
 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1. Karakteristik Umum Ampo Berdasarkan Asal Daerah 

Karakteristik fisik merupakan parameter krusial dalam menentukan mutu 

awal ampo sekaligus memberikan gambaran mendalam mengenai teknik 

pengolahan tradisional yang diterapkan di tiap daerah. Sebagai produk berbasis 

tanah liat, ampo memiliki atribut fisik yang dipengaruhi secara signifikan oleh 

sumber bahan baku, metode pembuatan, serta kondisi lingkungan. Oleh karena itu, 

identifikasi awal menjadi langkah fundamental untuk memahami perbedaan 

kualitas antar sampel sebelum dilakukan analisis lanjutan. Sebagaimana disajikan 

pada Tabel 3, terlihat bahwa meskipun secara umum ampo diproduksi dengan 

prinsip pemadatan dan penyerutan yang serupa, terdapat keragaman yang mencolok 

pada tekstur, warna, hingga serutannya. 

Tabel 3. Deskripsi Produk Ampo di Pulau Jawa 

Gambar Sampel 
Ciri ciri fisik (Tekstur; 

Warna; Bentuk Serutan) 
Cara pembuatan 

Cara 

penyimpanan 

(Solo) 

 
(Grobogan) 

 

(Boyolali) 

 
(Sragen) 

 

Solo: Keras dan sedikit 

kasar; abu-abu; serutan 

tipis dan tidak teratur. 

Boyolali: Halus dan 

permukaan berkilau; 

coklat; serutan tipis dan 

lebih seragam  

Grobogan: Kasar; 

coklat keabu-abuan; 

serutan tipis dan cukup 

seragam. 

Tanah 

dibersihkan, 

dipadatkan 

menjadi balok, 

diserut, dan 

dikeringkan 

dengan 

pemanggangan 

di atas api 

hingga kering 

dan mengeras 

Tertutup 

dalam 

kemasan: 

Plastik, 

Thinwall, 

dan Plastik 

ziplock 

(sealing) 
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Gambar Sampel 
Ciri ciri fisik (Tekstur; 

Warna; Bentuk Serutan) 
Cara pembuatan 

Cara 

penyimpanan 

Sragen: Halus; coklat 

tidak merata; serutan 

tipis dan lebih seragam 

 

(Jakbar) 

 
(Jaktim) 

 

(Jakpus) 

 
(Jakut) 

 

Halus; warna bervariasi 

dari coklat terang 

hingga coklat 

kehitaman; serutan 

tipis, seragam, dan 

memiliki ukuran relatif 

lebih kecil dibanding 

ampo provinsi lain. 

Tanah 

dipadatkan, 

diserut, dan 

pengeringan 

dengan 

pengasapan 

hingga gulungan 

ampo mengeras. 

Tertutup 

dalam 

kemasan 

plastic 

(sealing) 

(Indramayu) 

 
(Bogor) 

 

(Cirebon) 

 
(Bekasi) 

 

Indramayu dan 

Cirebon: Lebih kasar; 

coklat terang dan gelap; 

Serutan tipis namun 

lebar dan diameter 

serutan lebih besar 

berbeda dari ampo 

daerah lain. 

Bogor dan Bekasi: 

Halus; warna bervariasi 

dari coklat terang 

hingga coklat gelap; 

serutan tipis dan hampir 

seragam. 

Tanah liat yang 

diambil adalah 

bagian yang 

lebih dalam, 

dibersihkan, 

dipadatkan, 

diserut/pengerok

an, dan 

pengeringan 

dengan 

pengasapan 

selama ±4 jam. 

Tertutup 

dalam 

kemasan 

plastic 

(sealing) 
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Gambar Sampel 
Ciri ciri fisik (Tekstur; 

Warna; Bentuk Serutan) 
Cara pembuatan 

Cara 

penyimpanan 

(Tulung 

agung) 

 
(Semanding) 

 

(Tuban) 

 

 
(Blitar) 

 

Tulung agung: Keras 

dan sedikit kasar; coklat 

terang; serutan tipis 

lebih padat dan ukuran 

seragam. 

Semanding dan Tuban: 

Halus dan permukaan 

bening; coklat; serutan 

tipis memanjang dan 

hampir seragam. 

Blitar: Halus; coklat 

gelap; serutan tipis dan 

lebih seragam 

Tanah liat 

diambil dari 

daerah 

persawahan jauh 

dari aktivitas 

manusia, 

dibersihkan, 

dipadatkan, 

diserut, dan 

pengeringan 

dengan 

pengasapan ±1 

jam. 

Tertutup 

dalam 

kemasan 

plastik 

(sealing) 

(Sleman) 

 
(Bantul) 

 

(Kotagede) 

 
(Yogyakarta) 

 

Kasar berpasir; warna 

bervariasi dari coklat 

terang hingga coklat 

gelap; serutan lebih 

tebal dan padat, ukuran 

beberapa tidak seragam, 

dan relatif lebih besar 

dibanding ampo 

provinsi lain. 

Tanah liat dari 

persawahan 

dibersihkan, 

dipadatkan, 

diserut, dan 

pengeringan 

dengan 

penjemuran 

dibawah sinar 

matahari 

langsung. 

Tertutup 

dalam 

kemasan 

plastik 

(tanpa 

sealing) 

(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2025) 

Berdasarkan data pada Tabel 3, perbedaan karakteristif fisik berkaitan erat 

dengan variasi tahapan teknis, terutama pada metode pengeringan dan ketelitian 

penyerutan. Sampel dari Jawa Tengah dan DI. Yogyakarta cenderung menunjukkan 

heterogenitas tinggi antar sampel. Pada sampel Jawa Tengah, warna bervariasi dari 

abu-abu hingga cokelat terang dan DI. Yogyakarta lebih dominan berwarna coklat 

lebih gelap dengan tekstur yang kasar. Hal ini dipengaruhi oleh pemilihan jenis 

tanah atau lempung yang digunakan, cara pembersihan bahan baku dari partikel 

kasar, dan juga dipengaruhi oleh intensitas suhu saat peneringan. Semakin optimal 

pengeringan dilakukan, ampo yang dihasilkan akan berwarna lebih terang dan 
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berpengaruh pada kandungan air yang tersedia semakin sedikit untuk pertumbuhan 

mikroba. Terlihat pada sampel DI. Yogyakarta yang menggunakan pengeringan 

matahari menghasilkan ampo berwarna lebih gelap seiring dengan angka aw nya 

yang semakin tinggi dan tekstur yang lebih lembab dan rapuh. 

Perbedaan warna tanah pada ampo diduga berkaitan dengan variasi 

mikrobiologi yang diamati. Tanah lempung berwarna abu-abu umumnya berasal 

dari kondisi tergenang atau lingkungan reduktif dengan kadar oksigen rendah, 

sehingga dapat menghambat aktivitas mikroorganisme aerob. Sebaliknya, tanah 

lempung berwarna coklat kegelapan cenderung memiliki kandungan bahan organik 

(humus) yang lebih tinggi. Sehingga kandungan tersebut dapat menjadi sumber 

nutrisi yang mendukung pertumbuhan bakteri, kapang, dan khamir. Hal ini sejalan 

dengan hasil penelitian yang menunjukkan kecenderungaan cemaran mikrobiologi 

lebih tinggi pada tanah berwarna gelap seperti sampel DI. Yogyakarta. Namun 

demikian, warna tanah tidak secara langsung menentukan jumlah mikroorganisme, 

melainkan mencerminkan konduisi lingkungan yang mempengaruhi 

pertumbuhannya.  

Asiah dan Djaeni (2021) juga menyatakan bahwa proses pengeringan 

berpengaruh terhadap perubahan struktur, warna, dan kekompakan bahan akibat 

mekanisme perpindahan panas dan massa selama pelepasan air. Sebaliknya, sampel 

dari DKI Jakarta dan Jawa Timur menunjukkan homogenitas yang lebih baik 

dengan karakteristik serutan yang tipis, seragam, dan pemukaan yang relatif halus 

atau berkilau, mencerminkan kontrol proses penyerutan dan penggunaan bahan 
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baku tanah yang lebih bersih dari partikel kasar (pasir, kerikil, atau partikel kasar 

lainnya). 

