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ABSTRACT

THE INHIBITION STUDY OF SEVERAL ORNAMENTAL LEAF AS
NATURAL ANTI MICROBE IN REDUCING CONTAMINATION OF

Salmonella sp. IN CHICKEN MEAT (Gallus domesticus)

By

WAHYU CEMPAKA SARI

Chicken meat is one of the food that plays an important role as a source of animal

protein in meeting the nutritional needs of the community. On the other hand,

chicken meat is a food that is easily contaminated by bacteria, one of which is

Salmonella sp. Therefore it is necessary to add natural additives to reduce

contamination of such pathogenic bacteria. This study aimed to determine the

best type and concentration of ornamental plant powder (Purple Leaves, Red

Shoots, and Hibiscus) as natural antimicrobials based on microbial inhibitory tests

and in reducing contamination of Salmonella sp. on chicken meat. The

experimental design used in this study was Completely Randomized Block

Design, in which the treatment of the research were types of ornamental plants

and concentrations of ornamental plant powders. The concentration was divided

into five concentration levels; 0% (w/v), 10% (w/v), 20% (w/v), 30% (w/v) and

40% (w/v) with positive controls using chloramphenicol 30 µg/ml. The research

was carried out three replications. Data obtained from the study were analyzed

descriptively. The results showed that Red Shoot extract at a concentration of

40% (w/v) was able to inhibit the growth of Salmonella sp. with inhibitory
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diameter of 2.10 mm, classified as weak antibacterial activity. On the other hand,

Purple Leaf and Hibiscus leaves extract did not produce inhibitory (antibacterial)

activity. The best concentration of ornamental plant extracts as natural

antimicrobials in chicken meat was 0.4% with a total decrease in Salmonella sp.

of 5.85 x 104 CFU/g (56.80%) by Red Shoot extract, 1.93 x 104 CFU/g (18.73%)

by Purple Leaf extract, and 5.72 x 104 CFU/g (55.53%) by Red Shoot extract.

Key words : Anti Microbe, Chicken Meat, Hibiscus, Inhibition, Purple Leaf, Red
Shoot, Salmonella sp.
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Salmonella sp. PADA DAGING AYAM (Gallus domesticus)
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WAHYU CEMPAKA SARI

Daging ayam merupakan salah satu bahan pangan yang memegang peranan

penting sebagai sumber protein hewani dalam pemenuhan kebutuhan gizi

masyarakat. Namun, daging ayam termasuk bahan pangan yang mudah tercemar

oleh bakteri salah satunya yaitu Salmonella sp. Oleh karena itu diperlukan

penambahan bahan tambahan alami untuk mengurangi cemaran bakteri patogen

tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis dan konsentrasi terbaik

serbuk tanaman hias (Daun ungu, Pucuk Merah, dan Kembang Sepatu) sebagai

antimikroba alami berdasarkan uji daya hambat mikroba dan dalam menurunkan

cemaran Salmonella sp.pada daging ayam. Rancangan percobaan yang digunakan

pada penelitian ini yaitu RAKL (Rancangan Acak Kelompok Lengkap), dengan

perlakuan jenis tanaman hias dan konsentrasi serbuk tanaman hias. Konsentrasi

terbagi menjadi lima taraf yaitu, 0% (b/v), 10% (b/v), 20% (b/v), 30% (b/v) dan

40% (b/v) dengan kontrol positif menggunakan kloramfenikol 30 µg/ml.

Penelitian dilakukan sebanyak tiga kali ulangan. Data yang didapat dari hasil

pengamatan dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukan bahwa

ekstrak daun pucuk merah mampu menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella

sp. dengan diameter daya hambat sebesar 2,10 mm dengan aktivitas antibakteri
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lemah pada konsentrasi 40%, sedangkan pada ekstrak daun ungu dan daun

kembang sepatu tidak menghasilkan daya hambat (aktivitas antibakteri).

Konsentrasi terbaik ekstrak tanaman hias sebagai antimikroba alami pada daging

ayam adalah 0,4% dengan total penurunan terhadap bakteri Salmonella sp. oleh

ekstrak daun pucuk merah sebesar 5,85 x 104 CFU/g (56,80%), ekstrak daun ungu

sebesar 1,93 x 104 CFU/g (18.73%), dan ekstrak daun pucuk merah sebesar 5,72 x

104 CFU/g (55.53%).

Kata Kunci : Antimikroba, Daging Ayam, Daun Ungu, Daya Hambat, Kembang
Sepatu, Pucuk Merah, Salmonella sp.



ii

KAJIAN DAYA HAMBAT BEBERAPA DAUN HIAS SEBAGAI
ANTIMIKROBA ALAMI DALAM MENURUNKAN CEMARAN

Salmonella sp. PADA DAGING AYAM (Gallus domesticus)

Oleh

Wahyu Cempaka Sari

Skripsi

Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Mencapai Gelar
SARJANA TEKNOLOGI PERTANIAN

Pada

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Lampung

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMPUNG

BANDAR LAMPUNG
2019







 



vi

RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan di Rajabasa Lama, kabupaten Lampung Timur pada 27

November 1997, sebagai anak pertama dari dua bersaudara pasangan

Bapak Sukirman dan Ibu Kasmiati. Penulis memiliki 1 orang adik bernama

Winda Kurniawati. Penulis menyelesaikan pendidikan Sekolah Dasar (SD) di SD

Negeri 3 Labuhan Ratu, Lampung Timur pada tahun 2009, kemudian melanjutkan

pendidikan menengah pertama di SMP Negeri 1 Labuhan Ratu, Lampung Timur

dan lulus pada tahun 2012. Pada tahun yang sama, penulis melanjutkan

pendidikan menengah atas di SMA Negeri 1 Labuhan Ratu, Lampung Timur dan

lulus pada tahun 2015. Penulis diterima sebagai mahasiswa Jurusan Teknologi

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung melalui jalur undangan

Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SNMPTN) pada tahun 2015.

Pada bulan Februari-Maret 2018 penulis  melaksanakan Kuliah Kerja Nyata

(KKN) di Pekon Pariaman, Kecamatan Limau, Kabupaten Tanggamus dengan

tema “Pariwisata serta Pengentasan Desa Tertinggal dan Miskin”. Pada bulan

Juli-Agustus 2018, penulis melaksanakan praktik umum di PT. Great Giant

Pineapple Plantation Group 4, Lampung Timur dengan judul “Mempelajari Proses

Mempelajari Proses Pelapisan Lilin (Waxing) dan Wrapping Terhadap Kualitas

Buah Jambu Kristal Di PT. Great Giant Pineaplle Plantation Group 4 Lampung



vii

Timur”. Selama di perguruan tinggi, penulis pernah menjadi asisten Mata Kuliah

Kimia Dasar 2 pada tahun ajaran 2016-2017, Kimia Dasar 1 pada tahun ajaran

2018-2019, dan Mikrobiologi Hasil Pertanian pada tahun ajaran 2018-2019.

Penulis juga pernah aktif di Unit Kegiatan Mahasiswa Koperasi Mahasiswa

Universitas Lampung dan Ikatan Mahasiswa Lampung Timur (IKAM LAMTIM).



viii

SANWACANA

Segala puji Penulis panjatkan kehadirat Allah SWT, yang telah memberikan

rahmat dan karunia-Nya sehingga, Penulis dapat menyelesaikan Skripsi yang

berjudul “Kajian Daya Hambat Beberapa Daun Hias sebagai Antimikroba Alami

dalam Menurunkan Cemaran Salmonella sp. pada Daging Ayam (Gallus

domesticus)”.  Dalam penulisan skripsi ini, penulis banyak mendapatkan bantuan,

bimbingan, dan dorongan baik itu langsung maupun tidak langsung dari berbagai

pihak.  Oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terima

kasih kepada :

1. Bapak Prof. Dr. Ir. Irwan Sukri Banuwa, M.Si., selaku Dekan Fakultas

Pertanian Universitas Lampung.

2. Ibu Ir. Susilawati, M.Si., selaku Ketua Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,

Fakultas Pertanian Universitas Lampung.

3. Ibu Dr. Dewi Sartika, S.T.P., M.Si., selaku Dosen Pembimbing Akademik

sekaligus sebagai Dosen Pembimbing satu skripsi, terimakasih atas izin

penelitian yang diberikan, arahan, saran, bantuan, motivasi, dan bimbingan

yang telah diberikan selama menjalani perkuliahaan dan selama proses

penelitian hingga penyelesaian skripsi Penulis.



ix

4. Bapak Ir. Ribut Sugiharto, M. Sc., selaku Dosen Pembimbing dua skripsi atas

saran, motivasi, dan bimbingan dalam proses penelitian dan penyelesaian

skripsi Penulis.

5. Ibu Prof. Ir. Neti Yuliana, M. Si., Ph. D., selaku Dosen Pembahas atas saran,

bimbingan, dan evaluasinya terhadap skripsi Penulis.

