g, lalu diiradiasi dengan

dosis 0, 1/2, 1} 2, 3, 4, dan 5 kGy.

Kemudian jamur disimpan dalam 4 macam

suhu, yaitu suhg kamar (+ 30°C), 26°C

(ruang AC), 15 1 18°C, dan 5°C. Per-

ubahan mutunya ditentukan secara su-

bjektif dengan mengamati warna, bau,

tekstur, dan penampilan fisiknya. Dari

hasil pengamatan ini ditentukan . jenis

pengemas, batas| dosis iradiasi, dan

suhu penyimpanap terbaik yang akan
diteliti lebih lanjut untuk mengetahui
daya simpan

jamur pada kondisi ter-

sebut.
Penentuan [Paya Simpan, Jamur di-

bersihkan lalu | dikemas dalam wadah

styrofom dan dijtutupi dengan film po-
lietilen lubang

200 g

yang diberi beberapa
ventilasi. Tiap kemasan berisi
jamur. Kemudian |jamur diiradiasi dengan
dosis 0, 1, 2, |dan 3 kGy dan

pada suhu 15 - 18°C. Perubahan

disimpan
mutunya
diamati setiap 2 hari sampai penyimpan-

an 6 hari secaya subjektif, kimia dan

mikrobiologi. Rarameter yang diamati
jalah sifat ofganoleptik, pH, kadar
air, indeks pen¢oklatan, dan kandungan
mikroba jamur.| Percobaan menggunakan
rancangan acak|lengkap pola faktorial
dengan 2 ulangan.
Metfode Pehgamatan, Sifat organo-
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leptik diamati secara subjektif dengan

mencatat semua perubahan terde-

yang

teksi pada warna, bau, tekstur, dan pe-

nampilan jamur secara keseluruhan.

Pengukuran pH dilakukan dengan pH-meter

merk Karl Kolb setelah 10 g jamur di-

hancurkan dalam 40 ml air suling dan
didiamkan * 15 menit. Setiap kali peng-
ukuran, pH air suling juga diukur. Ka-
‘dar air ditentukan dengan metode pe-
‘ngeringan’ dalam oven pada suhu 105°C

selama 6 jam. Indeks pencoklatan diukur

dengan cara mengekstrasi pigmen coklat

dengan larutan etanol 60%, lalu nilai

absorbansinya dibaca dengan spektro-

fotometer merk Perkin Elmer Lambda 5

pada panjang gelombang 400 um (9).

. Kandungan mikroba total ditentukan pada

media

plate count agar dengan metode

tuang.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penganuh Jenis Pengemas, Dari 9
macam bahan pengemas yang dicoba ter-
nyata yang- paling baik ialah wadah sty-
rofom yang.ditutupi dengan film PE ber-
lubang. Dengan pengemas ini, perubahan

warna, dehidrasi, dan jumlah wuap air

yang mengembun di dalam kemasan dapat

ditekan. Pada kemasan yang relatif Lke-

dap uap air, yaitu kantong PP, kantong

PE, wadah styrofom + PP atau PE tanpa
lubang ventilasi terlihat uap air cepat
mengembun dalam kemasan lalu tergenang
pada dasar kemasan. Hal ini menyebabkan

pembusukan bakteriologis cepat terjadi
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dan jamur menj
suhu kamar, pe
dalam 15 menit

Pada kemas
film, pengembun
na uap air has
ar perlahan-lah
ini menyebabka
kering dan bers
cepat tumbuh
jamur. Selain i
bersinggungan
film

Hal

terlihat
ini menunj
coklatan enzim
di pada bagian
ri wudara

film,

dapa
lalu lan
kulit yang rusa
vitafilm. Peru
kemasan vitafi
setelah iradias

Piring ke
melengkung bila

mas jamur meran

Penganuh D
dosis iradiasi
sis yang terba

1k

dis

bawah dosis

busuk dan

di coklat kotor. Dalam

gembunan sudah terjadi
etelah pengemasan.

n dengan penutup vita-
n tidak terjadi, kare-
1 espirasi dapat kelu-

n melalui vitafilm. Hal

jamur. terlihat 1lebih
h, tetapi kapang lebih
an menutupi permukaan

u, permukaan jamur yang
langsung dengan vita-

cepat menjadi coklat.