Selain faktor teknis, keterampilan pengrajin (human skill) turut memengaruhi 

bentuk fisik akhir produk. Kemampuan dalam mengatur tekanan saat pemadatan 

balok tanah serta konsistensi sudut dan ketebalan saat penyerutan ampo 

menentukan menentukan tingkat keseragaman serutan yang dihasilkan. Semakin 

tebal serutan ampo atau ukuran yang tidak seragam akan membuat proses 

pengeringan/pemanggangan tidak terdistribusi secara merata dan tidak efektif. 

Ampo serut tebal dari DI. Yogyakarta menunjukkan perbedaan dari provinsi lain 

yang ukuran serutannya seragam dan tipis melalui sifat fisik, aw dan profil 

mikrobiologi yang tertinggi.  

Cara penyimpanan produk ampo juga turut memberikan pengaruh terhadap 

variasi profil mikrobiologi ampo setiap daerah. Berdasarkan hasil pengujian, ampo 

yang disimpan pada kemasan kedap udara menggunakan plastik sealing atau wadah 

mika kedap udara menghasilkan variasi profil mikrobiologi yang cenderung lebih 

rendah dibanding ampo yang dikemas dengan plastik tanpa sealing atau kemasan 

plastik tipis seadanya. Hal ini terjadi karena tanah lempung pada ampo memiliki 

sifat higroskopis yang masih mampu menyerap uap air melalui udara terbuka 

sehingga ketersediaan air bebas pada produk akan tetap stabil dan kemungkinan 

pertumbuhan mikroba akan lebih cepat. Asiah dan Djaeni (2021) juga menyatakan 

bahwa variasi tekstur dan dimensi serutan ini nantinya akan memengaruhi sifat 

turunan seperti distribusi pori serta stabilitas kadar air selama penyimpanan. 

Sehingga pedagang atau produsen ampo lebih merekomendasikan kemasan tertutup 
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dan diberi kertas sebagai alas dibagian atas untuk mengambat produk menyerap uap 

air dari udara seperti yang dilakukan oleh produsen ampo dari Jawa Tengah. 

Implikasi lebih lanjut dari perbedaan struktur ini berkaitan dengan nilai 

aktivitas air (aw) dan potensi pertumbuhan mikroorganisme, mengingat aw 

merupakan faktor kunci dalam stabilitas pangan. Oleh karena itu, analisis aw 

menjadi langkah penting untuk mengevaluasi stabilitas produk secara lebih 

komprehensif. 

4.2. Aktivitas Air 

Hasil pengujian aktivitas air ampo serut dari 5 provinsi dengan 4 daerah 

berbeda ditunjukkan pada Tabel 4. Data lengkap dapat dilihat di Lampiran 1. Output 

SPSS ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 8. 

Tabel 4. Aktivitas Air Ampo Serut 

Sampel Ampo Aktivitas Air 

P1 (Jawa Tengah) 0,34 ± 0,10a 

P2 (DKI Jakarta) 0,40 ± 0,02a 

P3 (Jawa Barat) 0,41 ± 0,06a 

P4 (Jawa Timur) 0,38 ± 0,07a 

P5 (DI. Yogyakarta) 0,60 ± 0,04b 

Keterangan: 

*Data yang dituliskan pada tabel merupakan nilai rata-rata 4 blok ± standar deviasi 

*Huruf pada superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 

Berdasarkan Tabel 4, dapat dilihat bahwa sampel ampo dengan aw paling 

rendah terdapat di sampel P1 (Jawa Tengah). Berdasarkan hasil uji ANOVA 

diperoleh hasil bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan (p<0,05) P1 (Jawa 

Tengah) hingga P4 (Jawa Timur) namun berbeda signifikan dengan P5 (DI. 
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Yogyakarta) terhadap aktivitas air. Ampo merupakan produk yang belum bisa 

disebut pangan seperti pangan pada umumnya dan belum ada standarisasi terhadap 

mutu, keamanan, gizi, label produk maupun batasan nilai aw yang baku. Oleh karena 

itu, interpretasi nilai aw pada produk ampo dilakukan dengan mengaitkannya pada 

konsep umum aktivitas air dalam pangan kering dan implikasinya terhadap 

pertumbuhan mikroorganisme. Menurut Liani (2018) setiap mikroorganisme 

memiliki batas minimum aw untuk dapat tumbuh, di mana sebagian besar bakteri 

patogen memerlukan nilai aw > 0,86. Sementara itu, Fontana (2000) dan Sulastri et 

al. (2022) juga menjelaskan bahwa kapang xerofilik dan ragi osmofilik masih 

mampu tumbuh pada nilai aw sekitar 0,61-0,65, dengan batas minimum 

pertumbuhan jamur mikotoksigenik pada nilai aw sekitar 0,78. Hasil pengujian 

menunjukkan bahwa seluruh sampel ampo memiliki nilai aw rata-rata pada rentang 

0,34 - 0,60, sehingga secara teoritis kondisi tersebut kurang mendukung 

pertumbuhan bakteri patogen maupun jamur mikotoksigenik tertentu secara 

optimal. 

 Meskipun demikian, penurunan nilai aw di bawah nilai optimal masih belum 

seutuhnya mengeliminasi keberadaan mikroorganisme pada produk ampo. Nilai aw 

yang menurun umumnya menyebabkan peningkatan fase lag dan penurunan laju 

pertumbuhan mikroba akibat terjadinya stres osmotik. Hal ini juga didukung oleh 

Sulastri et al. (2022) di mana sebagian besar mikroorganisme telah berevolusi untuk 

berfungsi hanya dalam rentang aw tertentu, sehingga nilai aw di luar kisaran optimal 

dapat mengganggu fungsi metabolisme esensial sel, dan mengganggu proses 

fisiologi penting, seperti penyerapan nutrien. Berdasarkan hal tersebut, meskipun 
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nilai aw pada produk ampo relatif rendah, kondisi tersebut lebih berperan sebagai 

faktor penghambat pertumbuhan mikroorganisme dibandingkan sebagai faktor 

yang sepenuhnya meniadakan keberadaan mikroba. 

Variasi nilai aw antar sampel ampo dari berbagai daerah tetap menunjukkan 

kecenderungan yang sejalan dengan peningkatan profil mikrobiologi, yang 

tercermin dari nilai angka lempeng total (ALT), angka kapang dan khamir, serta 

nilai MPN koliform pada masing-masing sampel. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa produk DI. Yogyakarta dengan angka aw tertinggi memiliki profil 

mikrobiologi yang tertinggi juga, sehingga aw tersebut berkorelasi penting dalam 

pertumbuhan mikroba pada ampo. Hal ini juga dapat dikaitkan dengan karakteristik 

bahan dasar ampo berupa tanah lempung yang bersifat higroskopis, di mana ampo 

masih mampu menyerap uap air dari udara serta mempertahankan kelembapan dari 

lingkungan sekitarnya (Zega, 2024). Kondisi tersebut memungkinkan terbentuknya 

mikrohabitat yang mendukung keberlangsungan hidup mikroba meskipun nilai aw 

secara umum berada pada kisaran rendah. Didukung oleh Kustyawati (2020) bahwa 

bakteri patogen masih dapat bertahan pada kondisi aw rendah melalui mekanisme 

adaptasi tertentu, seperti pembentukan spora atau berada dalam kondisi viable but 

non-culturable (VBNC), di mana sel tetap hidup namun sulit terdeteksi melalui 

kultur konvensional.  

Nilai aw yang relatif rendah pada produk ampo juga berkaitan dengan sifat 

fisik dan mineralogi tanah liat sebagai bahan utama, yang memiliki kemampuan 

mengikat air dalam bentuk air terikat. Menurut Zhang dan Song (2022) dan Hatch 

et al. (2012) tanah liat memiliki struktur mineral berlapis dengan luas permukaan 
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spesifik yang tinggi, sehingga molekul air dapat teradsorpsi kuat pada permukaan 

mineral melalui interaksi fisik dan ikatan hidrogen. Pada kondisi kelembaban yang 

relatif rendah, molekul air awalnya membentuk lapisan monolayer yang terikat 

pada permukaan mineral, sehingga sebagian air berada dalam bentuk terikat dengan 

mobilitas yang rendah (Hatch et al., 2012). Keberadaan air terikat ini menyebabkan 

penurunan tekanan uap air, sehingga aktivitas air pada bahan berbasis tanah liat 

seperti ampo dapat relatif rendah meskipun masih mengandung air dalam 

matriksnya. 