6. Seluruh Bapak dan Ibu dosen pengajar, staff administrasi dan laboratorium di

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

7. Kedua Orang Tua dan adik tercinta terimakasih atas kasih sayang yang

tercurah kepada Penulis yang tiada hentinya, serta semangat, motivasi,

nasihat, dan doa yang selalu menyertai Penulis.

8. Sahabat Ku Anggria, Feni, Welly, Meli dan Keluarga THP angkatan 2015,

serta Kakak dan Mbak angkatan 2013 dan 2014 yang telah memberikan

bantuan, semangat, doa, dan kekeluargaan kepada Penulis.

9. Sahabat Ku “BS Squad” Mimin, Apri, Diah, dan Putri yang telah memberikan

bantuan, motivasi, semangat, dan doa kepada Penulis.

10. Teman-teman “Tim Antibakteri” sekaligus teman satu pembimbing akademik

Welly dan Wahyudi yang telah memberikan bantuan, semangat dan doa

kepada Penulis.

Penulis berharap semoga Allah SWT membalas segala kebaikan yang telah

diberikan dan semoga skripsi ini dapat bermanfaat. Aamiin.

Bandar Lampung,    Maret 2019

Penulis,

Wahyu Cempaka Sari



x

DAFTAR ISI

Halaman

DAFTAR TABEL ......................................................................................... xvi

DAFTAR GAMBAR ..................................................................................... xvii

I. PENDAHULUAN .................................................................................... 1

1.1. Latar Belakang ................................................................................ 1

1.2. Tujuan ............................................................................................. 5

1.3. Kerangka Pemikiran ........................................................................ 5

1.4. Hipotesis ......................................................................................... 8

II. TINJAUAN PUSTAKA ......................................................................... 9

2.1. Daging Ayam .................................................................................. 9

2.1.1. Karakteristik Daging Ayam ................................................. 9
2.1.2. Aspek Mikrobiologis Daging Ayam ................................... 13

2.2. Salmonella sp. ................................................................................. 15

2.2.1. Morfologi Salmonella sp. ..................................................... 16
2.2.2. Salmonella pada Daging Ayam ............................................ 18

2.3. Antimikroba .................................................................................... 19

2.3.1. Definisi Antimikroba ............................................................ 19
2.3.2. Mekanisme Kerja Antimikroba ............................................ 20
2.3.3. Uji Aktivitas Antimikroba .................................................... 22

2.4.    Pengeringan .................................................................................... 25

2.4.1. Teknik Pengeringan .............................................................. 25
2.4.2. Pengaruh Pengeringan terhadap Sifat Bahan ........................ 26

2.5. Serbuk ............................................................................................. 27

2.6. Daun Ungu (Graptophillum pictum (L.) Griff) ............................... 28



xi

Halaman

2.7. Daun Pucuk Merah (Syzygium myrtifolium Walp. ) ........................ 30

2.8. Kembang Sepatu (Hibiscus rosa-sinensis L.) ................................. 32

III. METODE PENELITIAN ..................................................................... 35

3.1. Tempat dan Waktu .......................................................................... 35

3.2. Bahan dan Alat ................................................................................ 35

3.3. Metode Penelitian ........................................................................... 36

3.4. Pelaksanaan Penelitian .................................................................... 37

3.4.1. Persiapan Sampel ................................................................. 37
3.4.2. Pembuatan Serbuk ............................................................... 37
3.4.3. Peremajaan Bakteri Salmonella sp. ..................................... 39
3.4.4. Pembuatan Suspensi Bakteri ............................................... 40
3.4.5. Perhitungan Angka Lempeng Total(Total Plate Count)

Daging Ayam ....................................................................... 40

3.5.   Pengamatan ..................................................................................... 43

3.5.1. Uji Aktifitas Antimikroba Terhadap Salmonella sp. ........... 43
3.5.2. Perhitungan Jumlah Bakteri Salmonella sp. pada

Daging Ayam ....................................................................... 45
3.5.3. Uji Penurunan Bakteri Salmonella sp. pada

Daging Ayam ...................................................................... 48

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN .............................................................. 50

4.1. Karakteristik Daun, Serbuk, dan Ekstrak Daun Hias ...................... 50

4.2. Uji Aktivitas Antimikroba Alami dari Daun Hias Terhadap

Bakteri Salmonella sp. .................................................................... 52

4.5. Uji Penurunan Total Salmonella sp. pada Daging Ayam ............... 59

V. KESIMPULAN DAN SARAN .............................................................. 67

5.1. Kesimpulan ..................................................................................... 67

5.2. Saran ............................................................................................... 68

DAFTAR PUSTAKA .................................................................................... 69

LAMPIRAN ................................................................................................... 79



xii

DAFTAR TABEL

Tabel Halaman

1. Spesifikasi persyaratan mutu batas maksimum cemaran mikroba pada
daging ayam ............................................................................................. 15

2. Klasifikasi Respon Hambatan Pertumbuhan Bakteri ............................... 23

3. Perlakuan Percobaan ................................................................................ 36

4. Karakteristik daun, serbuk, dan ekstrak daun pucuk merah, daun ungu,
dan daun kembang sepatu ........................................................................ 51

5. Hasil uji diameter daerah hambat oleh ekstrak daun ungu, daun pucuk
merah dan daun kembang sepatu terhadap bakteri Salmonella sp. .......... 54

6. Karakteristik daging ayam sebelum dan sesudah perendaman dalam
larutan ekstrak daun hias .......................................................................... 59

7. Hasil uji penurunan total bakteri Salmonella sp. pada daging ayam
menggunakan ekstrak daun pucuk merah, daun ungu, dan daun kembang
sepatu konsentrasi (0,4%) ........................................................................ 61

8. Hasil analisis total plate count (TPC) mikroba pada daging ayam
(Gallus domesticus) .................................................................................. 80

9.    Data Pengamatan pengujian daya hambat dari ekstrak daun ungu, daun
pucuk merah dan daun kembang sepatu terhadap bakteri Salmonella sp. 80



xiii

DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman

1. Bagian-bagian tubuh ayam ...................................................................... 11

2. Struktur Salmonella ................................................................................. 17

3. Daun Ungu (Graptophillum pictum (L.) Griff) ........................................ 29

4. Daun Pucuk Merah (Syzygium myrtifolium Walp. ) ................................. 31

5. Tanaman Kembang Sepatu ...................................................................... 33

6. Diagram alir pembuatan serbuk daun ...................................................... 39

7. Diagram alir perhitungan total plate count (TPC) pada daging ayam ..... 42

8. Diagram alir uji aktivitas antimikroba ..................................................... 45

9. Diagram alir perhitungan total bakteri Salmonella sp. pada
daging ayam ............................................................................................. 47

10. Diagram alir uji penurunan bakteri Salmonella sp. pada daging ayam ... 49

11. (a) Zona hambat antibiotik kloramfenikol; (b) Zona hambat ekstrak daun
pucuk merah ............................................................................................. 53

12. Zona hambat (a) ekstrak daun kembang sepatu; (b) ekstrak daun ungu;
(c) aquades .............................................................................................. 53

13. Uji Penurunan bakteri Salmonella sp. pada daging ayam a) Tanpa ekstrak;
(b) Dengan ekstrak daun kembang sepatu; (c) Dengan ekstrak daun
pucuk merah; (d) Dengan ekstrak daun ungu .......................................... 62

14. Proses Pemetikan Daun (a) Pucuk Merah; (b) Kembang Sepatu;
(c) Ungu ................................................................................................... 81



xiv

Halaman

15. Proses Pengecilan Ukuran Daun (a) Pucuk Merah; (b) Kembang Sepatu;
(c) Ungu .................................................................................................. 81

16. Proses pengeringan daun dengan oven .................................................... 81

17. Proses Pembuatan Serbuk Daun (a) Pucuk Merah; (b) Kembang Sepatu;
(c) Ungu ................................................................................................... 82

18. Serbuk Daun (a) Ungu; (b) Kembang Sepatu; (c) Pucuk Merah ............. 82

19. Ekstraksi Daun (a) Pucuk Merah; (b) Kembang Sepatu; (c) Ungu ......... 82

20. Ekstrak daun ............................................................................................. 83

21. Peremajaan bakteri Salmonella sp. .......................................................... 83

22. Suspensi bakteri Salmonella sp. ............................................................... 83

23. (a) Proses pencelupan kertas cakram kedalam ekstrak daun; (b) proses
peletakan kertas cakram diatas media ...................................................... 84

24. Kertas cakram kloramfenikol ................................................................... 84

25. Uji aktivitas antibakteri (a) aquades (K-); (b) kloramfenikol (K+);
(c) ekstrak daun kembang sepatu; (d) ekstrak daun pucuk merah;
(e) ekstrak
daun ungu ................................................................................................. 85

26. Pengukuran diameter zona hambat .......................................................... 85



1

I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Daging ayam merupakan salah satu bahan pangan sumber protein yang banyak

dikonsumsi oleh masyarakat, karena selain rasanya yang lezat dan bergizi tinggi,

harganya juga yang cukup terjangkau (Kementan, 2010). Permintaan daging

ayam terus meningkat seiring dengan tingginya tingkat konsumsi masyarakat

terhadap daging ayam. Hal ini didukung dengan data produksi daging ayam tahun

2015 sebesar 2,04 juta ton atau meningkat 5,11% dibandingkan tahun 2014, dan

rata-rata konsumsi per kapita daging ayam masyarakat Indonesia tahun 2011-2015

sebesar 4,28 kg/kapita/tahun (Nuryati et al., 2015).