kkan bahwa reaksi pen-

tis lebih cepat terja-

ersebut, karena 0 da-

2

masuk melalui vita-

sung mengenai jaringan
akibat gesekan dengan
ahan warna jamur dalam-

m makin cepat terjadi

tas cepat basah lalu

digunakan untuk menge-

848 Thadiasdi. Dari 6
ang dicoba ternyata do-
k ialah 1 - 3 kGy. Di-
y terlihat jamur

Hal

cepat

rang kapang. ini

menun jukkan bahwa dosis tersebut kurang

efektif untuk 1
disebabkan olek
sis 4 dan 5 kG
perubahan sifat

setelah iradiac

nenekan pembusukan yang

» mikroba. Dengan do-

y jamur tidak mengalami
© organoleptik langsung

31. Akan tetapi setelah




disimpan, ‘jamur yang menerima dosis

tersebut cenderung lebih cepat menjadi

coklat daripada jamur yang menerima
dosis lebih rendah. Hal ini dapat di-
sebabkan oleh perubahan struktur ja-

ringan sel yang memungkinkan reaksi
pencoklatan oksidatif lebih mudah ter-
jadi.

Dari pustaka (8) ternyata dosis I-
3 kGy merupakan batas dosis yang umum
digunakan dibeberapa negara yang telah

melegalisasi proses ini.

Pengaruh Suhu  Penyimpanan, Suhu
penyimpanan terbaik untuk jamur merang
yang diteliti ternyata 15 - 18°C. Dalam
suhu kamar, jamur cepat mengering lalu
mengkerut, dan ditumbuhi kapang. Bila
" dikemas dalam pengemas yang kedap .uap

air, jamur sangat cepat busuk dan
berair. Jamur yang diiradiasi 2 - 3 kGy
hanya bertambah beberapa jam daya sim-
pannya bila dibandingkan ‘dengan kon-
trol pada suhu kamar. Perbedaan yang
menonjol antara kontrol dengan yang di-
iradiasi selama penyimpanan ialah jum-
lah kapang yang menyerangnya. Makin
tinggi dosis iradiasi yang digunakan,
makin sedikit jumlah kapang yang tumbuh
pada permukaan jamur.

Pada penyimpanan dalam ruang AC

(26°C), masalah yang timbul hampir sama

dengan yang dijumpai pada suhu kamar,
yaitu serangan kapang dan dehidrasi.
Perbedaannya hanya pada saat mulai

timbulnya yang lebih lambat sekitar | -
2 hari.

Pada suhu 5°C, baik kontrol maupun
yang diiradiasi slampai 3 kGy hanya ta-
Setelah 1itu

han sampai 2 harfi. jamur

sudah tidak disukai karena berair dan
berwarna coklat.

Hasil ini menunujukkan bahwa suhu

penyimpanan yang terbaik untuk jamur
merang tidak sama dengan untuk jamur
lain. Peneliti | terdahulu melaporkan
bahwa suhu penyimpanan terbaik wuntuk

jamur champignon |ialah 3 - 5°C (4), dan

untuk jamur mutidra 4°C (7).

Daya Simpan|Jamur Merang Thadiasdi,

Hasil percobaan|untuk menentukan daya
simpan jamur merang yang dikemas dalam
wadah styrofom |yang ditﬁtupi dengan

film PE berlubang lalu diiradiasi de-
dan 3 kGy dan disim-

dilihat -

ngan dosis 1, 2
pan pada suhu 15 - 18°C dapat
pada Tabel 1 - 4

Pada Tabel ] terlihat bahwa sampai
penyimpanan hari|ke-2, sifat organolep-—
tik jamur, yaitu warna, bau, tekstur
dan penampilannya tidak berbeda anta-
ra kontrol dengan yang diiradiasi | - 3
kGy. Akan tetapi pada hari ke-4 kon-
trol sudah mulai busuk sehingga daya
simpannya dapat dibatasi Sampéi 3 hari
saja. Jamur yang diiradiasi 1 - 3 KkGy
masih baik sampai hari ke-6, dan bahkan
sampai hari ke-7 masih dapat diterima

secara organoleptik. Dernigan demikian,
daya simpannya dapat dibatasi sampai 7
hari, karena baru pada hari ke-8 jamur
mulai busuk.