Selain itu, metode pengeringan selama proses pengolahan ampo juga dapat 

memengaruhi nilai aw produk. Berdasarkan Tabel 4, dijelaskan bahwa sampel ampo 

DI. Yogyakarta menggunakan metode pengeringan yang berbeda yaitu hanya 

mengandalkan sinar matahari dibandingkan dengan ampo daerah Jawa Tengah, 

Jawa Barat, Jawa Timur, DKI Jakarta yang menggunakan pengasapan atau 

pemangangan. Proses pengasapan atau pemanggangan menghasilkan suhu yang 

lebih tinggi sehingga mempercepat evaporasi air bebas dari matriks bahan dan 

menyebabkan nilai aw lebih rendah, sedangkan pengeringan dengan penjemuran 

matahari berlangsung lebih lambat dan sangat dipengaruhi oleh kondisi lingkungan 

(intensitas radiasi matahari dan kelembaban udara), sehingga sebagian air masih 

tertahan dalam pori-pori bahan dan menghasilkan nilai aw yang relatif lebih tinggi.  
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4.3. Angka Lempeng Total  

Hasil pengujian angka lempeng total pada sampel ampo dari setiap provinsi 

disajikan dalam Tabel 5 dan Ilustrasi 2. Data lengkap hasil pengujian dapat dilihat 

pada Lampiran 2 dan hasil ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 9. 

Tabel 5. Angka Lempeng Total Ampo Serut dari Lima Provinsi di Pulau Jawa 

Sampel Ampo Total Bakteri (log CFU/g) 

P1 (Jawa Tengah) 7,20 ± 0,77a 

P2 (DKI Jakarta) 7,58 ± 0,65a 

P3 (Jawa Barat) 7,68 ± 0,58a 

P4 (Jawa Timur) 7,47 ± 0,53a 

P5 (DI. Yogyakarta) 8,72 ± 0,82b 

Keterangan: 

*Data yang dituliskan pada tabel merupakan nilai rata-rata 4 blok ± standar deviasi 

*Huruf pada superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 

 

 

 

 

Ilustrasi 2. Grafik Angka Lempeng Total Ampo Serut di Pulau Jawa 

7,20 ± 0,77 
7,58 ± 0,65 7,68 ± 0,58 

7,47 ± 0,53 

8,72 ± 0,82 
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Berdasarkan Tabel 5, diketahui bahwa angka lempeng total (ALT) sampel 

ampo dari lima provinsi berbeda di Pulau Jawa menunjukkan variasi yang cukup 

tinggi. Nilai ALT tertinggi terdapat pada sampel P5 (DI. Yogyakarta) sebesar 8,72 

log CFU/g dan terendah di sampel P1 (Jawa Tengah) sebesar 7,20 log CFU/g. Hasil 

analisis ANOVA menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) pada sampel P5 

terhadap sampel lainnya, sementara sampel selain P5 tidak menunjukkan perbedaan 

yang signifikan. Rentang nilai ALT yang didapat berkisaran 7,2 hingga 8,72 log 

CFU/g mengindikasikan cemaran mikrobiologi yang sangat tinggi apabila 

dibandingkan dengan standar keamanan pangan untuk produk cemilan pada 

umumnya. Nilai tersebut setara dengan populasi bakteri sebesar 107 - 108 koloni per 

gramnya, di mana menurut SNI 2973 (2018) angka di atas >105 CFU/g pada produk 

pangan sudah dikategorikan sebagai ambang batas risiko kontaminasi yang tinggi, 

walaupun standar mutu dan keamanan khusus untuk konsumsi ampo belum 

ditetapkan di dalam SNI ataupun secara Internasional produk sejenis dalam FDA. 

Tingginya nilai ALT pada produk ampo dapat dikaitkan dengan karakterisitik 

bahan baku utama yang digunakan, mengingat ampo merupakan produk berbahan 

dasar tanah, tingginya populasi bakteri kemungkinan besar didominasi oleh 

mikroorganisme alami tanah yang terbawa dan bertahan hidup. Hasil tersebut 

didukung laporan kasus risiko geophagia oleh Chen et al. (2025) yang menjelaskan 

bahwa seseorang yang sehat setelah mengonsumsi tanah kebun selama 3 hari 

berturut-turut terdiagnosis mengidap pneumonia akibat bakteri Pseudomonas 

aeruginosa yang berasal dari tanah tersebut. Tanah mengandung total mikroba yang 

mungkin terdiri dari bakteri patogen dan beberapa antibiotik, hal ini disampaikan 
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oleh Bisi-Johnson et al. (2010) bahwa tanah menghasilkan 50% jenis bakteri yang 

bisa menjadi antibiotik yang sudah terindetifikasi, namun tanah juga menghasilkan 

bakteri penghasil spora mematikan, seperti Clostridium tetani (penyebab tetanus), 

Clostridium perfringens (penyebab gengren gas) dan Clostridium botulisme 

(penyebab botulisme). 

Beberapa risiko dari infeksi bakteri berbahaya yang telah dijelaskan 

menunjukkan adanya perhatian serius, meskipun ampo telah melalui proses 

pengasapan tradisional, penyangraian atau pengeringan langsung di bawah sinar 

matahari. Proses-proses tersebut umumnya tidak menggunakan suhu tinggi dengan 

waktu yang terkontrol sehingga kurang efektif dalam menurunkan jumlah 

mikroorganisme secara signifikan. Hal ini juga sejalan dengan Yanestria et al. 

(2020) yang menyatakan bahwa proses pengasapan dapat bersifat bakteriosidal dan 

bakteriostatik secara efektif apabila dilakukan pada suhu tinggi, durasi pengasapan 

yang lama/cukup, serta distribusi panas atau asap yang merata pada seluruh bagian 

produk. Dalam konteks keamanan pangan modern, pengendalian mikroba 

umumnya dimitigasi melalui proses termal seperti pasteurisasi, yaitu pemanasan 

pada suhu tertentu dalam waktu terkontrol yang dirancang untuk menurunkan 

jumlah mikroorganisme patogen hingga batas aman tanpa merusak karakteristik 

produk. Waziroh dan Istianih (2017) juga menjelaskan bahwa dibandingkan dengan 

metode tradisional, proses pasteurisasi memiliki keunggulan dalam konsistensi dan 

efektivitas inaktivasi mikroba, sehingga ketiadaan proses termal terstandar pada 

ampo berpotensi menyebabkan tingginya cemaran mikroba dan meningkatkan 

risiko terhadap kesehatan konsumen. 
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Rincian perbedaan nilai ALT ampo setiap daerah dapat dilihat di Lampiran 3. 

Variasi ini diduga dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti lingkungan asal atau 

karakterisitik tanah sebagai bahan baku (kandungan bahan organik, kelembapan 

tanah, dan struktur tanah lempung yang higroskopis). Selain itu, Ginting et al. 

(2024) menjelaskan perbedaan metode pengolahan tradisional, kondisi sanitasi 

peralatan, serta durasi dan kondisi penyimpanan sebelum pengujian juga berpotensi 

berkontribusi terhadap variasi nilai ALT yang diperoleh. Faktor lainnya adalah 

variasi nilai aktivitas air sampel. Dapat dilihat pada Tabel 3, ALT sampel 

berbanding lurus dengan nilai aw yang didapat, semakin tinggi aw produk ampo 

maka semakin tinggi ALT nya, nilai aw P5 (DI. Yogyakarta) menjadi yang tertinggi 

diantara sampel lainnya beriringan dengan profil mikrobiologinya. Hal ini sejalan 

dengan pendapat Sulastri et al. (2022) bahwa sampel pangan dengan aw yang lebih 

tinggi dapat menyediakan lingkungan yang permisif bagi keberlangsungan hidup 

dan aktivitas metabolisme mikroorganisme selama penyimpanan, dan pada kondisi 

aw tertentu bakteri pembentuk spora akan tetap bertahan dalam keadaan metabolik 

stabil sehingga populasi mikroba yang terhitung saat inkubasi tetap tinggi. 