Daging ayam merupakan salah satu media yang baik untuk perkembangan bakteri.

Beberapa mikroba penyebab penyakit yang berasal dari daging ayam (foodborne

disease), antara lain Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus,

Camphylobacter sp., dan Clostridium botulinum (Dewantoro, 2011). Bakteri

Salmonella sp merupakan mikroba patogen penyebab foodborne disease

(Dominguez et al., 2002). Daging ayam yang tercemar bakteri Salmonella jika

dikonsumsi oleh masyarakat dapat menyebabkan timbulnya penyakit salmonelosis

yang ditandai dengan diare, demam, dan kram perut 12-72 jam setelah infeksi.
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Infeksi Salmonella dapat pula menyebar dari usus ke darah dan kemudian ke

bagian tubuh lainnya dan dapat menyebabkan kematian (Bailey et al., 2010).

Cemaran Salmonella sp. paling sering dikaitkan dengan produk hewani. Bakteri

ini umumnya ada dalam saluran pencernaan sapi, babi, unggas, dan spesies hewan

lainnya dan dapat dipindahkan ke manusia melalui rantai makanan. Jenis

makanan tersebut meliputi unggas dan produk unggas, telur dan produk telur,

daging babi, daging sapi, susu dan produk susu, makanan laut, buah-buahan segar,

dan sayuran (Garcia dan Heredia 2009). Cemaran bakteri Salmonella sp. pada

daging ayam salah satunya dapat terjadi pada saat pemotongan, pengepakan,

pendistribusian, dan pengolahan produk asal hewan. Kontaminasi juga dapat

terjadi akibat sanitasi yang kurang baik di peternakan, tempat pemotongan

maupun tempat pengolahan daging ayam (Dewantoro, 2011).

Menurut Sartika et al. (2016), cemaran Salmonella sp. banyak teridentifikasi di

daerah Bandar Lampung, khususnya di pasar tradisional dan pasar modern.

Tercatat tingkat cemaran Salmonella sp.di Pasar Gintung 4,80 x 108 CFU/g - 2,48

x 109 CFU/g, Pasar Rajabasa 3,68 x 108 – 1,24 x 109 CFU/g, Pasar Tamin 3,30 x

108 – 3,68 x 109 CFU/g, Robinson Super Market 3,27 x 104 - 1,50 x 105 CFU/g,

dan Chandra Super Market 3,30 x 104 – 1,13 x 105 CFU/g. Mengacu pada SNI-

7388 (2009) bahwa daging ayam harus bebas dari cemaran Salmonella sp., akan

tetapi data menunjukkan bahwa daging ayam di pasar tradisional dan modern

tersebut tidak memenuhi standar mutu. Keberadaan bakteri Salmonella sp. pada

daging ayam bukan berarti daging ayam tersebut tidak dapat dikonsumsi maupun

di jual dipasaran, melainkan diperlukan penanganan awal yang tepat sebelum
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dikonsumsi untuk menurunkan cemaran tersebut. Karena semakin banyak

cemaran Salmonella sp., maka toksik yang dikeluarkan oleh bakteri ini semakin

banyak, sehingga diperlukan penanganan yang tepat untuk membunuh bakteri ini.

Selain dengan proses pengolahan daging ayam yang tepat, salah satu cara untuk

menurunkan cemaran Salmonella sp. pada daging ayam adalah menggunakan

antibiotik seperti kloramfenikol.

Kloramfenikol adalah antibiotik berspektrum luas, menghambat bakteri Gram-

positif dan negatif aerob dan anaerob, Klamidia, Ricketsia, dan Mikoplasma.

Kloramfenikol mencegah sintesis protein dengan berikatan pada subunit ribosom

50S (Kemenkes, 2011). Konsumsi antibiotik jenis ini dapat berdampak buruk

pada kondisi tubuh diantaranya menyebabkan reaksi alergi atau retensi, gangguan

fisiologis, dan keracunan (Wibowo et al., 2010). Menurut SNI 01-2728.1-2006,

cemaran kimia seperti kloramfenikol dan nitrofuran maksimal 0 dalam satuan

µg/kg. Selain itu, penggunaan antibiotik sintetik dapat menimbulkan

permasalahan baru yaitu munculnya bakteri yang multiresisten serta dapat

mematikan tidak hanya bakteri patogen tetapi juga bakteri yang baik bagi tubuh.

Hal ini mendorong pencarian antibiotik yang lebih efektif dan alami, salah

satunya adalah menggunakan tanaman yang mengandung zat kimia aktif untuk

menghambat aktivitas bakteri.

Bahan-bahan alami dibutuhkan untuk menurunkan cemaran Salmonella sp.

sebagai antimikroba alami. Antimikroba alami dapat diekstrak dari beberapa

tanaman hias, seperti daun ungu, daun pucuk merah, dan daun kembang sepatu.

Menurut Thomas (1992), daun ungu memiliki senyawa aktif yang terdiri terdiri
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dari flavonoid, tanin, alkaloid, steroid, saponin, dan glikosida. Berdasarkan

penelitian Haryati et al. (2015) menunjukkan bahwa ekstrak total daun merah

Syzygium myrtifolium Walp mengandung golongan alkaloid, triterpenoid, steroid,

saponin, fenolik dan flavonoid. Daun kembang sepatu juga memiliki kandungan

senyawa kimia seperti alkaloid, glycoside, flavonoid, tannin, phenol dan saponin

(Tiwari et al., 2015). Beberapa senyawa aktif tersebut dapat berperan sebagai

antimikroba alami.

Berdasarkan obeservasi penulis dibeberapa daerah di Bandar Lampung,

kebanyakan tanaman diatas biasanya ditanam sebagai tanaman hias atau sebagai

tanaman pagar sehingga belum termanfaatkan secara sempurna.  Penelitian

mengenai pemanfaatan beberapa tanaman hias sebagai antimikroba alami untuk

menurunkan cemaran bakteri sudah banyak dilakukan, tetapi hanya untuk

beberapa bakteri uji yang berbeda, seperti Staphylococcus aureus dan Escherichia

coli (Lely et al., 2017), Pseudomonas aeruginosa (Andrianto, 2007),

Porphyromonas gingivalis (Tamboto et al., 2017), dan Salmonella thypi (Uddin

dan Paul, 2010).

Saat ini banyak sediaan antimikroba yang dibuat menggunakan ekstrak cair,

ekstrak kental, dan tingtur. Sediaan antimikroba yang dibuat dari ekstrak cair jika

disimpan dalam jangka waktu yang lama akan lebih cepat mengalami kerusakan

dalam proses penyimpanan, baik secara fisik maupun kimia. Berdasarkan hal itu,

sediaan dalam bentuk kering perlu dikembangkan dalam penggunaan bahan obat

pada sediaan antimikroba (Badan POM RI, 2004). Pembuatan serbuk dari

tanaman hias, khususnya daun ungu, daun pucuk merah, dan daun kembang
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sepatu sebagai antibakteri alami belum pernah dilakukan. Sehingga penelitian ini

perlu dilakukan untuk mengetahui adanya antimikroba dari beberapa serbuk

tanaman hias untuk menurunkan cemaran bakteri khususnya bakteri Salmonella

sp. pada daging ayam sehingga dapat digunakan sebagai pengganti antibiotik.

Setelah diketahui adanya aktivitas antimikroba dari beberapa serbuk tanaman hias

tersebut, maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui jenis dan

konsentrasi terbaik dari bahan tersebut yang dapat digunakan sebagai antimikroba

alami untuk menurunkan cemaran Salmonella sp. pada daging ayam.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini yaitu :

1. Mengetahui jenis dan konsentrasi serbuk daun hias terbaik sebagai

antimikroba alami berdasarkan uji daya hambat mikroba.

2. Mengetahui aplikasi serbuk daun hias terbaik dalam menurunkan cemaran

Salmonella sp.pada daging ayam.

