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Kerusakan Bahan Pangan Oleh
Mikroorganisme

Kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme adalah fenomena yang sering terjadi dan
menjadi perhatian utama dalam bidang keamanan pangan dan kesehatan masyarakat.
Mikroorganisme seperti bakteri, jamur, dan ragi dapat menyebabkan bahan pangan menjadi
tidak layak konsumsi, berkurang kualitasnya, bahkan berbahaya bagi kesehatan manusia.
Pemahaman mengenai proses, penyebab, serta cara mencegah kerusakan ini sangat penting
bagi produsen, distribusi, dan konsumen agar dapat mengurangi kerugian ekonomi dan risiko
kesehatan.

Pengenalan tentang Kerusakan Bahan Pangan oleh
Mikroorganisme

Kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme merupakan proses di mana mikroorganisme
yang berkembang di dalam atau di permukaan bahan pangan menyebabkan perubahan fisik,
kimia, dan mikrobiologis yang merugikan. Perubahan ini biasanya menyebabkan bahan pangan
menjadi berbau tidak sedap, berwarna berubah, tekstur menjadi tidak normal, dan bahkan
menimbulkan bahaya kesehatan. Mikroorganisme tersebut dapat berkembang pesat di kondisi
yang tidak terkendali, terutama jika bahan pangan disimpan dalam suhu dan kelembapan yang
mendukung pertumbuhan mikroba. Kerusakan ini tidak hanya merugikan dari segi ekonomi,
tetapi juga dapat menyebabkan penyakit akibat konsumsi bahan pangan yang terkontaminasi.

Jenis Mikroorganisme Penyebab Kerusakan Bahan
Pangan

Mikroorganisme yang berperan dalam kerusakan bahan pangan beragam, namun secara umum
dapat dikategorikan menjadi tiga kelompok utama:

1. Bakteri

Bakteri adalah mikroorganisme yang paling umum menyebabkan kerusakan bahan pangan.
Beberapa bakteri yang terkenal sebagai penyebab kerusakan meliputi:

Salmonella spp. – Menyebabkan kerusakan dan risiko keracunan makanan.1.
Escherichia coli – Menghasilkan toksin dan menyebabkan keracunan.2.
Pseudomonas spp. – Umum menyebabkan pembusukan pada produk susu dan daging.3.
Lactobacillus spp. – Mengfermentasi bahan pangan, kadang menyebabkan fermentasi yang4.
tidak diinginkan.



2. Jamur (Fungi)

Jamur dan kapang dapat tumbuh di bahan pangan yang lembap dan suhu hangat. Contoh jamur
penyebab kerusakan meliputi:

Aspergillus – Menghasilkan mikotoksin berbahaya seperti aflatoksin.1.
Penicillium – Menimbulkan jamur berwarna hijau atau biru, sering ditemukan pada keju dan2.
buah.
Rhizopus – Menyebabkan pembusukan roti dan produk serat lain.3.

3. Ragi

Ragi biasanya digunakan dalam proses fermentasi, tetapi jika tumbuh di tempat yang tidak
diinginkan, dapat menyebabkan kerusakan seperti:

Pertumbuhan berlebih yang menyebabkan fermentasi tidak terkendali.1.
Perubahan rasa dan tekstur bahan pangan.2.

Proses Kerusakan Bahan Pangan oleh Mikroorganisme

Kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme melibatkan beberapa proses yang kompleks,
tergantung pada jenis mikroorganisme dan kondisi lingkungan. Berikut adalah tahap-tahap
umum dalam proses tersebut:

1. Kontaminasi Awal

Mikroorganisme bisa masuk ke bahan pangan melalui berbagai jalur, termasuk:

Kontaminasi dari tanah, air, atau udara.1.
Kontak dengan alat, tangan, atau permukaan yang terkontaminasi.2.
Penggunaan bahan baku yang sudah terkontaminasi.3.