Analisis statistik sampel P5 (DI. Yogyakarta) menunjukkan perbedaan 

signifikan (p<0,05) pada nilai ALT yang diperoleh, mengindikasikan bahwa P5 

memiliki karakteristik mikrobiologi yang unik akibat kondisi bahan baku atau 

proses pengolahan spesifik di daerah tertentu. Berdasarkan pengamatan lapangan 

dan sumber literatur, produk ampo dari DI. Yogyakarta memiliki karakteristik 

bentuk dan proses pengolahan yang berbeda dibanding daerah Jawa lainnya. Ampo 

dari Yogyakarta umumnya memiliki bentuk serutan yang lebih tebal, warna coklat 
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lebih mencolok, serta proses pengeringan yang mengandalkan panas matahari 

terbuka, bukan pengasapan biasa seperti yang dilakukan oleh produsen ampo di 

Jawa Tengah atau provinsi lainnya (Ilustrasi 3 dan Tabel 3). Ketebalan serutan yang 

lebih besar dapat menghambat proses pengeringan merata, sehingga berpotensi 

menghasilkan aw yang lebih tinggi. Kondisi tersebut dapat meningkatkan potensi 

pertumbuhan dan kontaminasi mikroba pada produk akhir. 

 

Ilustrasi 3. Gambar Perbedaan Bentuk Ampo DI. Yogyakarta dan Ampo Jawa Tengah 

(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2025) 

Sejalan dengan perbedaan karakteristik fisik dan metode pengolahan yang 

telah dibahas sebelumnya, variasi tersebut diduga turut memengaruhi kualitas 

mikrobiologis produk ampo karena perbedaan tekstur dan metode pengeringan 

dapat menciptakan kondisi yang berbeda bagi pertumbuhan mikroorganisme. Hal 

ini tercermin dari tren peningkatan nilai ALT yang didukung oleh nilai koefisien 

determinasi (R2) sebesar 0,6342 (Illustrasi 2) yang menunjukkan bahwa variasi 

lokasi asal memberikan kontribusi sebesar 63,42% terhadap keragaman nilai ALT 

pada produk ampo, sementara itu, 36,58% sisanya dipengaruhi oleh faktor lain di 

luar penelitian. Kondisi ini sejalan dengan pendapat Ginting et al. (2024) yang 
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menyebutkan efektivitas proses pengeringan, kondisi sanitasi, serta aw merupakan 

faktor utama yang mendukung pertumbuhan mikroba. Tingginya nilai ALT yang 

mencapai 8,72 log CFU/g, terutama wilayah DI. Yogyakarta mengindikasikan 

perlunya evaluasi lebih ketat terhadap standar keamanan pangan produk ampo, 

guna meminimalisir risiko kesehatan konsumen.   
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4.4. Angka Kapang Khamir 

Hasil pengujian angka kapang khamir pada sampel ampo dari setiap provinsi 

disajikan dalam Tabel 6 dan Ilustrasi 4. Data lengkap hasil pengujian dapat dilihat 

pada Lampiran 3 dan hasil ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 10. 

Tabel 6. Angka Kapang Khamir Ampo Serut dari Lima Provinsi di Pulau Jawa 

Sampel Ampo Total Kapang Khamir (log CFU/g) 

P1 (Jawa Tengah) 3,64 ± 0,58a 

P2 (DKI Jakarta) 3,56 ± 0,21a 

P3 (Jawa Barat)  3,95 ± 0,61ab 

P4 (Jawa Timur) 4,41 ± 0,52b 

P5 (DI. Yogyakarta) 5,17 ± 0,74c 

Keterangan: 

*Data yang dituliskan pada tabel merupakan nilai rata-rata 4 blok ± standar deviasi 

*Huruf pada superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 

 

 

  

Ilustrasi 4. Grafik Angka Kapang Khamir Ampo Serut di Pulau Jawa 

3,64 ± 0,58 

3,56 ± 0,21 

3,95 ± 0,61 

4,41 ± 0,52 

5,17 ± 0,74 
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Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 6, diketahui bahwa nilai angka 

kapang khamir produk ampo dari lima provinsi di Pulau Jawa menunjukkan variasi 

rata rata antara 3,56 – 5,17 log CFU/g, dengan nilai tertinggi terdapat pada sampel 

P5 (DI. Yogyakarta) dan terendah ada di sampel P2 (DKI Jakarta). Berdasarkan 

analisis statistik SPSS ANOVA sampel P3, P4, dan P5 menunjukkan perbedaan 

signifikan (p < 0,05), sedangkan P1 dan P2 tidak menunjukkan perbedaan yang 

signifikan. Hal ini menunjukkan faktor asal daerah sampel ampo sangat 

mempengaruhi variasi profil mikrobiologinya. Ilustrasi 4 juga menunjukkan nilai 

koefisien determinasi (R2) yang mencapai 0,8706, yang berarti sebesar 87,06% 

hasil pengujian AKK dipengaruhi oleh variasi asal daerah setiap produk ampo 

tersebut dan sisanya dipengaruhi oleh faktor lainnya. 

Secara teori menurut Octavia dan Wantini (2017) analisis profil mikrobiologi 

melalui AKK bertujuan untuk menjamin bahwa suatu produk pangan tidak 

mengandung jamur yang melebihi ambang batas keamanan konsumsi. Akibat 

minimnya penelitian mengenai profil mikrobiologi AKK pada produk ampo di 

Indonesia, menjadikan belum adanya tolak ukur standar atau batas aman 

mikrobiologi ampo. Namun jika merujuk pada peraturan BPOM No. 13 Tahun 

2019, batas maksimum cemaran kapang dan khamir untuk kategori pangan sejenis 

adalah 102 CFU/g. Hasil penelitian menunjukkan fakta bahwa AKK pada produk 

ampo di pulau Jawa lebih dari 3,56 log CFU/g atau >103 CFU/g, mengindikasikan 

bahwa tingkat cemaran kapang khamir produk ampo telah melampaui standar 

nasional. Kondisi ini mencerminkan adanya risiko mikrobiologi yang signifikan 

pada produk ampo yang beredar di masyarakat saat ini. 
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Hasil pengujian AKK dalam penelitian ini menunjukkan pola yang sejalan 

dengan temuan penelitian terdahulu pada produk geofagi. Kutalek et al. (2010) 

melaporkan bahwa produk tanah konsumsi di Afrika dan Eropa memiliki nilai 

cemaran kapang dan khamir pada rentang 101 - 105 CFU/g, akibat produk yang 

terpapar lingkungan terbuka selama masa pengolahan dan pemanggangan atau 

sterilisasi yang tidak efektif. Tabel 5 menunjukkan nilai AKK ampo di Pulau Jawa 

berada pada kisaran 103 – 105 CFU/g yang sesuai dengan rentang tersebut. Hal ini 

mempertegas bahwa ampo atau produk geophagia serupa memiliki cemaran 

mikrobiologi yang jauh lebih besar daripada jajanan kering lainnya yang telah 

terstandarisasi. Konsistensi temuan ini dengan literatur internasional menunjukkan 

bahwa masalah kontaminasi fungi pada produk tanah merupakan tantangan global 

yang serius.  

Tingginya nilai AKK pada produk ampo dapat dipahami dengan 

mempertimbangkan beberapa faktor yang dapat mempengaruhi, seperti 

karakteristik bahan baku dan proses pengolahan. Tanah lempung sebagai bahan 

utama yang merupakan habitat alami berbagai mikroorganisme termasuk kapang 

dan khamir, sehingga produsen ampo berusaha mengurangi kontaminasi mikroba 

dengan cara pengasapan. Menurut Bisi-Johnson et al. (2010) walaupun 

pemanggangan produk sudah dilakukan, efektivitasnya terhadap spora jamur relatif 

terbatas karena spora bersifat tahan panas, tetapi masih memungkinkan untuk 

menurunkan mikroba vegetatif. Faktor lainnya juga disebut oleh Ibrahim et al. 