1.3. Kerangka Pemikiran

Bakteri Salmonella sp. merupakan bakteri patogen Gram negatif yang bersifat

fakultatif anaerob dan dapat tumbuh pada suhu dengan kisaran 5–45°C dengan

suhu optimum 35–37°C dan akan mati pada pH di bawah 4,1 dan kadar garam

diatas 9% (Jay et al., 2005). Pertumbuhan mikroba pada produk pangan terjadi

dalam waktu singkat dan pada kondisi yang sesuai, seperti tersedianya nutrisi, pH,

suhu, dan kadar air bahan pangan.  Sanitasi yang kurang baik dapat menyebabkan

cemaran mikroba patogen meningkat (Tarmudji, 2008). Sementara menurut SNI-

7388 (2009) daging ayam harus bebas cemaran bakteri salmonella sp. Hal ini
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berarti keberadaan Salmonella sp. pada daging ayam harus dihindari, salah satu

langkah aman dalam menurunkan kontaminasi cemaran Salmonella sp. yaitu

menggunakan antimikroba alami. Antimikroba dari bahan alami dapat digunakan

untuk menghambat pertumbuhan Salmonella sp. karena senyawa aktif pada bahan

alami dapat mengganggu metabolisme dan pertumbuhan Salmonella sp.

Menurut Rauzana et al. (2017), Hasil uji fitokimia ekstrak metanol daun ungu

Graptophyllum pictum (L.) Griff.) positif mengandung senyawa golongan

alkaloid, triterpenoid atau steroid, tanin, flavonoid, dan saponin, serta memiliki

aktivitas antibakteri golongan kuat dengan rata-rata daerah hambat terbesar

sebesar 17,75 mm pada konsentrasi 70%. Fauzi et al. (2016) menyatakan bahwa

hasil pengujian senyawa kimia ekstrak aquades daun ungu mengandung alkaloid,

flavonoid, saponin, dan tanin (12,53%). Keberadaan senyawa tanin dan flavonoid

yang terdapat pada ekstrak daun ungu tersebut diduga memiliki peranan penting

sebagai senyawa antibakteri. Ekstrak etanol daun ungu juga memiliki aktivitas

antibakteri dengan nilai Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) terhadap bakteri

Staphylococcus aureus pada konsentrasi ekstrak 25 mg/ml dan bakteri

Pseudomonas aeruginosa pada konsentrasi ekstrak 50 mg/ml (Fauzi et al., 2016).

Menurut Lely et al. (2017) aktivitas antimikroba dari ekstrak daun ungu

(Graptophyllum pictum L. Griff) pada fraksi n-heksan, fraksi etil asetat, dan fraksi

air dengan konsentrasi ekstrak 30% dapat menunjukkan adanya diameter zona

hambat terhadap bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25923 dan Eschericia coli

ATCC 25922.

Penelitian Haryati et al. (2015) menunjukkan bahwa ekstrak total daun merah dari

tanaman pucuk merah mengandung senyawa metabolit sekunder golongan
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alkaloid, triterpenoid, steroid, saponin, fenolik dan flavonoid. Ekstrak total dan

fraksi etil asetat daun pucuk merah yang mengandung flavonoid menghasilkan

daya antibakteri yang lebih besar dibanding fraksi lain. Tanaman pucuk merah

diketahui kaya akan kandungan flavonoid, salah satunya senyawa dimethyl

cardamonin (2’,4’-dihydroxy-6’-methoxy-3’,5’-dimethylchalcone), suatu golongan

kalkon yang memiliki sifat sitotoksik. Senyawa golongan kalkon diketahui

memiliki aktivitas antikanker, anti-inflamasi, antioksidan, analgesik, antibakteri,

antijamur dan antiprotozoa (Memon et al., 2014). Diameter zona hambat bakteri

Staphylococcus aureus dan Escherichia coli meningkat seiring dengan kenaikan

konsentrasi ekstrak daun merah Syzygium myrtifolium Walp. Kekuatan ekstrak

total dan fraksi etil asetat daun pucuk merah pada konsentrasi 0,5 – 16% berkisar

dari sedang hingga kuat sedangkan fraksi n-heksana dan etanol-air tergolong

sedang (Haryati et al., 2015).

Hasil skrining fitokimia menunjukan bahwa ekstrak daun kembang sepatu

memiliki beberapa kandungan senyawa kimia seperti alkaloid, glycoside,

flavonoid, tannin, phenol dan saponin. Kandungan senyawa kimia yang terdapat

dalam daun tanaman ini terbukti berperan dalam menghambat pertumbuhan

bakteri Staphylococcus aureus (Tiwari et al., 2015). Penelitian yang dilakukan

dalam uji efektivitas antibakteri ekstrak daun kembang sepatu terhadap bakteri

Staphylococcus aureus menemukan bahwa ekstrak daun tanaman ini pada

konsentrasi 10% terbukti memiliki daya bunuh terhadap bakteri Staphylococcus

aureus (Nugraha, 2015). Dalam penelitian Andrianto (2007), memberikan hasil

bahwa ekstrak daun kembang sepatu memiliki aktivitas antimikroba terhadap

bakteri Staphylococcus aureus dan Pseudomonas aeruginosa yang ditunjukkan
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dengan konsentrasi hambat minimum untuk bakteri Staphylococcus aureus pada

konsentrasi ekstrak 12,5 % dan untuk bakteri Pseudomonas aeruginosa pada

konsentrasi ekstrak 25 %. Pada penelitian lainnya juga menyatakan bahwa

ekstrak daun dari tanaman ini dapat menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella

thypi (Uddin dan Paul, 2010). Selain itu, Tamboto et al. (2017) dalam

penelitiannya melaporkan bahwa ekstrak daun kembang sepatu memiliki daya

hambat terhadap pertumbuhan bakteri Porphyromonas gingivalis.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah :

1. Terdapat jenis dan konsentrasi serbuk daun hias terbaik sebagai antimikroba

alami berdasarkan uji daya hambat mikroba.

2. Aplikasi serbuk daun hias terbaik berdasarkan uji daya hambat mikroba

berpengaruh sebagai antimikroba alami terhadap penurunan cemaran

Salmonella sp. pada daging ayam.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Daging Ayam

2.1.1. Karakteristik Daging Ayam

Ayam (Gallus domesticus) memiliki beberapa klasifikasi, diantaranya adalah

ayam ras (ayam negeri), ayam kampung dan ayam hutan. Ayam kampung

menghasilkan daging yang lebih enak daripada ayam negeri. Hal ini karena

kemampuan genetis yang membedakan antara kedua jenis ayam ini (Rashaf,

2000). Kedudukan ayam dalam sistematika (taksonomi) hewan dapat

dikelompokkan sebagai berikut (Suprijatna et al., 2005) :

Filum : Chordata

Sub filum : Vertebrata

Kelas : Aves

Sub kelas : Neornithes

Ordo : Galliformes

Genus : Gallus

Spesies : Gallus domesticus

Daging secara umum didefinisikan sebagai semua jaringan hewan yang

dikonsumsi namun tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang
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mengkonsumsinya (Soeparno, 1994). Daging ayam merupakan daging yang

harganya relatif lebih murah dibandingkan dengan daging lain seperti daging sapi,

kerbau, kambing atau domba sehingga lebih banyak dikonsumsi oleh masyarakat

konsumen dari berbagai tingkat ekonomi. Menurut BSN (2009) dalam SNI 01-

3924-2009, daging ayam adalah otot skeletal dari karkas ayam yang aman, layak,

dan lazim dikonsumsi manusia. Karkas ayam adalah bobot tubuh ayam setelah

dipotong dikurangi kepala, kaki, darah, bulu serta organ dalam. Persentase bagian

yang dipisahkan sebelum menjadi karkas adalah hati dan jantung 1.50%,

tembolok 1.50%, paru-paru 0.90%, usus 8%, leher atau kepala 5.60%, darah

3.50%, kaki 3.90%, bulu 6%, karkas 60.10%, serta air 9%. Bobot karkas yang

telah dipisahkan dari bulu, kaki, leher atau kepala, organ dalam, ekor (kelenjar

minyak), yaitu sekitar 75% dari bobot hidup ayam (Abubakar, 2003). Menurut

Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3924-2009 tentang Mutu Karkas dan Daging

Ayam, kualitas karkas yang baik (mutu I) adalah yang konformasinya sempurna,

perdagingan tebal, perlemakan banyak, keutuhan cukup baik dan sempurna, serta

bebas dari memar dan bulu jarum. Adapun gambaran mengenai bagian-bagian

tubuh ayam akan disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Bagian-bagian tubuh ayam (Magz, 2016).