2. Pertumbuhan dan Reproduksi

Setelah masuk, mikroorganisme akan mulai berkembang jika kondisi mendukung, seperti suhu,
kelembapan, dan pH yang sesuai. Beberapa faktor yang mempengaruhi pertumbuhan meliputi:

Suhu optimal: Biasanya antara 4°C hingga 37°C tergantung mikroorganisme.1.
Kelembapan tinggi: Membantu mikroorganisme berkembang pesat.2.
pH netral atau sedikit asam: Banyak mikroba tumbuh subur di rentang ini.3.

3. Produksi Enzim dan Toksin

Mikroorganisme yang berkembang akan menghasilkan enzim dan toksin yang menyebabkan
kerusakan. Contohnya:

Enzim protease yang memecah protein menjadi peptida dan asam amino.1.
Enzim lipase yang memecah lemak menjadi asam lemak dan gliserol.2.
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Toksin mikotoksin dari jamur yang berbahaya jika dikonsumsi.3.

4. Perubahan Fisik dan Kimia

Akibat aktivitas mikroorganisme, bahan pangan mengalami:

Perubahan warna (misalnya menjadi kecoklatan atau berwarna hijau).1.
Peningkatan bau tidak sedap atau busuk.2.
Perubahan tekstur menjadi lembek atau berlendir.3.
Pengurangan nilai gizi dan kandungan nutrisi.4.

5. Pembusukan dan Kerusakan Akhir

Kerusakan akhir biasanya ditandai dengan:

Pengembangan mikroflora yang dominan dan tidak diinginkan.1.
Penurunan kualitas dan keamanan bahan pangan.2.
Terjadinya bahaya kesehatan jika bahan pangan dikonsumsi dalam keadaan tersebut.3.

Penyebab Utama Kerusakan Bahan Pangan oleh
Mikroorganisme

Beberapa faktor utama yang menyebabkan mikroorganisme dapat menyebabkan kerusakan
bahan pangan meliputi:

1. Kondisi Penyimpanan yang Tidak Tepat

Kondisi penyimpanan berperan besar dalam mempercepat atau memperlambat pertumbuhan
mikroba:

Suhu tinggi dan kelembapan tinggi mempromosikan pertumbuhan mikroba.1.
Penyimpanan di tempat terbuka dan tidak tertutup rapat meningkatkan risiko kontaminasi.2.

2. Kebersihan dan Sanitasi yang Buruk

Penggunaan alat, tempat, dan tangan yang tidak bersih dapat menyebabkan kontaminasi
mikroorganisme:

Kontaminasi silang dari alat dan permukaan yang tidak bersih.1.
Pengolahan bahan pangan tanpa higiene yang memadai.2.

3. Penanganan dan Pengolahan yang Tidak Sesuai

Proses pengolahan dan penanganan yang tidak benar dapat mempercepat kerusakan:

Pengolahan yang tidak higienis.1.
Penyimpanan bahan baku yang tidak sesuai standar.2.



4. Usia dan Kondisi Bahan Pangan

Bahan pangan yang sudah mendekati masa kadaluarsa atau rusak secara fisik lebih rentan
terhadap mikroorganisme.

Upaya Pencegahan dan Pengendalian Kerusakan Bahan
Pangan oleh Mikroorganisme

Untuk mencegah kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme, berbagai langkah harus
dilakukan secara terpadu. Berikut adalah beberapa strategi yang umum diterapkan:

1. Pengolahan dan Penanganan yang Baik

Langkah-langkah ini meliputi:

Membersihkan alat dan lingkungan secara rutin.1.
Memastikan kebersihan tangan sebelum pengolahan.2.
Pengolahan bahan pangan sesuai prosedur sanitasi yang benar.3.

2. Penyimpanan yang Tepat

Pengaturan suhu dan kelembapan yang sesuai sangat penting:

Simpan bahan pangan di tempat dingin, seperti kulkas atau freezer untuk produk yang1.
mudah rusak.
Gunakan wadah tertutup rapat untuk menghindari kontaminasi dari udara dan serangga.2.

