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ABSTRAK

Pliek u merupakan makanan hasl fermentas kelgpa yang sudah dimanfaatkan sgak lama oleh
masyarakat Aceh untuk dikonsums sebagal bumbu masak dan samba. Pendlitian ini bertujuan untuk
mengetahui jenis jamur yang terlibat pada setigp tahapan proses pembuatan pliek u. Jamur diisolas dan
diidentifikas dari substrat kelgpa pada tahapan sebelum fermentasi, awa fermentas, akhir fermentas
dan pada substrat pliek u. Jamur diidentifikas menggunakan teknik dide culture. Hasil penditian
diperoleh 12 isolat jamur yang dikelompokkan dalam 10 genus. Pada substrat sebelum fermentas
ditemukan jamur Geotrichum sp.1, Geotrichum sp.2, Cladosporium sp., Aspergillus sp., Paecilomyces
0.1, Acremonium sp., Curvularia sp., dan Penicillium sp. Pada substrat awa fermentas ditemukan
jamur Curwularia sp., Paecilomyces $p.2, dan Chromeosporium sp. Pada substrat akhir fermentas
ditemukan jamur Curwvularia sp., Chromelosporium sp. dan Mortierdlla sp. Pada substrat pliek u
ditemukan jamur Mucor sp. Jamur Curvularia sp ditemukan hampir pada setigp substrat dalam tahapan
pembuatan pliek u, yaitu pada substrat sebelum fermentas, awa fermentas dan dan akhir fermentasi.
Hal ini dikarenakan jamur Curvularia sp mampu bertahan pada pH, suhu serta substans kimia yang
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sesual dengan kondis substrat pembuatan pliek u.

KataKunci: Pliek U, Jamur, Fermentas

PENDAHULUAN

liek u merupakan produk makanan
ﬁ tradisional masyarakat Aceh yang

dihasilkan dari proses fermentasi
daging buah kelapa. Proses fermentasi daging
buah kelapa bertujuan untuk memperoleh
minyak kelapa dan menghasilkan ampas kelapa
yang disebut pliek u (Nurliana, 2009:7).
Masyarakat Aceh menggunakan pliek u sebagai
bumbu penyedap untuk mengolah sayur-sayuran
yang akan dijadikan kuah (gulai). Selain untuk
makanan, minyak pliek u juga berkhasat
sebagai obat untuk sakit kepala, mengobati uka,
menurunkan panas, sakit persendian dan sakit
perut (Syukri, 2012).

Tahap pembuatan pliek u melalui proses
fermentasi, yaitu buah kelapa tua atau setengah
tua dibelah, kemudian langsung dikukur dan
difermentasikan dengan dibiarkan pada wadah
terbuka selama 7 (tujuh) hari hingga minyaknya
keluar. Selanjutnya kelapa hasil fermentas
tersebut dijemur di bawah sinar matahari selama
7 sampal dengan 9 hari sesuai dengan keadaan
cuaca, lalu dipisahkan minyaknya dari ampas

menggunakan alat yang disebut peunerah
(Aceh).
Proses pembuatan pliek u di masing-

masing daerah di Aceh memiliki cara yang
berbeda-beda, sehingga kualitas pliek u yang
dihasilkan belum memiliki standar, yaitu
berwarna coklat kehitaman, tidak berbau tengik,
teksturnya terurai, tidak menimbulkan rasa sakit
di kerongkongan saat dikonsumsi, serta
memiliki citarasa yang khas. Hal ini disebabkan
oleh kebiasaan masyarakat melakukan proses
fermentasi pliek u menggunakan alat-alat yang
tidak standar dan  pada kondis terbuka,

sehingga  dapat menyebabkan kelapa
terkontaminasi oleh berbagai mikroorganisme
yang tidak dibutunkan selama proses
fermentas.