(2015) yaitu aw, pH tanah lempung, ketersediaan oksigen, struktur pori bahan, 

hingga higienitas, proses produksi, dan cara penyimpanan juga akan mempengaruhi 
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kemampuan mikroorganisme untuk bertahan pasca produksi. Menurut Cousin 

(2014) kapang dan khamir memiliki keunggulan adaptif karena tetap tumbuh pada 

rentang aktivitas air yang lebih luas. Hal ini sejalan dengan hasil pengujian aw setiap 

sampel pada Tabel 4 yang didapat, di mana ketersediaan air bebas memiliki korelasi 

positif yang erat sebagai pemicu pertumbuhan fungi atau nilai AKK sampel ampo 

setiap daerah.  

Berdasarkan hasil pengujian AKK, sampel ampo menunjukkan nilai AKK 

yang relatif tinggi dengan keragaman koloni yang signifikan. Pengamatan 

morfologi koloni dilakukan secara makroskopis dengan memperhatikan variasi 

bentuk, warna, tekstur permukaan, dan ciri khas sebagaimana tercantum dalam 

Tabel 7. Identifikasi dilakukan berdasarkan pemgamatan makroskopis yang 

mengacu pada karakteristik morfologi kapang dan khamir menurut Pitt dan 

Hocking (1997), serta dibandingkan dengan hasil penelitian sebelumnya yang 

relevan. 

Tabel 7. Hasil Identifikasi Dugaan Kapang dan Khamir Berdasarkan Ciri       

Makroskopisnya 

Gambar 

koloni 
Dugaan Jenis 

Warna 

Koloni 

Testur 

permukaan 

Bentuk 

Koloni 

Ciri Khas 

Makroskopis 

 

Rhizopus sp. 

( Pitt dan 

Hocking, 

1997; A’yun 

dan Janah, 

2022) 

Abu- 

abu 

kecokla

tan 

Miselium 

tebal (fluffy) 

Menyebar 

dan 

menutupi 

permukaa

n media 

Sporangia 

tumbuh 

cepat 

 

Mucor sp. 

( Pitt dan 

Hocking, 

1997; Bouza 

et al., 2006; 

Putih Miselium 

halus 

menyerupai 

kapas 

(cottony) 

Bulat dan 

menyebar 

Koloni 

lembut tanpa 

rhizoid 
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Gambar 

koloni 
Dugaan Jenis 

Warna 

Koloni 

Testur 

permukaan 

Bentuk 

Koloni 

Ciri Khas 

Makroskopis 

Fathoni et al., 

2017) 

 

Penicillium sp. 

(Pitt dan 

Hocking, 

1997; 

Mahardhika et 

al., 2022) 

Hijau 

kebirua

n gelap 

dan tepi 

putih 

Velvety 

(Seperti 

beludru) 

Bulat 

kompak  

Pigmentasi 

khas dengan 

tepi koloni 

lebih pucat 

 

Aspergillus sp. 

(Pitt dan 

Hocking, 

1997; 

Mahardhika et 

al., 2022) 

Hijau 

kekunin

gan 

dengan 

tepi 

putih 

Granular 

(berbutir) 

Bulat  Permukaan 

koloni 

tampak 

bertepung 

 

Candida sp. 

( Pitt dan 

Hocking, 

1997); 

Pamnani et al., 

2022;  

Putih 

hingga 

krem 

Halus dan 

mengikilap 

(smooth) 

Bulat 

cembung 

dan 

kadang 

datar 

Koloni 

menyerupai 

ragi tanpa 

struktur 

miselium 

nyata. 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2025) 

Berdasarkan hasil pengamatan yang dirangkum dalam Tabel 7, koloni kapang 

dan khamir yang tumbuh pada sampel ampo memperlihatkan keragaman morfologi 

makroskopis yang cukup jelas. Identifikasi dugaan ini mengacu pada Pitt dan 

Hocking (1997), yang menunjukkan pertumbuhan jamur dengan karakteristik 

permukaan koloni bertekstur cottony berwarna putih krem dengan pusat berwarna 

coklat muda, yang merupakan ciri umum fungi sebagai kontaminan pada produk 

berbasis tanah atau produk pangan lainnya, sebagaimana dilaporkan oleh Ed-har et 

al. (2017). Koloni dengan miselium yang menyebar berwarna abu-abu kecoklatan 

serta pertumbuhan sporangia relatif cepat secara makroskopis memiliki kemiripan 

dengan Rhizopus sp., sesuai dengan deskripsi Pitt dan Hocking (1997) dan A’yun 

dan Janah (2022).  
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Sementara itu, Bouza et al. (2006) dan Fathoni et al. (2017) menjelaskan 

dalam penelitiannya ciri khas koloni Mucor sp., yaitu berwarna putih dengan tekstur 

menyerupai kapas lembut. Koloni berwarna hijau gelap dengan tepi putih atau 

semakin pucat dan tekstur beludru yang konsisten dengan karakteristik Penicillium 

sp., serta koloni yang memiliki morfotipe hijau kebiruan bervariasi, dan permukaan 

granular menyerupai Aspergillus sp., sebagaimana dijelaskan oleh Pitt dan Hocking 

(1997) dan Mahardhika et al. (2022). Temuan ini sejalan dengan Kutalek et al. 

(2010) yang menyatakan bahwa produk geofagia umumnya terkontaminasi oleh 

genus Penicillium spp. dan Aspergillus spp.. 

Selain kapang, keberadaan koloni khamir juga teridentifikasi melalui 

pengamatan makroskopis yang mengacu pada Pitt dan Hocking (1997) berupa 

koloni berwarna putih hingga krem, berpermukaan halus dan mengkilap, serta 

berbentuk bulat cembung, yang secara visual memiliki kemiripan dengan Candida 

sp., sebagaimana juga dijelaskan oleh Pamnani et al. (2022). Variasi morfologi 

kapang dan khamir yang teramati mencerminkan kemampuan adaptasi 

mikroorganisme terhadap karakteristik ampo yang bertekstur padat dan memiliki 

ketersediaan air terbatas. Mahardhika et al. (2022) juga menyatakan bahwa 

keberadaan kapang tertentu, seperti A. flavus menjadi perhatian penting dalam 

evaluasi risiko mikrobiologi karena diketahui mampu menghasilkan aflatoksin 

yang berdampak negatif bagi kesehatan apabila terakumulasi dalam jangka 

panjang. 
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4.5. Most Probable Number Koliform 

Hasil pengujian total koliform pada sampel ampo dari setiap provinsi 

disajikan dalam Tabel 8. Data lengkap hasil pengujian dapat dilihat pada Lampiran 

4 dan hasil ANOVA dapat dilihat pada Lampiran 11. 

Tabel 8. MPN Koliform Ampo Serut dari Lima Provinsi di Pulau Jawa 

Sampel Ampo MPN Koliform (log MPN/g) 

P1 (Jawa Tengah) 4,35 ± 0,70a 

P2 (DKI Jakarta) 4,49 ± 0,77a 

P3 (Jawa Barat) 4,35 ± 1,08a 

P4 (Jawa Timur) 4,52 ± 1,04a 

P5 (DI. Yogyakarta) 4,87 ± 0,82a 

Keterangan: 

*Data yang dituliskan pada tabel merupakan nilai rata-rata 4 blok ± standar deviasi 

*Huruf pada superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 

 

 

 

Ilustrasi 5. Grafik Most Probable Number Koliform Ampo Serut di Pulau Jawa 

4,35 ± 0,70 
4,49 ± 0,77 4,35 ± 1,08 4,52 ± 1,04 4,87 ± 0,82 
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Berdasarkan Tabel 8 dan Ilustrasi 5 didapat hasil analisis yang menunjukkan 

bahwa nilai MPN koliform pada produk ampo dari lima provinsi di Pulau Jawa 

berada pada kisaran rata-rata 4,35 - 4,87 log MPN/g. Secara numerik sampel P5 (DI. 

Yogyakarta) memiliki nilai MPN koliform tertinggi sedangkan sampel P3 (Jawa 

Barat) menunjukkan nilai terendah. Namun demikian, berdasarkan analisis statistik 

SPSS ANOVA seluruh sampel dari 5 provinsi tersebut tidak menunjukkan 

perbedaan signifikan (p < 0,05). Hal ini mengindikasikan bahwa tingkat cemaran 

koliform pada produk ampo relatif seragam antar daerah, dengan konsentrasi berada 

pada kisaran ±104 MPN/g.  