Daging ayam merupakan protein hewani yang baik karena mengandung asam

amino esensial yang lengkap serta vitamin dan mineral penting. Setiap 100 gram

daging ayam mengandung 74% air, 22% protein, dan dari 4% sisanya terkandung

13 mg kalsium, 190 mg fosfor, dan 1.5 mg besi. Daging ayam pun kaya vitamin

A, vitamin C, dan vitamin E. Daging ayam memiliki serat yang pendek dan lunak

sehingga mudah dicerna serta memiliki kandungan lemak daging yang relatif

lebih rendah dibandingkan dengan daging merah lainnya seperti sapi atau kerbau.

Komposisi lemak daging ayam tersusun oleh asam lemak tak jenuh berantai ganda

(Kementan, 2010). Komposisi daging ayam memiliki protein yang sangat tinggi

khususnya bagian dada yaitu 23.3%,kandungan air 74.4%, lemak 1.2%, dan abu

sebesar 1.1%. Nilai pH juga berpengaruh pada kualitas daging ayam, yaitu

terhadap warna, keempukan, dan daya ikat air. Nilai pH daging ayam setelah 24

jam (pasca mati) adalah 5.5-5.9 (Lukman, 2009). Daging ayam tidak boleh

berada dalam suhu ruang (25°C) lebih dari 3 jam karena daging ayam
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mengandung kadar air dan protein yang sangat tinggi sehingga dapat menjadi

media yang baik untuk pertumbuhan bakteri. Sebaiknya ayam yang telah

disembelih segera dilakukan penanganan agar kondisi daging tetap terjaga

kualitasnya.

Daging ayam yang akan dikonsumsi haruslah memiliki kondisi yang baik. Ciri-

ciri daging ayam segar untuk dikonsumsi manusia antara lain :

1. Daging ayam yang segar baunya khas aroma daging ayam, tidak anyir, amis

dan tidak bau bangkai sedangkan daging ayam yang tidak segar baunya anyir.

Daging ayam yang diberi bahan kimia pengawet berbahaya biasanya tidak ada

baunya (tidak ada bau khas daging ayam segar).

2. Daging ayam yang segar memiliki penampilan warna kulit putih mengkilat

tanpa memar dan bersih dari bulu jarum dan bulu halus. Ayam yang tidak

segar terlihat pada kulitnya ada bercak-bercak merah yang lama-lama bisa

berubah jadi kebiruan serta ada bekas bulu-bulu jarum dan halus yang tersisa

dikulit ayam.

3. Daging ayam segar pada bagian kepala dan leher tidak terlihat pembuluh darah

di tubuhnya, tidak mengeluarkan darah lagi dan bekas sembelih di leher besar,

tidak rata potongannya dan terlihat pucat. Sedangkan ayam yang kurang segar

terlihat mengeluarkan darah dari bagian kepala atau leher, bekas potongan

sembelih bentuknya kecil dan rata, serta terlihat darah di pembuluh darah leher

ayam.
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4. Secara umum ayam yang masih segar terlihat bersih dari kotoran dan secara

fisik terlihat sempurna tidak cacat bentuk tubuh ayamnya. Sedangkan ayam

yang tidak segar terlihat serabut otot yang kemerah-merahan, biru atau hitam.

Selain itu warna bagian dalam karkas atau daging ayam berwarna merah serta

otot pada dada dan paha ayam terasa lembek jika ditekan dengan jari.

2.1.2. Aspek Mikrobiologis Daging Ayam

Pangan asal hewan bersifat mudah rusak karena memiliki nutrisi yang dibutuhkan

oleh mikroba untuk tumbuh. Menurut Purnawijayanti (2001), daging ayam

termasuk ke dalam bahan makanan yang memiliki sifat sangat mudah rusak

(perishable food products), yaitu makanan yang tidak stabil dan mudah

membusuk. Daging ayam dengan kandungan nutrisi dan kadar air yang tinggi,

serta material lain yang terlarut dalam air membuat daging dan produknya

menjadi media yang sesuai untuk pertumbuhan mikroorganisme. Peran

mikroorganisme dalam pangan dapat bersifat menguntungkan maupun merugikan.

Mikroorganisme yang menguntungkan berperan sebagai mikroorganisme

fermentatif pada makanan. Mikroorganisme yang merugikan berperan sebagai

penyebab penyakit melalui pangan ke manusia atau yang disebut foodborne

disease. Mikroorganisme yang mengkontaminasi bahan pangan dapat

menyebabkan kerusakan bahan pangan tersebut. Kerusakan daging ayam secara

biologis banyak diakibatkan oleh adanya pertumbuhan mikroorganisme yang

berasal dari ternak, pencemaran dari lingkungan baik pada saat proses

pemotongan, penyimpanan, maupun pemasaran.
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Selain kandungan nutrisi, terdapat faktor intrinsik lain dan faktor ekstrinsik yang

mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme pada daging. Faktor intrinsik

tersebut meliputi pH, aktivitas air, potensial reduksi oksidasi, zat antimikrobial,

serta struktur biologi. Faktor ekstrinsik yang dapat mempengaruhi pertumbuhan

mikroorganisme pada daging meliputi temperatur penyimpanan, kelembaban

relatif lingkungan, keberadaan dan konsentrasi gas, serta keberadaan dan aktivitas

mikroorganisme lainnya (Jay, 2000). Kualitas daging ayam dipengaruhi oleh

beberapa faktor, baik pada waktu hewan masih hidup maupun setelah dipotong.

Pada waktu hewan hidup faktor penentu kualitas daging adalah cara pemeliharaan,

meliputi pemberian pakan, tata laksana pemeliharaan, dan perawatan kesehatan,

sedangkan setelah hewan dipotong kualitas daging dipengaruhi oleh perdarahan

pada waktu hewan dipotong dan kontaminasi mikroba (Murtidjo, 2003). Daging

ayam harus memenuhi kualitas mikrobiologis yang telah ditetapkan oleh SNI 01-

7388-2009 dengan ambang batas cemaran total mikroba maksimal 106 CFU/g.

Menurut Jay et al. (2005), banyaknya kejadian kontaminasi bakteri pada daging

ayam terjadi pada saat pemotongan, pengepakan, pendistribusian dan pengolahan

produk asal hewan. Kontaminasi juga dapat terjadi akibat sanitasi yang kurang

baik di peternakan, tempat pemotongan maupun tempat pengolahan daging ayam.

Pemakaian air dari sanitasi yang kurang baik dalam proses pemotongan,

pengolahan, dan penyimpanan dapat meningkatkan jumlah cemaran mikroba di

dalam daging ayam. Pada umumnya sanitasi yang terdapat di rumah-rumah

potong belum memenuhi persyaratan kesehatan daging sesuai standar yang telah

ditetapkan. Keadaan ini menyebabkan mikroorganisme awal pada daging sudah

tinggi. Selain itu penyimpanan daging di rumah potong dan di pasar-pasar
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umumnya belum menggunakan alat pendingin, di mana daging hanya dibiarkan

terbuka tanpa dikemas dalam temperatur kamar. Kondisi yang demikian dapat

menyebabkan perkembangbiakan mikroorganisme semakin meningkat yang

mengakibatkan kerusakan atau pembusukan daging dalam waktu singkat

(Susanto, 2014). Mikroba patogen yang biasanya mencemari daging antara lain

Escherichia coli, Salmonella sp. dan Stahpylococcus sp.yang merupakan

kontaminan utama pada daging sapi dan unggas segar (Usmiati, 2010).

Persyaratan mutu batas maksimum cemaran mikroba pada daging ayam menurut

SNI 01-7388-2009 disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Spesifikasi persyaratan mutu batas maksimum cemaran mikroba pada
daging ayam

Jenis Cemaran
Mikroba

Batas Maksimum Cemaran Mikroba (cfu/g)
Daging Ayam Segar/

Beku
Daging Ayam Tanpa

Tulang
Jumlah total kuman
(Total Plate Count)

1x106 1x106

Coliform 1x102 1x102

Echerichia coli 1x101 1x101

Enterococci 1x102 1x102

Staphylococcus
Aureus

1x102 1x102

Clostridium sp. 0 0
Salmonella sp 0 0
Camphylobacter sp. 0 0
Listeria sp 0 0

Sumber: SNI 01-7388-2009

2.2. Salmonella sp.

Bakteri Salmonella pertama kali ditemukan tahun 1885 pada tubuh babi oleh

Theobald Smith (yang terkenal akan hasilnya pada anafilaksis), namun
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Salmonella dinamai dari Daniel Edward Salmon, ahli patologi Amerika (Ryan dan

Ray, 2004). Berdasarkan taksonomi, klasifikasi Salmonella sebagai berikut :

Kingdom : Bacteria

Phylum : Proteobacteria

Class : Camma proteobacteria

Ordo : Enterobacteriales

Family : Enterobacteriaceae

Genus : Salmonella

Spesies : Salmonella sp.

(Sumber : Madigan, 2012).