Mikroba memiliki peran yang sangat
penting dalam proses pembuatan pliek u
(Nurlina dan Masyitha, 1999:12). Salah satu
kelompok mikroba yang berperan dalam
pembuatan pliek u adalah jamur. Jenis jamur
yang dapat menimbulkan kerusakan pada
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daging buah kelapa yang basah adalah
Aspergillus niger yang menyebabkan warna
hitam pada permukaan buah kelapa dan
Aspergillus flavus yang dapat menyebabkan
warna hijau pada permukaan daging buah
kelapa. Sedangkan mikroba yang terdapat pada
pliek uyang telah dissmpan beberapa bulan
adalah bakteri Bacillus subtilis, dan jamur yang
tumbuh adalah Aspergillus niger, Aspergillus
flavus, dan Aspergillus  fumigatus (Samosir,
1991:7).

Berdasarkan penelusuran yang telah
dilakukan baik dari media online maupun media
cetak, hingga saat ini belum ada data yang
menginformasikan mengenai jenis jamur yang
ditemukan pada tahapan proses pembuatan pliek
u. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian
untuk mengisolasi dan mengidentifikasi jamur
yang terlibat pada setigp tahapan pembuatan
pliek u dengan judul Isolasi dan Identifikas
Jamur pada Proses Pembuatan Pliek U.

METODE PENELITIAN

Pengambilan sampel pliek u dilakukan di
Gampong Lubuk Aceh Besar. Isolas dan
identifikasi jamur dilakukan di Laboratorium
Pendidikan Biologi Fakultas Keguruan dan [Imu
Pendidikan Universitas Syiah Kuala. Pendlitian
ini dilaksanakan pada bulan Juli sampai dengan
September 2015.

Pengukuran Faktor Fisik Substrat

Sebelum substrat pada setiap tahapan
dalam proses pembuatan pliek u diambil untuk
keperluan isolas dan uji proksimat, terlebih
dahulu substrat dilakukan pengukuran faktor
fisik berupa pH dan suhu.

Pengambilan  Sampd Kelapa dalam
pembuatan pliek u

Setelah faktor fisik substrat diukur,
selanjutnya sampel diambil dengan

menggunakan peralatan steril. Sebanyak 10 g
sampel masing-masing substrat  diambil
menggunakan sendok dan dimasukkan kedalam
erlenmayer, kemudian dibawa ke laboratorium
untuk diisolasi. Jka tidak sempat dilakukan

proses isolasi dihari tersebut, maka sampel
dissmpan di dalam freezer maksimal selama 24
jam (Kusnadi dkk, 2003:87).

Pembuatan Media untuk |solas

Medium PDA merupakan medium untuk
menumbuhkan jamur. Standar penggunaan
medium PDA vyaitu untuk 500 gram serbuk
PDA untuk 12.8 Liter aguades atau 39 gram
dalam 1 Liter aguades (Thermo scientific,
2012). Kemudian ditambahkan chloramphenicol
(anti bakteri) dan disterilisasi menggunakan
autoclave pada suhu 121°C tekanan 1 atm
selama 15 menit.

| solasi Jamur

Isolasi jamur dilakukan di Laboratorium
Biologi FKIP Unsyiah menggunakan cawan
sebar. Suspensi dibuat dengan cara menimbang
sampel kelapa sebanyak 1 g, kemudian
ditambah aquades steril sebanyak 9 mL dan
digerus menggunakan mortar. Selanjutnya
diambil 1 mL suspens diencerkan dalam 9 mL
akuades. Pengenceran dilakukan sebanyak 5
kali menggunakan metode pengenceran
bertingkat. Kemudian sebanyak 150 mikroliter
sampel diteteskan kedalam masing-masing
medium PDA pada cawan petri dan dipindahkan
menggunakan mikropipet. Kemudian digunakan
batang L agar penyebarannya merata. Proses ini
dilakukan di dalam laminar air flow dan
menghidupkan bunsen. Selanjutnya diinkubasi
pada suhu ruang 29°C selama 3-7 hari.
Pengamatan koloni jamur yang tumbuh pada
media dilakukan setiap hari selama 1 x 24 jam
(llyas, 2007:107).