Nilai cemaran tersebut sangat tinggi dan mencerminkan keberadaan bakteri 

indikator sanitasi dalam jumlah cukup besar, mengingat ampo terbuat dari tanah liat 

yang dikonsumsi secara langsung tanpa melalui proses sterilisasi dan produksi yang 

terstandar. Hingga saat ini, batas maksimum cemaran koliform secara spesifik pada 

produk ampo belum ditentukan dalam regulasi pangan. Namun apabila dilakukan 

perbandingan dengan produk pangan pada umumnya sebagaimana tercantum dalam 

SNI 7388 (2009), batas koliform umumnya berada pada kisaran <3 MPN/g hingga 

sekitar 100 MPN/g atau lebih, tergantung pada jenis dan karakteristik pangan. 

Dengan demikian nilai MPN koliform pada produk ampo yang berada pada kisaran 

104 MPN/g menunjukkan tingkat cemaran yang jauh lebih tinggi, sehingga 

diperlukan perhatian khusus dari perspektif keamanan pangan dan kesehatan 

konsumen. 

Menurut Latifah et al. (2025), keberadaan bakteri koliform dalam jumlah 

tertentu mengindikasikan kondisi yang berpotensi berbahaya karena berkorelasi 
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dengan kemungkinan hadirnya bakteri patogen. Dalam kajian ekologi mikroba, 

koliform merupakan flora normal usus besar manusia dan hewan, dengan beberapa 

strain yang bersifat patogen, seperti Escherichia coli fekal yang banyak ditemui di 

tanah, air, makanan yang terkontaminasi tinja. Dalam konteks ampo, penggunaan 

tanah sebagai bahan baku utama menjadi risiko keberadaan koliform sebagai 

konsekuensi biologis yang sulit dihindari, terutama apabila tanah diperoleh dari 

lingkungan yang terpapar aktivitas manusia dan hewan. Hal ini juga didukung oleh 

Jamaluddin (2017) bahwa tanah merupakan kompartemen lingkungan yang aktif 

secara biologis dan berperan dalam dinamika kontaminasi mikroba. 

Temuan pada produk ampo ini sejalan dengan penelitian Ngure et al. (2013), 

yang menunjukkan bahwa tanah di lingkungan domestik pedesaan memiliki tingkat 

kontaminasi koliform yang lebih tinggi dibandingkan dengan air minum maupun 

peralatan rumah tangga. Penelitian Pickering et al. (2012) juga melaporkan 

konsentrasi bakteri koliform fekal E. coli sebesar 2,1 log CFU/g pada tanah rumah 

tangga, disertai dengan deteksi penanda fekal manusia. Hasil tersebut menegaskan 

bahwa tanah bukanlah bahan inert, melainkan media yang mampu mempertahankan 

keberadaan bakteri indikator dalam periode tertentu. Selain itu, Leri et al. (2024) 

melaporkan bahwa pasir taman bermain di wilayah perkotaan masih mengandung 

bakteri indikator fekal dengan variasi vertikal dan musiman. Jika dikaitkan dengan 

produk ampo, temuan-temuan tersebut memperkuat argumen bahwa keberadaan 

koliform pada ampo merupakan konsekuensi logis dari sifat ekologis tanah sebagai 

bahan baku, bukan semata-mata akibat faktor geografis. 
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Variasi numerik nilai MPN antar daerah pada produk ampo dapat dipahami 

melalui kemungkinan perbedaan kondisi produksi dan lingkungan. Beberapa faktor 

seperti sanitasi lokasi pengambilan tanah, termasuk potensi paparan limbah 

domestik atau aktivitas peternakan, kualitas air yang digunakan dalam 

pencampuran, serta praktik higiene pekerja dan sanitasi peralatan produksi 

berkontribusi terhadap tingkat cemaran akhir. Selain itu, Leri et al. (2024) juga 

menyebutkan kondisi lingkungan dan sifat tanah (suhu, kelembapan, tekstur, dan 

kandungan bahan organik), turut memengaruhi keberlangsungan hidup bakteri 

koliform. Namun, keseragaman nilai MPN yang relatif berdekatan menunjukkan 

bahwa karakteristik bahan baku tanah dan pola produksi tradisional ampo secara 

umum lebih menentukan tingkat cemaran dibandingkan perbedaan geografis 

antardaerah. 
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4.6. Hubungan Lokasi Geografis dengan Profil Mikrobiologi Ampo 

 

Ilustrasi 6. Heatmap Korelasi Pearson Lokasi Provinsi dengan Profil Mikrobiologi Produk 

Ampo 

Berdasarkan Illustrasi 6 yang memperlihatkan adanya variasi profil 

mikrobiologi antar provinsi dan Lampiran 12 yang menunjukkan hasil analisis 

korelasi pearson, didapat bahwa lokasi geografis (provinsi asal sampel ampo) 

memiliki hubungan positif yang signifikan (sig<0,05) dengan beberapa parameter 

keamanan konsumsi ampo. Diantaranya yaitu hubungan yang kuat dengan 

parameter aktivitas air (r = 0,672; p<0,001), hubungan yang sedang dengan 

parameter total bakteri (r = 0,529; p<0,05), serta hubungan yang kuat dengan total 

kapang dan khamir (r = 0,762; p<0,01). Hasil penelitian ini mengindikasikan bahwa 

variasi kondisi lingkungan, karakteristik bahan baku tanah liat, serta praktik 

pengolahan tradisional di masing-masing wilayah berkontribusi terhadap 
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perbedaan kualitas mikrobiologi produk ampo yang berdedar di lima provinsi di 

Pulau Jawa. 

Hasil analisis pada parameter aktivitas air menunjukkan korelasi positif yang 

sangat kuat dan signifikan dengan total bakteri (r = 0,884; p <0,01) serta total 

kapang dan khamir (r = 0,829; p <0,01), yang menegaskan peran aw sebagai faktor 

intrinsik utama yang menentukan stabilitas mikrobiologi produk ampo. Hasil 

tersebut berbanding terbalik dengan parameter MPN koliform, yang menunjukkan 

tidak adanya hubungan signifikan dengan lokasi geografis maupun aw (sig>0,05). 

Melalui penelitian ini, dapat diketahui bahwa produk ampo dari provinsi DI. 

Yogyakarta menunjukkan tingkat cemaran yang relatif lebih tinggi dibanding 

provinsi lain baik dari parameter aw hingga profil mikrobiologi nya. Oleh karena 

itu, hipotesis penelitian ini dapat diterima bahwa terdapat variasi profil 

mikrobiologi pada produk ampo dan telah melampaui ambang batas aman 

berdasarkan standar pangan nasional yang berlaku. 
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4.7. Analisis Tingkat Risiko Mikrobiologi dan Keamanan Pangan Produk  

Ampo. 

Hasil analisis keamanan konsumsi produk ampo berdasarkan hasil uji profil 

mikrobiologinya dapat dilihat pada Tabel 9 berikut. 

Tabel 9. Matriks Risiko Produk Ampo 

Parameter Hasil Rata-rata 
Batas Maksimum 

(BPOM/SNI) 

Kategori 

Risiko 

Angka Lempeng Total 107-108 CFU/g <105 CFU/g Tinggi 

Angka Kapang Khamir 103-105 CFU/g 102 CFU/g Tinggi 

Koliform (MPN) 104 MPN/g <3 MPN/g Sangat Tinggi 

Keterangan: Batas maksimum mengacu pada Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 

Indonesia (2026). 

Berdasarkan hasil pengujian pada seluruh parameter mikrobiologi, dilakukan 

kategorisasi risiko untuk menentukan tingkat keamanan produk ampo bagi 

konsumen. Mengacu pada standar ICSMF (International Commission on 

Microbiological Specifications for Foods), penentuan risiko didasarkan pada 

keterlampauan ambang batas maksimum (BM) yang diterapkan dalam Peraturan 

BPOM Nomor 3 Tahun 2026. Data pada Tabel 9, menunjukkan bahwa 100% 

sampel dari lima provinsi di Pulau Jawa berada dalam kategorisasi risiko tinggi. 