2.2.1. Morfologi Salmonella sp.

Salmonella sp.merupakan bakteri batang lurus, Gram negatif, tidak berspora, dan

bergerak dengan flagel peritrik kecuali Salmonella pullorum dan Salmonella

gallinarum (Jawet, 1995). Bakteri ini bersifat fakultatif anaerob yang dapat

tumbuh pada suhu dengan kisaran 5–45°C dengan suhu optimum 35– 37°C dan

akan mati pada pH di bawah 4,1. Salmonella tidak tahan terhadap kadar garam

tinggi dan akan mati jika berada pada media dengan kadar garam di atas 9%.

Salmonella berbentuk bacillus dan berupa rantai filamen panjang ketika berada

pada suhu ekstrim yaitu 4-8°C atau pada suhu 45°C dengan kondisi pH 4.4 atau

9.4. Panjang rata-rata Salmonella 2-5 μm dengan lebar 0.8 –1.5 μm (Jay et al.,

2005). Ciri-ciri lainnya yaitu berkembang biak dengan cara membelah diri,

mudah tumbuh pada medium sederhana, resisten terhadap bahan kimia tertentu

(misal, brilian hijau, natrium tetrationat, natrium deoksikolat) yang menghambat
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bakteri enterik lain, oleh karena itu senyawa–senyawa tersebut berguna untuk

inokulasi isolat Salmonella dari feses pada medium, serta struktur sel bakteri

Salmonella terdiri dari inti (nukleus), sitoplasma, dan dinding sel. Karena dinding

sel bakteri ini bersifat Gram negatif, maka memiliki struktur kimia yang berbeda

dengan bakteri Gram positif (Pratiwi, 2011). Berikut ini merupakan contoh

struktur bakteri Salmonella sp. yang disajikan pada Gambar 2.

Gambar 2. Struktur Salmonella (Madigan, 2012).

Dinding sel gram negatif, termasuk pada bakteri Salmonella mengandung tiga

polimer yang terletak di luar lapisan peptidoglikan, yaitu lipoprotein, selaput luar

dan lipolisakarida. Molekul-molekul lipoprotein yang istimewa menghubungkan

selaput luar dengan lapisan peptidoglikan. Fungsinya untuk menstabilkan selaput

luar dan diletakkan pada lapisan peptidoglikan (Pelczar dan Chan, 1988). Selaput

luar merupakan suatu selaput ganda fosfolipid yang khas dimana sebagian besar

dari fosfolpid lapisan  luar diganti dengan molekul-molekul lipoplisakarida (LPS).

Selaput luar mencegah kebocoran dari protein periplasma dan melindungi sel dari

garam-garam empedu dan enzim-enzim hidrolisa inangnya. Pori protein di

selaput luar menyebabkan selaput tersebut permeabel bagi zat terlarut yang berat

molekulnya rendah, namun molekul antibiotik besar mampu menembusnya secara
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relatif lambat. Hal ini menyebabkan bakteri gram negatif lebih resisten terhadap

antibiotik (Pelczar dan Chan, 1988).

Salmonella terdiri dari beberapa Subgenus. Salmonella yang berasal dari

Subgenus I yang terdiri dari Salmonella patogenik tipikal diisolasi dari saluran

pencernaan hewan berdarah panas. Subgenus II dan III yang dikenal sebagai

Arizona seringkali diisolasi dari hewan berdarah dingin. Subgenus IV dan V yang

umumnya ditemukan dilingkungan tidak tegolong sebagai bakteri patogen

terhadap manusia (ICMSF, 1996). Strain Salmonella secara antigen dapat

dibedakan berdasarkan reaksi aglutinasinya (pembentukan agregat) dengan

antisera homolog dan kombinasi dari masuknya antigen pada setiap strain

Salmonella, berdasarkan pada formula antigenik, yang unik pada masing-masing

serotip Salmonella (Bell dan Kyriakides, 2003).

2.2.2. Salmonella pada Daging Ayam

Infeksi Salmonella terus menjadi masalah kesehatan masyarakat yang penting di

seluruh dunia meskipun inisiatif pendidikan dan pelatihan banyak dilakukan untuk

meningkatkan praktik higiene dan sanitasi. Faktor lingkungan dan hewan dalam

rantai makanan manusia menyebabkan penyakit ini menjadi sulit diberantas.

Fakta menunjukkan bahwa Salmonella yang resisten terhadap antibiotika yang

ada meningkatkan masalah (Garcia dan Heredia 2009). Salmonella umumnya ada

dalam saluran pencernaan sapi, babi, unggas, dan spesies hewan lainnya dan dapat

dipindahkan ke manusia melalui rantai makanan. Umumnya makanan yang

tercemar Salmonella dapat menimbulkan penyakit pada manusia. Jenis makanan

tersebut meliputi unggas dan produk unggas, telur dan produk telur, daging babi,
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daging sapi, susu dan produk susu, makanan laut, buahbuahan segar, dan sayuran

(Garcia dan Heredia 2009).

Sebuah studi tentang Salmonella dalam pangan, sebanyak 34.8% daging ayam

positif mengandung Salmonella dari 69 daging ayam yang diperiksa. Secara

umum, di Amerika Serikat 70% karkas ayam broiler telah ditemukan tercemar

dengan bakteri Salmonella. Mikrorganisme ini tampaknya tidak hanya berasal

dari flora normal ayam, tetapi juga diperoleh dari lingkungan melalui hewan lain,

serangga, hewan pengerat, pakan ayam, dan manusia (Jay, 2000). Sebuah hasil

penelitian di Inggris pada tahun 2001 menunjukkan bahwa telah terjadi

pencemaran Salmonella pada ayam sebesar 5.7%. Pengujian di Amerika Serikat

selama tahun 2003 menunjukkan bahwa sebesar 3.6% dari sampel daging dan

ayam tercemar Salmonella (Lawley et al., 2008).

2.3. Antimikroba

2.3.1. Definisi Antimikroba

Antimikroba adalah suatu bahan yang digunakan untuk memberantas infeksi

mikroba pada manusia. Pemakaian bahan antimikroba merupakan suatu usaha

untuk mengendalikan bakteri maupun jamur, yaitu segala kegiatan yang dapat

menghambat, membasmi, atau menyingkirkan mikroorganisme. Tujuan utama

pengendalian mikroorganisme untuk mencegah penyebaran penyakit dan infeksi,

membasmi mikroorganisme pada inang yang terinfeksi, dan mencegah

pembusukan dan perusakan oleh mikroorganisme. Antibiotik adalah senyawa

kimia yang dihasilkan oleh mikroorganisme khususnya dihasilkan oleh fungi atau

dihasilkan secara sintetik yang dapat membunuh atau menghambat perkembangan
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bakteri dan organisme lain (Utami, 2012).

Antimikroba dapat bekerja secara bakterisidal (membunuh) atau bakteriostatik

(menghambat pertumbuhan mikroba). Menurut Pelezar dan Chan (1988)

berdasarkan sifat toksisitas selektif maka sifat antibakteri terbagi menjadi 2, yaitu

bakteriostatik pertumbuhan bakteri dikenal sebagai Kadar Hambat Minimal dan

konsentrasi minimal yang diperlukan untuk membunuh mikroba disebut dengan

Kadar Bunuh Minimal (KBM) antibakteri diantaranya adalah pH lingkungan,

komponen perbenihan bakteri, stabilitas zat aktif, besarnya inokolum, lamanya

inkubasi dan aktifitas metabolik bakteri (Suwandi, 2012).

2.3.2. Mekanisme Kerja Antimikroba

Mekanisme kerja antimikroba ada yang bersifat menghambat pertumbuhan

mikroba yang dikenal dengan aktivitas bakteriostatik dan ada yang membunuh

mikroba yang dikenal dengan aktivitas bakterisida. Antimikroba memiliki

aktivitas tertentu dan dapat meningkat dari aktivitas bakteriostatik menjadi

aktivitas bakterisida bila kadar antimikroba meningkat (Ganiswarna, 1995).

Mekanisme kerja antimikroba terbagi menjadi 5 cara, yaitu :

1. Merusak Dinding Sel

Strukur dinding sel dapat dirusak dengan cara menghambat pembentukan atau

mengubah setelah selesai terbentuk. Contoh: antibiotik jenis penisilin dan

sefalosporin.
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2. Merusak Membran Sel

Membran sitoplasma mempertahankan bahan-bahan tertentu di dalam sel serta

mengatur aliran kelur masuknya bahan-bahan lainnya dan memelihara

komponen- komponen seluler. Kerusakan pada membran sitoplasma dapat

berakibat terhambatnya pertumbuhan sel sehingga menyebabkan kematian sel.

Contoh: antibiotik jenis polimiksin B dan amfoterisin.

3. Menghambat Sintesis Protein Sel Mikroba

Kehidupan sel bergantung pada pemeliharaan molekul protein dan asam

nukleat. Antimikroba dapat mengakibatkan koagulasi protein atau denaturasi

bahan-bahan sel yang penting. Contoh: antibiotik jenis tetrasiklin dan

streptomisin.