Tabel 2 memperlihatkan bahwa seca-
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-

ra umum pH jamur yang tidak diiradia-
si meningkat lebih cepat daripada ja-
mur yang diiradiasi selama penyimpan-
an. Hal ini sesuai dengan hasil penga-
matan organoleptik, yaitu pada kontrol
cepat timbul bau amoniak yang merang-
setelah benyimpanan. Amoniak da-

hasil

sang
pat berasal . dari dekomposisi
protein dan akan meningkatkan nilai pH.

Dari

sidik ragamnya ternyata bah-
wa interaksi antara perlakuan iradi-
asi dan penyimpanan berpengaruh nyata

pada pH jamur (p<0,01). Nilai pH vyang

relatif tinggi

disebabkan

pada hari ke-2 dapat

oleh amoniak yang berasal

dari pupuk yang digunakan.

Kadar air jamur relatif stabil se-
lama sekitar 927

(Tabel

penyimpanan

2) . Hal ini

yaitu

menunjukkan bahwa
kondisi pengemasan dan penyimpanan yang
digunakan telah mampu menekan respirasi

dan penguapan ,air dari jamur merang.

Pada Tabel 3 terlihat bahwa indeks
pencoklatan jamur terus meningkat se-

lama  penyimpanan, baik pada kontrol

maupun pada yang diiradiasi. Pada jamur
yang telah diiradiasi peningkatannya
lebih lambat karena sebagian enzim po-
dalam

lifenol oksidase yang berperan

proses pencoklatan enzimatis telah me-

ngalamai inaktivasi. Dari hasil pe-
nelitian teraahulu yang dilakukan di
PAIR, BATAN Jakarta telah diketahui
bahwa iradiasi dengan dosis | - 3 kGy
dapat menurunkan aktivitas polifenol
oksidase jamur merang sebesar 23 - 377

480 -

(10). indeks

klatan menunjukkan bahwa interaksi an-

Sidik ragam data penco-

tara perlakuan iradiasi dan penyimpan-
an Dberpengaruh pada parameter
tersebut (p<0.01).

Pada

nyata
Tabel 4 terlihat bahwa ira-
diasi dengan dosis 1, 2, dan 3 kGy ma-
sing-masing dapat menurunkan kandungan
mikroba jamur sekitar 3, 4, dan 5 de-

simal. Penurunan ini berpengaruh nya-
ta pada proses [pembusukan oleh mikro-
ba seperti terllihat pada hasil peng-
(Tabel 1). Tabel 4

memperlihatkan jula bahwa kandungan mi-

amatan subyektilf

kroba jamur merang segar cukup tinggi,

yaitu sekitar 108 sel/g, sehingga jamur
akan cepat busuk bila tidak ditangani

dengan baik.

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian ini dapat

disimpulkan bahwa dosis iradiasi dan

kondisi penyimpanan yang tepat untuk
memperpanjang daya simpan jamur merang
segar ialah dosis iradiasi | - 3 kGy,
suhu penyimpanan 15 - 18°C, dan bahan

pengemasnya wadah styrofom yang ditu-
tupi dengan film polietilen densitas
rendah yang diberi beberapa lubang ven-
tilasi. Dengan | kondisi

seperti ini,

jamur merang segar dapat disimpan sam-
pai 7 hari, sedangkan yang tidak dii-

radiasi hanya tahan sampai 3 hari.
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_ _ Tabel 1, Hasi] pemeriksoan subhyektif mutu jamur merang yang dikemas dalam wadah styrofom |+ film PE
= berlubang-lubang lalu diiradissi dan disimpan pada suhu 15 - 18°C,

Masa Dosis iradiasi (kGy)

simpan
(hari) 0 1 2 3
0 Warna putih kekuning- Sama dengan 0 kGy Sama dengan 0 kGy Sama dengan 0 kGy

an, bhau normal, teks-
tur, dan penampilan

baik @
2 " sda sda sda sda
4 Warna agak coklat, Warna, hau, tekstur, Sama dengan 1 kGy Sama dengan 1 kGy
bau amoniak menye- dan penampilan masih
ngat tekstur bhaik, haik
dan penampilan agak
balk
6 ’ Warna coklat hitam, Warna, bau, tekstur, Warna, bau, dan teksk Sama dengan 2 kGy
bau menyengat, teks- dan penampilan masih tur masih balk, daging
: tur lembek sekali, haik agak coklat, dan pada
penampilan jelek, dan bagian luar timbul bin-
‘berlendir tik herwarna jingga

eIt T el MWL LT b e e L Y T e e e e m—— e

Tabel 2, Pengaruh iradiasi dan penyimpanan pada pli dan kadar air jamur merang.