Penetapan produk ampo ke dalam kategori risiko tinggi tersebut diperkuat oleh teori 

Herawati dan Sudar (2022) bahwa analisis risiko tinggi terjadi pada produk pangan 

yang berpotensi mengandung mikroorganisme patogen serta mampu mendukung 

pembentukan racun atau pertumbuhan mikroorganisme patogen tersebut. 
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Temuan nilai ALT (107-108 CFU/g), total kapang khamir (103-105 CFU/g), 

dan MPN koliform (104 MPN/g) menunjukkan bahwa profil mikrobiologi ampo di 

Pulau Jawa telah melampaui batas aman yang berarti menunjukkan kegagalan 

praktik sanitasi dan higienitas selama proses produksi tradisional, dan juga 

mengindikasikan adanya potensi bahaya kesehatan yang nyata dilihat dari bakteri 

koliform yang merupakan bakteri enterik. Dengan mempertimbangkan bahwa 

ampo sering dikonsumsi langsung tanpa proses produksi terkhususnya pemanasan 

yang efektif dan bahan baku tanah yang beragam, maka produk ini diklasifikasikan 

sebagai produk pangan tidak layak konsumsi karena risiko tinggi menyebabkan 

penyakit bawaan pangan (foodborne diseases). Analisis ini sebagai dasar 

kategorisasi yang masih harus perlu dibuktikan lebih detail dengan menganalisis 

lebih lanjut tingkat bahaya sesuai jenis bakteri patogen dan jamur mikotoksi yang 

lebih spesifik. 

 

 

  



 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang mengkaji profil mikrobiologi produk ampo 

serut yang berasal dari berbagai daerah di Pulau Jawa menunjukkan variasi kualitas 

yang signifikan, dengan nilai aktivitas air (aw) berkisar 0,34-0,60, total bakteri 107-

108 CFU/g, total kapang khamir 103-105 CFU/g, dan MPN koliform 104 MPN/g. 

Seluruh parameter cemaran mikroba tersebut telah melampaui ambang batas aman 

SNI dan PerBPOM No. 3 Tahun 2026 (ALT: <105, AKK: 102 CFU/g, dan koliform: 

<3 MPN/g), dengan profil tertinggi ditemukan pada sampel asal provinsi DI. 

Yogyakarta. Berdasarkan tingginya angka cemaran yang melampaui standar 

nasional, disimpulkan bahwa produk ampo ini dikategorikan memiliki risiko 

mikrobiologi tinggi dan tidak layak dikonsumsi karena berpotensi menyebabkan 

gangguan kesehatan atau penyakit bawaan makanan (foodborne diseases). Kondisi 

ini mengindikasikan adanya masalah serius pada cara pengolahan tradisional dan 

sanitasi lingkungan yang memerlukan perhatian mendalam dalam konteks 

keamanan pangan. 

5.2. Saran 

Penelitian ini memerlukan beberapa tindak lanjut melalui perluasan daerah 

sampling untuk memetakan sebaran kontaminasi mirkobiologi pada produk ampo 

secara lebih komprehensif. Selain itu, mengingat tingginya angka cemaran yang 
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ditemukan, penelitian mendatang perlu melakukan identifikasi dan karakterisasi 

jenis bakteri serta jamur patogen secara spesifik untuk memastikan jenis risiko 

kesehatan yang ditimbulkan. Upaya identifikasi patogen ini sangat krusial sebagai 

dasar ilmiah dalam menentukan potensi toiksisitas produk dan merumuskan standar 

mitigasi keamanan pangan yang lebih tepat bagi produk ampo tradisional. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Hasil Pengujian Aktivitas Air Ampo Serut 

No 
Sampel 

Aktivitas air 
Rata-

Rata 

Standar 

Deviasi Provinsi Daerah 

1 Jawa Tengah Solo 0,22 

0,34 0,10 
2 Jawa Tengah Grobogan 0,28 

3 Jawa Tengah Boyolali 0,44 

4 Jawa Tengah Sragen 0,40 

5 DKI Jakarta Jakarta Barat 0,38 

0,40 0,02 
6 DKI Jakarta Jakarta Timur 0,43 

7 DKI Jakarta Jakarta Pusat 0,40 

8 DKI Jakarta Jakarta Utara 0,38 

9 Jawa Barat Indramayu 0,48 

0,41 0,06 
10 Jawa Barat Bogor 0,39 

11 Jawa Barat Cirebon 0,43 

12 Jawa Barat Bekasi 0,35 

13 Jawa Timur Tulung agung 0,36 

0,38 0,07 
14 Jawa Timur Semanding 0,28 

15 Jawa Timur Tuban 0,44 

16 Jawa Timur Blitar 0,43 

17 DI. Yogyakarta Sleman 0,59 

0,60 0,04 
18 DI. Yogyakarta Bantul 0,56 

19 DI. Yogyakarta Kotagede 0,65 

20 DI. Yogyakarta Kota Yogyakarta 0,60 
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Lampiran 2. Data Hasil Pengujian Angka Lempeng Total Ampo Serut 

No 

Sampel Total 

Mikroba 

(CFU/g) 

Total 

Mikroba 

(log 

CFU/g) 

Rata-

Rata 

(log 

CFU/g) 

Standar 

Deviasi Provinsi Daerah 

1 
Jawa 

Tengah 
Solo 1700000 6,23 

7,20 0,77 

2 
Jawa 

Tengah 
Grobogan 8727273 6,94 

3 
Jawa 

Tengah 
Boyolali 55000000 7,74 

4 
Jawa 

Tengah 
Sragen 76818182 7,89 

5 
DKI 

Jakarta 
Jakarta Barat 8318182 6,92 

7,58 0,65 

6 
DKI 

Jakarta 
Jakarta Timur 178636364 8,25 

7 
DKI 

Jakarta 
Jakarta Pusat 98636364 7,99 

8 
DKI 

Jakarta 
Jakarta Utara 13863636 7,14 

9 Jawa Barat Indramayu 192727273 8,28 

7,68 0,58 
10 Jawa Barat Bogor 15636364 7,19 

11 Jawa Barat Cirebon 115000000 8,06 

12 Jawa Barat Bekasi 14727273 7,17 

13 
Jawa 

Timur 
Tulung agung 20363636 7,31 

7,47 0,53 

14 
Jawa 

Timur 
Semanding 6318182 6,80 

15 
Jawa 

Timur 
Tuban 72272727 7,86 

16 
Jawa 

Timur 
Blitar 83181818 7,92 

17 
DI. 

Yogyakarta 
Sleman 55909091 7,75 

8,72 0,82 

18 
DI. 

Yogyakarta 
Bantul 215454546 8,33 

19 
DI. 

Yogyakarta 
Kotagede 2631818182 9,42 

20 
DI. 

Yogyakarta 

Kota 

Yogyakarta 
2295454545 9,36 
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Lampiran 3. Data Hasil Pengujian Angka Kapang Khamir Ampo Serut 

No 

Sampel Total 

Kapang 

Khamir 

(CFU/g) 

Total 

Kapang 

Khamir (log 

CFU/g) 

Rata-

Rata 

(log 

CFU/g) 

Standar 

Deviasi Provinsi Daerah 

1 
Jawa 

Tengah 
Solo 

1571 3,20 

3,64 

 

0,59 

 

2 
Jawa 

Tengah 
Grobogan 

2000 3,30 

3 
Jawa 

Tengah 
Boyolali 

30455 4,48 

4 
Jawa 

Tengah 
Sragen 

3773 3,58 

5 DKI Jakarta 
Jakarta 

Barat 

2409 3,38 

3,56 

 

0,21 

 

6 DKI Jakarta 
Jakarta 

Timur 

5591 3,75 

7 DKI Jakarta 
Jakarta 

Pusat 

2318 3,37 

8 DKI Jakarta 
Jakarta 

Utara 

5409 3,73 

9 Jawa Barat Indramayu 35000 4,54 

3,95 

 

0,61 

 

10 Jawa Barat Bogor 2864 3,46 

11 Jawa Barat Cirebon 25455 4,41 

12 Jawa Barat Bekasi 2545 3,41 

13 Jawa Timur 
Tulung 

agung 

68636 4,84 

4,41 

 

