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Tepung terigu merupakan salah satu bahan pangan pokok yang memiliki 

angka konsumsi yang cukup tinggi di Indonesia. Saat ini tepung terigu digunakan 

sebagai bahan baku berbagai makanan di Indonesia, diantaranya mie instan, roti, 

biskuit, kue, dan lain sebagainya. Tingginya angka konsumsi menunjukkan bahwa 

produsen harus menjaga mutu tepung terigu yang diproduksi agar aman dikonsumsi. 

Mutu yang perlu diperhatikan antara lain yaitu mutu fisik, mutu kimia, mutu biologi 

khususnya mutu mikrobiologi, dan mutu organoleptik. Mutu mikrobiologi 

merupakan indikator sanitasi makanan dan keamanan pangan, hal itu menjadikan 

mutu ini penting untuk dilakukan analisis. Tujuan pelaksanaan praktik kerja lapang 

adalah menganalisis cemaran mikrobiologi pada tepung terigu di PT. Saraswanti 

Indo Genetech sesuai dengan metode analisis yang tertera pada Peraturan Badan 

Pengawas Obat dan Makanan (PerBPOM) No.13 Tahun 2019 tentang Batas 

Maksimal Cemaran Mikrobiologi dalam Pangan Olahan.  

Cemaran mikrobiologi yang dianalisis pada sampel tepung terigu ialah 

Angka Lempeng Total dengan metode SNI ISO 4833-1:2015, Kapang Khamir 

dengan metode SNI ISO 21527-2:2012, Eschericia coli dengan metode SNI ISO 

7251:2012, Bacillus cereus dengan metode ISO 7932:2004/Amd 1:2020, serta 

Salmonella dengan metode ISO 6579-1:2017/Amd 1:2020. Analisis dilakukan 

dengan tahapan persiapan media, preparasi sampel, pengujian, pengamatan, dan uji 

konfirmasi.  Pengujian dilakukan juga terhadap kontrol positif dengan sampel 

kultur mikroba paramater yang akan diuji. Tujuan adanya pengujian kontrol positif 

ialah untuk mengetahui ciri positif pada tiap tahap pengujian yang dilakukan.   

Berdasarkan hasil analisis cemaran mikrobiologi pada tepung terigu, 

diperoleh hasil Angka Lempeng Total 3,2×103 koloni/g, Kapang Khamir 1,0×101 

koloni/g, Escherichia coli 0 APM/g, Bacillus cereus <10 koloni/g, dan Salmonella 

negatif/25 gram. Hasil analisis juga sudah sesuai dengan ketentuan yang tertera 

pada Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan (PerBPOM) No.13 Tahun 

2019 tentang Batas Maksimal Cemaran Mikrobiologi dalam Pangan Olahan 

kategori pangan tepung dan pati nomor 06.2 dan tepung terigu aman dikonsumsi. 

Hasil analisis dapat dipastikan terjamin karena kredibilitas Laboratorium 

Mikrobiologi di PT. Saraswanti Indo Genetech yang telah terakreditasi oleh Komite 

Akreditasi Nasional (KAN) berdasarkan ISO/IEC 17025:2005. 
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