3. Penggunaan Teknologi Pengawetan

Teknologi pengawetan membantu memperpanjang umur simpan bahan pangan, seperti:

Pendiaman (pengeringan)1.
Pemanasan (pemanasan higienis)2.
Pembekuan3.
Pemberian pengawet alami atau kimiawi sesuai regulasi4.

4. Peng

Kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme merupakan isu penting dalam bidang
keamanan pangan dan ketahanan pangan global. Mikroorganisme, yang meliputi bakteri, jamur,
dan virus, memiliki peran ganda dalam ekosistem pangan: mereka dapat digunakan secara
positif dalam proses fermentasi dan pengolahan makanan, namun juga dapat menjadi agen
penyebab kerusakan bahan pangan yang signifikan. Kerusakan ini tidak hanya menyebabkan
kerugian ekonomi yang besar, tetapi juga berpotensi menimbulkan risiko kesehatan masyarakat
melalui kontaminasi patogen dan pembentukan zat beracun. Artikel ini akan membahas secara
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komprehensif mengenai mekanisme kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme, faktor-
faktor yang mempengaruhi proses tersebut, serta upaya pencegahan dan pengendaliannya.

Pengantar tentang Mikroorganisme dalam Bahan
Pangan

Mikroorganisme adalah organisme bersel tunggal yang sangat kecil sehingga hanya dapat
dilihat dengan mikroskop. Dalam konteks bahan pangan, mikroorganisme secara alami hadir di
lingkungan, termasuk tanah, air, udara, dan bahkan di permukaan bahan pangan itu sendiri.
Mereka berperan penting dalam proses fermentasi, pengawetan, dan peningkatan nilai gizi
bahan pangan. Namun, keberadaannya juga dapat menjadi sumber kerusakan bahan pangan
yang serius. Jenis-jenis mikroorganisme yang umum ditemukan dalam bahan pangan meliputi: -
Bakteri: seperti Lactobacillus, Salmonella, Escherichia coli, dan Clostridium. - Jamur: termasuk
kapang (misalnya Aspergillus, Penicillium) dan ragi (seperti Saccharomyces cerevisiae). - Virus:
seperti Norovirus dan Hepatitis A yang dapat mengkontaminasi makanan. Ketika
mikroorganisme ini berkembang biak secara tidak terkendali di bahan pangan, mereka dapat
menyebabkan kerusakan fisik, perubahan rasa dan aroma, serta pembentukan zat beracun
yang berbahaya bagi manusia.

Proses Kerusakan Bahan Pangan oleh Mikroorganisme

Kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme biasanya terjadi melalui proses biologis yang
melibatkan pertumbuhan, metabolisme, dan reproduksi mikroorganisme tersebut. Berikut
adalah mekanisme utama yang menyebabkan kerusakan tersebut:

1. Pertumbuhan Mikroorganisme

Mikroorganisme memerlukan kondisi tertentu untuk berkembang biak, seperti suhu yang
sesuai, kelembapan, pH, dan ketersediaan nutrisi. Saat bahan pangan menyediakan kondisi
optimal ini, mikroorganisme mulai berkembang biak secara cepat, sering kali dalam waktu
singkat.

2. Metabolisme dan Produksi Zat Berbahaya

Selama pertumbuhan, mikroorganisme memetabolisme komponen bahan pangan dan
menghasilkan berbagai produk sampingan. Beberapa produk ini berperan dalam kerusakan
bahan pangan, seperti: - Asam organik (misalnya asam laktat, asam asetat) yang menyebabkan
perubahan rasa dan tekstur. - Gas (CO₂, metana) yang menyebabkan kerapuhan dan
pembengkakan pada kemasan. - Enzim yang memecah struktur bahan pangan, menyebabkan
kerusakan tekstur. - Zat toksik dan racun (misalnya aflatoksin, histamin) yang berbahaya bagi
kesehatan manusia.