0,52 

 
14 Jawa Timur Semanding 4591 3,66 

15 Jawa Timur Tuban 28182 4,45 

16 Jawa Timur Blitar 47273 4,67 

17 
DI. 

Yogyakarta 
Sleman 

209091 5,32 

5,17 0,37 

18 
DI. 

Yogyakarta 
Bantul 

40909 4,61 

19 
DI. 

Yogyakarta 
Kotagede 

254545 5,41 

20 
DI. 

Yogyakarta 

Kota 

Yogyakarta 

218182 5,34 

 

  



62 
 

 

Lampiran 4. Data Hasil Pengujian Most Probable Number Koliform Ampo Serut 

No 

Sampel Total 

Koliform 

(MPN/g) 

Total 

Koliform 

(Log 

MPN/g) 

Rata-

Rata (log 

MPN/g) 

Standar 

Deviasi Provinsi Daerah 

1 
Jawa 

Tengah 
Solo 4400 3,64 

4,35 0,70 

2 
Jawa 

Tengah 
Grobogan 189800 5,28 

3 
Jawa 

Tengah 
Boyolali 27100 4,43 

4 
Jawa 

Tengah 
Sragen 11600 4,06 

5 DKI Jakarta 
Jakarta 

Barat 
43000 4,63 

4,49 0,77 

6 DKI Jakarta 
Jakarta 

Timur 
2700 3,43 

7 DKI Jakarta 
Jakarta 

Pusat 
43000 4,63 

8 DKI Jakarta 
Jakarta 

Utara 
189800 5,28 

9 Jawa Barat Indramayu 189800 5,28 

4,35 1,08 
10 Jawa Barat Bogor 189800 5,28 

11 Jawa Barat Cirebon 1900 3,28 

12 Jawa Barat Bekasi 3700 3,57 

13 Jawa Timur 
Tulung 

agung 
1200 3,08 

4,52 1,04 14 Jawa Timur Semanding 189800 5,28 

15 Jawa Timur Tuban 189800 5,28 

16 Jawa Timur Blitar 27100 4,43 

17 
DI. 

Yogyakarta 
Sleman 4400 3,64 

4,87 0,82 

18 
DI. 

Yogyakarta 
Bantul 189800 5,28 

19 
DI. 

Yogyakarta 
Kotagede 189800 5,28 

20 
DI. 

Yogyakarta 

Kota 

Yogyakarta 
189800 5,28 
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Lampiran 5. Data Perhitungan Koloni Mikroba Setiap Cawan ALT 

Kode 

Sampel 

Pengenceran 
Total 

Bakteri 

Log 

Total 

Bakteri 
1 2 3 4 5 6 7 8 

a b a b a b a b a b a b a b a b 

P1U1 TBUD TBUD 305 298 190 178 122 154 56 42 23 19 3 2 0 0 1700000 6,23 

P1U2 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 150 80 78 54 62 36 40 0 0 0 0 8727273 6,94 

P1U3 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 250 132 spreader  100 43 25 25 28 12 8 55000000 7,74 

P1U4 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 108 TBUD 207 192 45 46 43 35 17 15 76818182 7,89 

P2U1 TBUD TBUD spreader 240 212 TBUD 100 99 50 55 33 45 8 9 0 2 8318182 6,92 

P2U2 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 239 170 166 25 32 19 15 178636364 8,25 

P2U3 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 225 239 90 77 25 25 10 17 98636364 7,99 

P2U4 TBUD TBUD TBUD TBUD 300 298 TBUD TBUD 93 87 55 70 4 3 6 1 13863636 7,14 

P3U1 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 323 TBUD TBUD 234 143 136 78 67 6 17 192727273 8,28 

P3U2 TBUD TBUD TBUD TBUD 207 260 143 151 103 97 75 69 24 9 6 1 15636364 7,19 

P3U3 TBUD TBUD TBUD TBUD 302 255 spreader 199 169 167 87 102 38 26 15 4 115000000 8,06 

P3U4 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 260 110 150 34 30 18 20 12 7 14727273 7,17 

P4U1 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD spreader 355 116 200 67 65 21 16 0 0 20363636 7,31 

P4U2 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 78 44 38 27 40 54 15 16 72272727 7,86 

P4U3 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 41 36 33 29 17 11 3 5 6318182 6,80 

P4U4 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 75 88 30 73 48 32 12 3 83181818 7,92 

P5U1 TBUD TBUD TBUD TBUD 78 216 237 164 33 79 37 35 25 26 11 9 55909091 7,75 

P5U2 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 286 125 148 spreader 170 144 84 76 20 18 215454545 8,33 

P5U3 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 189 245 TBUD 190 128 63 113 155 213 98 2631818182 9,42 

P5U4 TBUD TBUD TBUD 124 83 106 16 TBUD 46 30 101 TBUD 141 125 90 149 2295454545 9,36 

Keterangan: a,b: cawan duplo  

Warna hijau: cawan yang dihitun
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Lampiran 6. Data Perhitungan Koloni Kapang Khamir Setiap Cawan AKK 

Sampel 
Kode 

Sampel 

Pengenceran 

AKK log AKK 

Rata-

rata (log 

AKK) 

STD 1 2 3 4 5 

a b a b a b a b a b 

P1 

P1U1 18 22 12 11 7 10 0 0 0 0 1571 3,20 

3,64 0,59 
P1U2 23 31 13 19 10 9 4 0 0 0 2000 3,30 

P1U3 53 66 43 51 22 17 12 16 3 8 30455 4,48 

P1U4 75 66 24 28 18 13 4 8 0 0 3773 3,58 

P2 

P2U1 17 38 19 10 11 13 7 9 1 3 2409 3,38 

3,56 0,21 
P2U2 57 60 42 39 25 17 8 8 0 0 5591 3,75 

P2U3 36 20 12 16 10 13 6 2 0 0 2318 3,37 

P2U4 TBUD 45 36 31 29 23 9 0 0 0 5409 3,73 

P3 

P3U1 41 60 38 40 25 24 17 11 1 1 35000 4,54 

3,95 0,61 
P3U2 27 30 19 15 17 12 1 1 0 0 2864 3,46 

P3U3 TBUD 50 33 27 17 15 11 13 1 2 25455 4,41 

P3U4 23 20 16 16 14 10 0 1 0 0 2545 3,41 

P4 

P4U1 106 132 114 104 53 60 17 21 0 0 68636 4,84 

4,41 0,52 
P4U2 95 50 29 29 33 10 0 0 0 0 4591 3,66 

P4U3 67 165 40 45 20 18 10 14 0 0 28182 4,45 

P4U4 78 41 39 37 20 34 37 13 6 8 47273 4,67 

P5 

P5U1 42 TBUD 21 36 17 23 15 11 10 10 209091 5,32 

5,17 0,37 
P5U2 42 50 33 47 30 28 19 13 6 2 40909 4,61 

P5U3 95 97 88 81 58 46 15 20 10 11 254545 5,41 

P5U4 78 39 31 26 20 16 15 10 10 13 218182 5,34 

Keterangan: a,b: cawan duplo  

 

Warna biru: cawan yang dihitung   
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Lampiran 7. Data Perhitungan Most Probable Number Koliform 
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Lanjutan Lampiran 7. Data Perhitungan Most Probable Number Koliform 
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Lampiran 8. Output SPSS ANOVA Aktivitas Air Ampo Serut 
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Lampiran 9. Output SPSS ANOVA Angka Lempeng Total Ampo Serut 
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Lampiran 10. Output SPSS ANOVA Angka Kapang Khamir Ampo Serut 
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Lampiran 11. Output SPSS ANOVA MPN Koliform Ampo Serut 
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Lampiran 12. Output SPSS Korelasi Pearson Lokasi Geografis dengan Aktivitas 

Air dan Kualitas Mikrobiologi Produk Ampo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



72 
 

 

Lampiran 13. Dokumentasi Cawan ALT yang Dihitung 
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Lampiran 14. Dokumentasi Cawan AKK yang Dihitung 
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Lampiran 15. Dokumentasi Ampo Serut dari 5 Provinsi di Pulau Jawa 

 

 

Lampiran 16. Dokumentasi Pelaksanaan Penelitian 
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