4. Menghambat Metabolisme Sel Mikroba

Setiap enzim dari beratus-ratus enzim berbeda-beda yang ada di dalam sel dan

merupakan sasaran potensial bagi bekerjanya suatu penghambat.

Penghambatan ini dapat mengakibatkan terganggunya metabolisme atau

matinya sel. Contoh: antibiotik jenis kloramfenikol dan metafen.

5. Penghambatan Sintesis Asam Nukleat dan Protein

Protein, DNA dan RNA memegang peranan penting didalam proses kehidupan

normal sel. Hal ini berarti gangguan apapun yang terjadi pada zat-zat tersebut

dapat mengakibatkan kerusakan sel, seperti antibiotik jenis norfosaksin dan

sulfanilamida.
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2.3.3. Uji Aktivitas Antimikroba

Potensi dari suatu antimikroba diperkirakan dengan membandingkan zona hambat

pertumbuhan terhadap mikroorganisme yang sensitif dari hasil penghambatan

suatu konsentrasi larutan uji dibandingkan dengan antibiotik. Uji antimikroba

dapat dilakukan dengan dua metode, yaitu metode difusi dan metode dilusi. Pada

metode difusi termasuk didalamnya metode disk diffusion (tes Kirby & Baur),

Etest, ditch-plate technique, cup-plate technique. Sedangkan pada metode dilusi

termasuk didalamnya metode dilusi cair dan dilusi padat (Pratiwi, 2008).

1. Metode Difusi

Pada metode difusi, dilakukan pengukuran daya hambat dari senyawa

antimikroba yang terkandung dalam ekstrak. Metode difusi merupakan metode

yang paling umum digunakan, diantaranya yaitu:

a.  Metode disk diffusion

Metode disk diffusion (tes Kirby & Baur) menggunakan piringan yang berisi

agen antimikroba, kemudian diletakkan pada media agar yang sebelumnya

telah ditanami mikroorganisme sehingga agen antimikroba dapat berdifusi

pada media agar tersebut. Area jernih mengindikasikan adanya hambatan

pertumbuhan mikroorganisme oleh agen antimikroba pada permukaan

media agar. Dari hasil yang ditunjukan, dilakukan pengukuran

menggunakan jangka sorong. Semakin besar zona hambat yang dihasilkan,

semakin besar pula aktivitas suatu zat antimikroba. Klasifikasi respon

hambatan pertumbuhan bakteri dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Klasifikasi Respon Hambatan Pertumbuhan Bakteri

Diameter Zona Hambat Respon Hambatan Pertumbuhan
>20 mm
10-20 mm
5-10 mm
<5 mm

Sangat kuat
Kuat
Sedang
Lemah

Sumber : Pradana et al. (2013).

b.  Metode E-test

Metode E-test digunakan untuk mengestimasi Kadar Hambat Minimum

(KHM), yaitu konsentrasi minimal suatu agen antimikroba untuk dapat

menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Pada metode ini digunakan

strip plastik yang mengandung agen antimikroba dari kadar terendah sampai

tertinggi dan diletakkan pada permukaan media agar yang telah ditanami

mikroorganisme sebelumnya. Pengamatan dilakukan pada area jernih yang

ditimbulkan yang menunjukan kadar agen antimikroba yang menghambat

pertumbuhan mikroorganisme pada media agar (Pratiwi, 2008).

c. Ditch-plate technique

Pada metode ini sampel uji berupa agen antimikroba yang diletakkan pada

parit yang dibuat dengan cara memotong media agar dalam cawan petri

pada bagian tengah secara membujur dan mikroba uji (maksimum 6 macam)

digoreskan kearah parit yang berisi agen antimikroba tersebut

( Fardiaz, 1989).

d. Cup-plate technique

Metode ini serupa dengan disk diffusion, dimana dibuat sumur pada media

agar yang telah ditanami dengan mikroorganisme dan pada sumur tersebut
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diberi agen antimikroba yang akan diuji. Pada metode ini, media agar yang

sudah diinokulasikan dengan bakteri kemudian dibuat sebidang parit. Parit

tersebut diisi dengan ekstrak dan diinkubasi pada waktu dan suhu optimum

pertumbuhan bakteri. Setelah itu, dilakukan pengamatan dengan melihat

ada atau tidaknya hambatan yang terbentuk (Triwibowo et al., 2013).

2. Metode Dilusi

a. Metode Pengenceran Tabung

Antibakteri disuspensikan dalam agar Triptic Soy Broth (TSB) dengan pH 7,

2-7,4 kemudian dilakukan pengenceran dengan menggunakan beberapa

tabung reaksi. Selanjutnya dilakukan inokulasi bakteri uji yang telah

disuspensikan dengan NaCl fisiologis steril atau dengan TSB, yang tiap

mililiternya mengandung kurang lebih 105-106 bakteri. Setelah

diinkubasikan pada suhu 37oC selama 18-24 jam, tabung yang keruh

menunjukkan adanya pertumbuhan bakteri, sedangkan tabung yang bening

menunjukkan zat antibakteri yang bekerja (Pratiwi, 2008).

b. Metode Pengenceran Agar

Zat antimikroba dicampur sampai homogen pada agar steril yang masih cair

dengan suhu terendah mungkin (±45oC) dengan menggunakan berbagai

konsentrasi aktif, larutan tersebut dituangkan ke dalam cawan petri steril

kemudian setelah memadat dioleskan bakteri uji pada permukaannya

(Pratiwi, 2008).
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2.4. Pengeringan

2.4.1. Teknik Pengeringan

Pengeringan adalah proses pemindahan panas dan uap air secara simultan, yang

memerlukan energi panas untuk menguapkan kandungan air yang dipindahkan

dari permukaan bahan, yang dikeringkan oleh media pengering yang biasanya

berupa panas (Naynienay, 2007). Pengeringan merupakan tahap awal dari adanya

pengawetan. Dasar dari proses pengeringan adalah terjadinya penguapan air

menuju udara karena adanya perbedaan kandungan uap air antara udara dengan

bahan yang dikeringkan. Tujuan pengeringan adalah mengurangi kadar air bahan

sampai batas dimana perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim yang

dapat menyebabkan pembusukan terhambat atau terhenti.

Faktor-faktor yang mempengaruhi pengeringan ada 2 golongan. Pertama, faktor

yang berhubungan dengan udara pengering (suhu, kecepatan volumetrik aliran

udara pengering, dan kelembaban udara). Kedua, faktor yang berhubungan

dengan sifat bahan (ukuran bahan, kadar air awal, dan tekanan parsial dalam

bahan). Bahan pangan yang dihasilkan dari produk-produk pertanian pada

umumnya mengandung kadar air tinggi. Kadar air tersebut apabila masih

tersimpan dan tidak dihilangkan, maka akan dapat mempengaruhi kondisi fisik

bahan pangan. Namun, tidak semua bahan pangan dapat dikeringkan dengan

metode yang sama. Setiap bahan pangan memiliki metode pengeringan yang

berbeda, yakni harus sesuai karakteristik bahan tersebut dan sesuai dengan tujuan

pengeringan.
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Metode pengeringan pangan maupun non-pangan yang umum dilakukan antara

lain adalah pengeringan matahari (sun drying), rumah kaca (green house), oven,

iradiasi surya (solar drying), pengeringan beku (freeze drying), dan yang

berkembang saat ini pengeringan menggunakan sinar infra merah. Pangan dapat

dikeringkan dengan beberapa cara yaitu menggunakan matahari, oven, atau

microwave. Pengeringan merupakan metode pengawetan yang membutuhkan

energi dan biaya yang cukup tinggi, kecuali pengeringan matahari (sun drying)

(Hughes dan Willenberg, 1994).

2.4.2. Pengaruh Pengeringan terhadap Sifat Bahan

Makanan yang dikeringkan mempunyai nilai gizi yang lebih rendah dibandingkan

dengan bahan segarnya. Selama proses pengeringan terjadi perubahan-perubahan

pada jaringan produk pangan antaralain penyusutan, reaksi pencoklatan

(browning), dan case hardening (Winarno et al., 1980).

1. Efek Penyusutan

Masing-masing jaringan pada hewan maupun tumbuhan diatur oleh “turgor”,

yang berarti sel tersebut terdiri dari cairan yang menggembung seperti balon.

Dinding sel bersifat under tension (tegangan), isi sel bersifat under

compression (tekanan). Struktur dinding sel kuat dan elastis, tetapi jika terjadi

peningkatan stress pada bagian tensile melebihi nilai sebenarnya maka akan

terjadi perubahan bentuk atau menyusut.