Pemurnian Jamur

Koloni kapang yang tumbuh pada media
PDA dimurnikan dengan cara mengambil
sedikit miselium atau bagian jamur yang tidak
terkontaminasi dengan ujung needle kemudian
ditumbuhkan pada medium PDA yang baru.
Koloni selanjutnya diinkubasi selama 3-7 hari
hingga bersporulasi. Isolat kapang yang telah
dimurnikan kemudian  diamati secara
makroskopis dan mikroskopis untuk proses
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identifikasi (llyas, 2007:108). Sebelum proses
pemurnian dilakukan, terlebih dahulu dilakukan
pengamatan terhadap masing-masing koloni
jamur, yaitu bentuk, pinggiran, permukaan dan
warna koloni. Setelah diamati persamaan dan
perbedaan ciri-cirinya, kemudian dilakukan
proses pemurnian.

| dentifikasi Jamur

Setelah didapatkan isolat murni, masing-
masing jamur pada setiap tahapan dalam proses
pembuatan pliek u selanjutnya dilakukan proses
identifikasi. Identifikasi dilakukan melalui dua
tahap. Tahap pertama yaitu pengamatan fungi
secara makroskopis yang meliputi pengamatan
terhadap warna, bentuk, pinggiran dan elevas

koloni. Tahap kedua yaitu, pengamatan secara
mikroskopis yang dilakukan menggunakan
teknik dlide culture (Hamdiyati, 2012:1).

Penyajian Data

Data disgjikan secara deskriptif dalam
bentuk gambar, tabel dan deskripsi genus jamur
mikroskopis yang ditemukan pada setiap
tahapan proses pembuatan pliek u.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Jenis Jamur pada Setiap Tahapan Proses
Pembuatan Pliek U

Hasil isolass pada setigp tahapan
fermentasi pliek u di dapatkan 12 jenis Jamur
yang dikelompokkan dalam 10 genus (Tabel 1).

Tabel 1. Jenis Jamur dari Setiap Tahapan Proses Pembuatan Pliek U

Tahapan Jenis Genus
Geotrichum sp.1 Geotrichum
Geotrichum sp.2 Geotrichum
Cladosporium sp. Cladosporium
: Aspergillus sp. Aspergillus
Sebelum fermentasi : :
Paecilomyces sp.1 Paecilomyces
Acremonium sp. Acremonium
Curvularia sp. Curvularia
Penicillium sp. Penicillium
Curvularia sp. Curvularia
Awal fermentas Paecilomyces sp.2 Paecilomyces
Chromel osporium sp. Chromel osporium
Curvularia sp. Curvularia
Akhir fermentasi Chromel osporium sp. Chromel osporium
Mortierella sp. Mortierella
Pliek U Mucor sp. Mucor

Faktor Fisik Substrat

Faktor fisk merupakan salah satu faktor
yang diperhitungkan dalam  melakukan
penelitian ini, karena faktor fissk merupakan
faktor penentu pertumbuhan dan reproduksi

jamur (Gandjar dkk, 2006:66). Faktor fisik yang
diukur pada substrat setigp tahapan proses
pembuatan pliek u yaitu pH dan suhu substrat
(Tabel 3).

Tabel 3. Hasil Pengukuran Faktor Fisik Substrat.

Sampel pH Suhu (°C)
S1 (Sebelum fermentasi) 6,7 31
S2 (Awal fermentasi) 4,1 33
S3 (Akhir fermentasi) 34 29
HA (Pliek U) 4,5 32
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Dari tabel diatas diperoleh bahwa, substrat
sebelum fermentas memiliki pH 6,7 dan terus
menurun pada substrat awal fermentas dan
akhir fermentasi yang asam masing-masing 4,1
dan 3,4. Hal ini disebabkan karena proses
fermentasi berlangsung pada  substrat.
Sedangkan pada substrat pliek u mengalami
peningkatan pH yang mencapai 4,5. Sedangkan
rentang suhu substrat yaitu 29°C-32°C.