ff;;an pH g Kadar aif (%)

(hari) - 0 kGy 1 key 2kGy 3 kGy 0'kGy  1kGy| 2kGy 3 kGy
0 a.83%F 5 33cd g g3cd g gzBb g9y 00 g1ss| 92,02 91.27
2 5.90%?  5.658P¢ 5 g0% ¢, 08® 91,99 90,58 91,00 90,36
4 5,53°¢ 5 p3def 4 godef g jgcde 45 4 91,99 91,59 91.72
6 6.08°  a.73f  4.8s°f  sme%ef 9245 91.92| 136 92,49

. Hasil rata-rata dari 2 ulangan percobaan
8y veen f Nilai rata-rata yang tidak ditandai dengan huruf yang sama Herarti
herheda nyata (p< 0.01)

Tabel 3. Pengaruh iradiasi dan penyimpanan pada indeks
pencoklatan jamur merang.

Masa Indeks pencoklatan (0D,440)

simpan

(hari) 0 Gy 1 kGy 2 kGy 3 kGy
0 0.282f 0.3458f 0.3879¢f ¢ 3pedef
2 0.344¢F g 323f 0.3639¢f o 3ggdef
4 0.452°9¢ g 3e69ef g 459%d g 4gpcde
6 0,742% 0.574° 0.509P¢  0.464%d

Hasil rata-rata dari 2 ulangan percobaan

i s fNilai rata-rata yang tidak ditandai dengan huruf

yang sama berarti berbeda nyata (p<0.01),
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Tabel 4, Pengaruh iradiasi dan
jamur mer ang.

penyimpanan pada kandungan mikr

oba

Masa Total mikroba (sel/g)
simpan
(hari) 0 kGy 1 kGy 2 kGy 3 kGy -
0 3,28 x 100 305 x 10° 1,% x 10* 2,13 x 10°
2 4,73 x 100 6,39 x 10° 4,05 x 10° 4,11 x 10°
4 1,07 x 108 4,78 5 10® 2,17 x 108 4,0 x 107
6 1,78 x 101 1 28 x 10 5,03 x 16° 1,12 x 108
Hasil rata-rata dari 2 ulangan percobaan.
DISKUSI
LINDA
Apakah ada pengaruh gizi pada jamur me-
SRI HAREANI S, : rang yang telah diiradiasi dan apakah
Bagaimana cara mengukur indeks pen- ada perubahan rasa ?
coklatan ?
Apakah sudah dipikirkan segi eko- MUNSIAH MAHA
nomisnya untuk pemasaran selanjutnya Pengaruh gizi ada, tetapi dengan dosis

ditinjau dari lama penyimpanan dan
kemasan yang memakai biaya setelah

radiasi :

MUNSIAH MAHA

Secara spektrofotometrik pigmen cék—
lat diekstraksi &engan alkohol 60%Z
lalu dibaca absorbansinya pada pan-
jang gelombang 400 mm.

Jamur merang termasuk sayuran mahal
(Rp 3000/kg). Pengemas jang dianjur-
kan banyak dijual di pasar dengan
harga yang relatif murah. Dengan do-
sis iradiasi |-3 kGy diperkirakan
biaya iradiasi hanya beberapa persen

dari harga per satuan berat jemur.

1-3 kGy perubahan
cil. Sebagai cont
kGy ternyata han
bahan ' terhadap

vitamin yang telr

radiasi seperti

Saudari Aryancti.

anjurkan (1-3 kGy) tidak ada

rasa.

tersebut relatif ke-
oh, dengan dosis | - 3
ya ada ' sedikit peru-

vitamin C-nya, yaitu

golong peka terhadap

vang dilaporkan oleh
Dengan dosis yang di-

perubahan

I. MADE SUDIANA

Pada makalah Anda dilakukan perhitungan

jumlah mikroba,

Jamur apa saja

vang ditemukan dan

(jamur).

ba-

yaitu kapang

galmana sifat karakteristiknya ? Bagai-

mana dengan bakt

eri, apakah tidak di-

&
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