3. Perubahan Fisik dan Kimia

Perkembangan mikroorganisme menyebabkan perubahan fisik dan kimia bahan pangan,



seperti: - Pembusukan dan pelunakan bahan pangan. - Perubahan warna dan aroma. -
Pembentukan lendir dan lapisan kapang. - Produksi zat beracun yang tidak terlihat secara
visual.

4. Kontaminasi Patogen

Beberapa mikroorganisme patogen dapat menyebabkan infeksi langsung pada manusia jika
bahan pangan yang terkontaminasi dikonsumsi. Mereka dapat menyebabkan keracunan
makanan, diare, demam, dan bahkan penyakit yang lebih serius.

Jenis-jenis Kerusakan Akibat Mikroorganisme

Kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme dapat diklasifikasikan berdasarkan dampaknya:

A. Kerusakan Fisik

- Pembusukan dan pelunakan: mikroorganisme memdegradasi struktur bahan pangan,
menyebabkan tekstur lembek dan tidak layak konsumsi. - Pembengkakan kemasan: gas hasil
metabolisme mikroorganisme menyebabkan kemasan menggelembung atau pecah. -
Perubahan warna: pertumbuhan jamur atau bakteri menyebabkan warna yang tidak normal,
misalnya berubah menjadi hijau, hitam, atau abu-abu.

B. Kerusakan Kimia

- Pembentukan asam dan alkohol: menyebabkan rasa asam, fermentasi tidak diinginkan, dan
perubahan rasa. - Pembentukan zat beracun (mycotoxin): seperti aflatoksin, ochratoksin, dan
fumonisin yang berbahaya bagi kesehatan. - Produksi histamin dan toksin lain: menyebabkan
keracunan makanan.

C. Kerusakan Biologis

- Pertumbuhan kapang dan jamur: menyebabkan lapisan kapang yang dapat menghasilkan
mikotoksin. - Perkembangbiakan patogen: seperti Salmonella dan E. coli, yang dapat
menyebabkan infeksi serius.

Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Kerusakan Bahan
Pangan oleh Mikroorganisme

Kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme tidak terjadi secara acak; berbagai faktor
mempengaruhi kecepatan dan tingkat kerusakan tersebut:

A. Kondisi Lingkungan

- Suhu: suhu optimal untuk mikroorganisme tertentu biasanya antara 20°C hingga 37°C,
meskipun beberapa dapat berkembang di suhu ekstrem. - Kelembapan: kelembapan tinggi
meningkatkan risiko pertumbuhan mikroorganisme. - pH: banyak mikroorganisme tumbuh
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subur di pH netral hingga sedikit asam. - Ketersediaan nutrisi: bahan pangan kaya karbohidrat
dan protein sangat rentan terhadap kontaminasi.

B. Jenis dan Kualitas Bahan Pangan

- Bahan pangan yang sudah rusak atau memiliki kerusakan fisik lebih rentan terhadap
kontaminasi mikroorganisme. - Produk yang tidak higienis selama proses pengolahan atau
penyimpanan meningkatkan risiko kerusakan.

C. Waktu Penyimpanan

- Semakin lama bahan pangan disimpan dalam kondisi tidak optimal, semakin tinggi
kemungkinan mikroorganisme berkembang.

D. Teknik Pengolahan dan Pengemasan

- Pengemasan yang tidak kedap udara dapat mempercepat pertumbuhan mikroorganisme. -
Pengolahan yang kurang higienis membuka peluang kontaminasi.

Contoh Kasus Kerusakan Bahan Pangan oleh
Mikroorganisme

Beberapa contoh nyata dari kerusakan bahan pangan akibat mikroorganisme meliputi: -
Pembusukan buah dan sayur: pertumbuhan jamur seperti Penicillium menyebabkan bercak
berwarna hijau atau abu-abu. - Penggumpalan susu: bakteri asam laktat mengubah susu
menjadi yogurt, namun jika terjadi pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan, susu
bisa rusak dan berbau tidak sedap. - Kapang pada biji-bijian dan kacang-kacangan:
menghasilkan aflatoksin yang berpotensi menyebabkan keracunan hati. - Kerusakan daging dan
produk olahannya: pertumbuhan bakteri Clostridium dapat menyebabkan pembusukan dan
toksin berbahaya.