Dua belas isolat jamur  yang
dikelompokkan dalam 10 (sepuluh) genus
berhasil diidentifikasi dari proses pembuatan
pliek u. Jamur diisolasi dari substrat kelapa pada
setiap tahapan proses pembuatan pliek u,
pengambilan sampel daging kelapa dilakukan
melalui 4 (empat) tahap, yaitu tahap pertama
saat setelah daging buah kelapa dipisahkan dari
batok dengan cara dikukur  (sebelum
fermentasi), tahap kedua yaitu saat substrat
daging buah kelapa setelah difermentasikan
selama satu malam (awal fermetas). Tahap
ketiga, substrat daging buah kelapa pada akhir
fermentasi dan siap untuk dijemur, dan tahap
keempat ialah substrat daging buah kelapa yang
sudah menjadi pliek u.

Pada substrat kelapa sebelum fermentasi

ditemukan 8 (delapan) jenis jamur, Yyaitu
Geotrichum sp.1, Geotrichum sp.2,
Cladosporium Pp., Aspergillus P.,

Paecilomyces sp.1, Acremonium sp., Curvularia
gp. dan Penicillium sp. Gandjar dkk (2006:24)
mengatakan jamur memerlukan nutrien untuk
mendukung pertumbuhannya, nutrien berupa
unsur-unsur atau senyawa kimiadari lingkungan
digunakan sel sebaga konstituen kimia
penyusun sel. Lebih lanjut, Tambunan dan
Nandika (1989:21) kandungan air dan kadar
nutrisi pada substrat merupakan faktor yang
mempengaruhi  pertumbuhan jamur. Selain
mengandung kadar air yang tinggi, substrat
kelapa sebelum fermentasi juga mengandung
komposiss kimia lain yang bagus bagi
pertumbuhan jamur seperti protein, lemak,
karbohidrat, kalsilum, fosfor, bes, vitamin A,
thiamin, air dan asam askorbat (Ketaren,
1986:46).

Suhu dan pH lingkungan juga merupakan
faktor yang mempengaruhi pertumbuhan jamur
(Dix dan Webster, 1995:1). Suhu dan pH
substrat kelapa sebelum fermentasi masing-
masing 31°C dan 6,7. Berdasarkan hasll
penelusuran pustaka, Constanta (2003:393)
mengatakan Geotrichum merupakan jamur yang
tumbuh optimal pada suhu 25°C-30°C, tidak
jauh berbeda dengan kondisi substrat kelapa
pada saat diisolas dengan suhu 31°C.
Sedangkan pada substrat awal fermentasi, suhu
substrat meningkat mencapai 33°C sehingga
dapat menghambat pertumbuhannya.
Melsilawati dkk (2012:14) menemukan jamur
Geotrichum pada usus lalat rumah (Musca
domestica L). Bisa sga jamur ini dibawa oleh
lalat yang menjamah substrat kelapa sebelum
fermentasi, dikeranakan substrat  kelapa
dibiarkan terbuka begitu sgja. Jamur ini hanya
ditemukan pada substrat kelapa sebelum
fermentasi.

Jamur genus Cladosporium tumbuh
optimal pada pH 5,4 dan mampu hidup pada
kisaran pH 5,1-7,3 dengan suhu 25°C-35°C
(Umniyatie dan Victoria, 2014:12). Namun
spesies Cladosporium bantiani mampu hidup
pada suhu 42°C-43°C (Tasic dan Natasa,
2007:15). Jamur ini memiliki toleransi suhu
yang sesuai dengan semua tahapan dalam proses
pembuatan pliek u, namun tidak sesuai dengan
kondisi pH substrat yang semakin asam. Hal ini
menyebabkan jamur ini tidak mampu bertahan
pada tahapan selanjutnya dalam proses
pembuatan pliek u.

Jamur genus Aspergillus juga merupakan
jamur yang hanya ditemukan pada substrat
sebelum fermentasi. Sesuai dengan yang
dikatakan Samosir (2012:7) jamur Aspergillus
dapat menimbulkan kerusakan pada kelapa yang
basah. Aspergillus ditemukan pada substrat
kelapa sebelum fermentasi. Menurut Pelczar
dan Chan (1986:53) suhu  optimum
pertumbuhannya yaitu 25°C-30°C, namun
beberapa spesies Aspergillus sp. yang parasit
dapat tumbuh pada suhu 30°C -37°C, saprofit
hidup optimum pada suhu 22-30°C. Lebih lanjut
Manurung (2014:15) mengatakan bahwa spesies
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Aspergillus niger dapat tumbuh dengan baik
pada suhu 35°C-37°C (optimum), 6°C-8°C
(minimum), 45°C-47°C  (maksimum) dan
memerlukan oksigen yang cukup, dengan
kisaran pH 2-8,5.

Jamur genus Acremonium merupakan
jamur yang hanya ditemukan pada substrat
kelapa sebelum fermentasi. Sigler dkk
(2004:410) mengatakan jamur Acremonium
tumbuh optimum pada suhu 25°C-30°C. Isnaini
(2012:112) mengatakan suhu  28°C-30°C
merupakan suhu optimum pertumbuhan jamur
ini di dalam jaringan tanaman dan bersifat
fitopatogen (patogen pada tanaman). Sehingga
memungkinkan jamur ini berperan pada proses
pembutan pliek u. Acremonium dapat
memproduksi zat cephalosporin C (CPC) yang
merupakan antibiotik hasil dari metabolit
sekunder yang dapat menghambat pertumbuhan
mikrobalain (Sarookhani, 2007:2508).

Jamur genus Pencillium ditemukan hanya
pada tahapan sebelum fermentasi, dengan suhu
31°C dan pH 6,7. Penicillium tumbuh optimum
pada suhu 29°C-32°C (Aryantha dkk, 2004.15)
dan sangat aktif memproduks enzim selulase
pada pH 6 (Alfiah dan Kuswytasari, 2013:24).
Jamur ini memiliki habitat kosmopolit dan jenis
yang beragam, umumnya bersifat saprofit dan
beberapa bersifat parasit pada tanaman tingkat
tinggi. Penicillium hirsutum diketahui sebagal
penyebab pembusukan pada umbi lapis tanaman
famili Liliaceae (llyas, 2006:217). Penicillium
juga berperan dalam fermentasi awal biji coklat
(Ardhana dan Fleet, 2003:89) dan juga berperan
dalam pembusukan jeruk, jagung dan padi
(llyas, 2006:218). Oleh sebab itu ha ini juga
memungkinkan Penicillium berperan pada
proses pembuatan pliek u.

Jamur Paecilomyces ditemukan pada tahap
sebelum fermentasi dan pada tahap fermentasi
awal, namun spesies dari jamur Paecilomyces
yang ditemukan pada setiap tahapannya
berbeda. Pada substrat kelapa sebelum
fermentas ditemukan spesies Paecilomyces sp.1
sedangkan pada substrat kelapa awal fermentasi
ditemukan spesies Paecilomyces sp.2. Jamur
Paecilomyces tumbuh pada substrat kelapa pada
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suhu 31°C -33°C dan pH 4,1-6,7. Jamur ini
memiliki toleransi yang tinggi di lingkungan,
menurut Susniahti dkk (2005:6) batas suhu
ekstrim pertumbuhannya antara 5°C-35°C,
sedangkan suhu optimum untuk pertumbuhan,
patogenesis dan ketahanan hidupnya pada suhu
20°C-30°C. hal inilah yang menyebabkan jamur
ini berlimpah dan luas penyebarannya di alam
(Amaria dkk, 2013:62).