Pencegahan dan Pengendalian Kerusakan oleh
Mikroorganisme

Menghindari kerusakan bahan pangan oleh mikroorganisme membutuhkan pendekatan holistik
yang melibatkan pengelolaan kondisi penyimpanan, proses pengolahan, serta edukasi
konsumen.

A. Pengendalian Kondisi Penyimpanan

- Suhu dingin: penyimpanan di lemari es atau freezer memperlambat pertumbuhan
mikroorganisme. - Pengendalian kelembapan: menjaga kelembapan rendah untuk mengurangi
risiko pertumbuhan jamur dan bakteri. - Pengemasan kedap udara: melindungi bahan pangan
dari kontaminasi udara dan mikroorganisme dari lingkungan.



B. Teknik Pengolahan yang Tepat

- Pemanasan: memasak pada suhu tertentu membunuh mikroorganisme patogen. -
Pengeringan dan fermentasi: mengurangi kelembapan dan mengendalikan pertumbuhan
mikroorganisme. - Penggunaan bahan pengawet: seperti asam, garam, dan bahan kimia lain
yang memperlambat pertumbuhan mikroorganisme.

C. Kebersihan dan Higienis

- Menjaga kebersihan alat dan lingkungan selama proses pengolahan dan penyimpanan. -
Mencuci bahan pangan dengan benar untuk mengurangi mikroorganisme di permukaannya.

D. Monitoring dan Pengujian

- Melakukan inspeksi rutin terhadap bahan pangan dan lingkungan penyimpanan. - Penguj

Questions & Answers About kerusakan bahan pangan
oleh mikroorganisme

N
o

Question Answer

1 Apa penyebab utama
kerusakan bahan pangan oleh
mikroorganisme?

Penyebab utama adalah pertumbuhan mikroorganisme
seperti bakteri, jamur, dan yeasts yang memproduksi
enzim dan metabolit yang merusak struktur dan
kualitas bahan pangan.

2 Bagaimana mikroorganisme
menyebabkan kerusakan pada
bahan pangan?

Mikroorganisme merusak bahan pangan melalui proses
fermentasi tidak terkendali, produksi asam, enzim
pencernaan, serta pembentukan spora dan toksin yang
merusak rasa, aroma, tekstur, dan kandungan nutrisi.

3 Apa faktor yang mempengaruhi
pertumbuhan mikroorganisme
penyebab kerusakan bahan
pangan?

Faktor utama meliputi suhu, kelembapan, pH, oksigen,
dan keberadaan nutrisi yang mendukung pertumbuhan
mikroorganisme tersebut.

4 Bagaimana cara mencegah
kerusakan bahan pangan oleh
mikroorganisme?

Pengendalian suhu, menjaga kebersihan, pengawetan
seperti pendinginan atau pengeringan, penggunaan
bahan pengawet, serta pengemasan yang kedap udara
dapat mencegah pertumbuhan mikroorganisme.

5 Apa dampak ekonomi dari
kerusakan bahan pangan oleh
mikroorganisme?

Kerusakan ini dapat menyebabkan kerugian finansial,
penurunan kualitas produk, penolakan pasar, dan
peningkatan biaya pengolahan dan pembuangan bahan
pangan yang rusak.

6 Apa peran teknologi dalam
mengatasi kerusakan bahan
pangan oleh mikroorganisme?

Teknologi seperti pengawetan modern, penggunaan
bahan pengawet alami, dan pengemasan inovatif
membantu memperpanjang umur simpan dan
mencegah kerusakan oleh mikroorganisme secara
efektif.

kerusakan bahan pangan, mikroorganisme, pertumbuhan mikroba, kontaminasi pangan,
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pembusukan makanan, enzim mikroba, kerusakan organoleptik, patogen makanan, fermentasi
makanan, pencegahan kontaminasi
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