Jamur genus Paecilomyces merupakan
jamur entomopatogen (patogen pada serangga),
umumnya hidup menempel pada bagian tubuh
serangga, hifanya dapat tumbuh menembus
bagian dalam tubuh serangga dan menyebabkan
kematian pada serangga (Susniahti  dkk,
2005:7). Mayasari (2011:1) mengatakan spora
jamur  Paecilomyces fumosoroseus dapat
digunakan sebagai alternatif dalam
pengendalian larva nyamuk Culex sp. yang
berfungs sebagai racun kontak dan racun perut.
Pada proses pembuatan pliek u, saat setelah
daging kelapa dikukur, selanjutnya daging
kelagpa dimasukkan ke dalam ember dan
dibiarkan terbuka, sehingga serangga mudah
untuk menjamahnya. Bisa sga substrat
terkontaminas olen jamur  Paecilomyces
melalui serangga tersebut.

Jamur yang ditemukan hampir pada setiap
tahapan proses pembuatan pliek u adalah jamur
genus Curvularia, yang ditemukan pada 3 (tiga)
tahapan dari 4 (empat) tahapan proses
pembuatan pliek u, yaitu pada tahapan sebelum
proses fermentasi,, awal fermentasi dan pada
akhir fermentasi. Hasil pengukuran faktor fisik
dari substrat kelapa sebelum fermentasi hingga
akhir fermentas dimana jamur Curvularia
ditemukan, rentang suhu dan pH masing-masing
yaitu 29°C-33°C dan 3,4-6,7. Gandjar dkk,
(2006:15) mengatakan ~ suhu  optimum
pertumbuhan jamur Curvularia antara 24°-30°C.
Beberapa spesies tertentu mampu tumbuh
dengan baik hingga pada suhu 40°C (llyas,
2007:106) dengan kisaran pH 2,5-8 (Manurung,
2014.9).

Pada substrat kelapa awal fermentasi
(setelah satu malam difermentasi), ditemukan 3
(tiga) jenis jamur, yaitu Curvularia sp.,
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Paecilomyces sp.2, dan Chromelosporium sp.
Suhu dan pH substrat kelapa awal fermentasi
masing-masing 33°C dan 4,1. Jamur
Chromel osporium ditemukan pada substrat awal
dan akhir fermentasi. Jamali dan Banihashemi
(2011) mengatakan jamur Chromelosporium
dapat tumbuh optimal pada suhu 25°C-35°C.
Hal ini bisa menjadi penyebab jamur ini dapat
bertahan hidup pada substrat kelapa selama
proses fermentas. Jamur Chromelosporium
dapat diisolasi dari tanah dan pada akar tanaman
Gentian (Watanabe, 2002:218) dan pada
tanaman Geranium (Ansuya dkk, 2013:3).

Pada substrat kelapa akhir fermentas,
ditemukan 3 (tiga) jenis jamur, yaitu Curvularia
sp., Chromelosporium sp dan Mortierella sp.
Suhu dan pH substrat kelapa akhir fermentasi
masing-masing 29°C dan 3,4. Jamur genus
Mortierella yang ditemukan pada subtrat
tahapan ini umumnya ditemukan di tanah,
bersifat saprofit dan berperan penting dalam
penguraian zat organik. Austwick (2012:26)
mengatakan bahwa Mortierella dapat hidup dan
tumbuh dengan baik pada substrat yang sudah
busuk, seperti pada makanan ternak yang
dismpan dalam gudang yang ditutup rapat
dengan suhu 27°C- 35°C pada pH 4,5. Dengan
demikian memungkinkan jamur ini mampu
bertahan hidup pada substrat akhir fermentasi
dalam proses pembuatan pliek u. Beberapa
spesies tertentu dapat hidup pada eksoskeleton
arthropoda (Higashiyama, 2002:253),
penyebarannya bisa sgja berasal dari serangga
yang menjamah substrat pada proses pembuatan
pliek u.
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