2. Browning atau “heat damage”

Perubahan yang jelas terjadi selama proses pengeringan adalah perubahan

warna yang disebut browning atau heat damage. Reaksi yang sering terjadi
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adalah browning non-enzimatik, yaitu reaksi antara asam organik dengan gula

pereduksi, dan antara asam-asam amino dengan gula pereduksi. Reaksi antara

asam amino dengan gula pereduksi dapat menurunkan protein yang terkandung

didalamnya.

3. Case Hardening

Case hardening merupakan suatu keadaan dimana bagian luar (permukaan)

bahan sudah kering sedangkan bagian didalamnya masih basah yang

disebabkan karena suhu pengeringan terlalu tinggi. Case hardening juga dapat

disebabkan karena adanya perubahan kimia tertentu misalnya penggumpalan

protein pada permukaan bahan karena adanya panas atau terbentuknya dekstrin

dari pati yang jika dikeringkan akan menjadi bahan yang massif (keras) pada

permukaan bahan.

2.5. Serbuk

Serbuk adalah produk yang berbentuk bubuk (food powder) atau granula. Kriteria

serbuk yang baik antara lain mempunyai rasa, aroma, warna, dan kenampakan

yang sebanding dengan produk segar, memiliki karakteristik nutrisi dan mutu

organoleptik yang baik serta mempunyai stabilitas penyimpanan yang baik

(Hidayat, 2005). Selama penyimpanan sifat-sifat fisik dari serbuk akan berubah,

misalnya bahan yang dapat mengalir bebas (free flowing) menjadi cohesive.

Serbuk mempunyai sifat bulk yang dipengarungi sifat partikelnya.

Menurut Muklisoh (2010), proses pengeringan daun mengkudu menghasilkan

kandungan air daun yang berbeda-beda. Daun yang dikeringkan pada suhu 600C

mempunyai kandungan air daun lebih rendah daripada pengeringan daun pada
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suhu 700C dan 800C. Secara umum, daun mengkudu yang dikeringkan pada suhu

600C menghasilkan serbuk paling baik dibandingkan dengan yang lain terutama

ditinjau dari perubahan warna dan tingkat kelarutannya. Hasil penelitian ini

menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan daun mengkudu, maka

persentase kandungan airnya semakin besar. Hal ini terjadi karena pada suhu

yang tinggi massa yang hilang akan semakin banyak. Selain itu, suhu

pengeringan daun dan lama penyimpanan dapat menyebabkan perubahan nilai

dari sifat fisik dan pH serbuk dan larutan serbuk daun mengkudu. Sifat fisik

meliputi kerapatan, kandungan air, total padatan terlarut, viskositas. Sebaiknya

suhu yang digunakan saat proses pengeringan tidak terlalu tinggi, karena akan

menyebabkan perubahan-perubahan yang tidak dikehendaki pada bahan pangan,

seperti hilang atau rusaknya komponen flavor serta terjadi pengendapan pada saat

bubuk dilarutkan dalam air (Gaman dan Sherrington, 2002).

2.6. Daun Ungu (Graptophillum pictum (L.) Griff)

Daun ungu merupakan salah satu tanaman dari tiga belas komoditi yang

dikembangkan oleh Ditjen POM sebagai tanaman obat unggulan (BBPP, 2012).

Daun ungu adalah salah satu tanaman tradisional yang biasa digunakan sebagai

obat hemoroid di Indonesia (Kurniawati et al., 2017). Adapun gambaran

mengenai daun ungu dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Daun Ungu (Graptophillum pictum (L.) Griff)
(Dokumentasi Pribadi, 2018).

Daun ungu merupakan tumbuhan perdu, berumur menahun, dengan tinggi sekitar

2 m. Tumbuhan ini berbatang aerial dan berbatang tegak, berkayu, berbentuk

silindris, dengan warna ungu kehijauan, bagian dalam solid, memiliki permukaan

licin dan percabangan simpodial (batang utama tidak tampak jelas) dengan arah

cabang miring ke atas. Tumbuhan Daun Ungu berdaun tunggal, tersusun saling

berhadapan (folia oposita), berwarna ungu tua, dengan panjang 15–25 cm dan

lebar 5–11 cm, dengan helaian daun tipis tegar, berbentuk bulat telur dengan

ujung runcing dan pangkal meruncing (acuminatus), memiliki tepi rata,

pertulangan menyirip (pinnate) dan permukaan mengkilat (nitidus). Sementara

bunganya majemuk dan muncul dari ujung batang (terminalis). Buah tumbuhan

Daun Ungu berbentuk kotak sejati (capsula) dan lonjong, berwarna ungu

kecoklatan. Akar tunggang tumbuhan ini tingginya hanya mencapai tiga meter

dan biasanya tumbuh liar di pedesaan atau ditanam sebagai tanaman hias. Daun

ungu cocok tumbuh di daerah dataran rendah sampai ketinggian 1250 meter diatas

permukaan laut. Tumbuhan daun ungu termasuk dalam famili Acanthaceae

dengan nama spesies Graptophylum pictum (L.) Griff.
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Kandungan kimia daun ungu sendiri terdiri dari flavonoid, tanin, alkaloid, steroid,

saponin, dan glikosida (Thomas, 1992). Keberadaan senyawa-senyawa tersebut,

khususnya senyawa tanin dan flavonoid telah diketahui memiliki potensi sebaga

antibakteri yang dapat melawan beberapa bakteri Gram positif dan Gram negatif

(Robinson, 1995). Senyawa Flavonoid memiliki spectrum aktivitas antimikroba

yang luas dengan mengurangi kekebalan pada organisme sasaran. Riza (2010)

dan Proboseno (2011), dalam penelitiannya melaporkan bahwa ekstrak daun ungu

memiliki kemampuan untuk menghambat bakteri E.coli dan S.aureus. Walaupun

penelitian ekstrak daun ungu sebagai antibakteri memang sudah pernah dilakukan,

tetapi masih terbatas jumlahnya karena kebanyakan penelitian yang dilakukan

terkait aktivitas ekstrak daun ungu sebagai antioksidan, anti-inflamasi dan

analgesik.

2.7. Daun Pucuk Merah (Syzygium myrtifolium Walp. )

Syzygium myrtifolium Walp. adalah semak cemara dari keluarga Myrtaceae.

Tanaman ini dikenal dengan nama kelat paya di Malaysia dan Singapura, di

Australia dikenal sebagai Red lip brush-cherry, sedangkan di Indonesia dikenal

dengan sebutan pucuk merah, ditanam sepanjang jalan, pagar dan tempat umum.

Pertumbuhannya cepat, tanaman beradaptasi dengan iklim tropis dan dapat

tumbuh menjadi pohon dengan tinggi 2-3 m. Buahnya seperti buah Black cherry.

Daun pucuk merah memiliki 2 varietas, pertama memiliki daun kuning dan bunga

berwarna putih-krem, dan yang kedua memiliki berbagai daun dan bunga

berwarna merah (Aisha et al., 2013). Pada saat dipetik, daunnya menghasilkan

aroma yang khas seperti aroma kayu manis (Memon et al., 2014). Adapun
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gambaran mengenai daun pucuk merah dapat dilihat pada Gambar 4. Taksonomi

tanaman pucuk merah adalah sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Kelas : Dicotyledoneae

Ordo : Myrtales

Famili : Myrtaceae

Genus : Syzygium

Spesies : Syzygium myrtifolium Walp.

Sumber : Aisha et al. (2013).

Gambar 4. Daun Pucuk Merah (Syzygium myrtifolium Walp. )
(Dokumentasi Pribadi, 2018)

Senyawa metabolit yang terkandung dalam genus Syzygium diantaranya adalah

flavonoid (Samy et al., 2014), terpenoid (Abdalrahim et al., 2012), kalkon

(Memon et al., 2014), ligan (Mir et al., 2009), terpenoid pentasiklik alam yang

memiliki aktivitas antiinflamasi (Muruganandan et al., 2001), antihipertensi (Arai

et al., 2000), diabetes (Stenely et al., 1998), alergi (Kim et al., 1998) dan

antibakteri (Djipa et al., 2000). Penelitian terdahulu menyatakan bahwa batulinic
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acid yang terkandung dalam ekstrak metanol daun pucuk merah memiliki aktivitas

antikanker kolon dengan cara menghambat angiogenesis tumor pada tikus (Aisha,

et al., 2013). Selain itu terdapat senyawa flavonoid pada daun hijau tanaman

pucuk merah yaitu dimethyl cardamonin atau dikenal dengan sebutan DMC yang

memiliki aktivitas sebagai hepatoprotektor, sitoprotektif, antiinflamasi, antiviral,

antihiperglikemik, dan efek antiapoptosik (Memon et al., 2014).

2.8. Kembang Sepatu (Hibiscus rosa-sinensis L.)

Kembang sepatu berasal dari kawasan Asia Tenggara (Cina), tanaman ini

umumnya ditemukan di daerah tropis. Penamaan kembang sepatu di berbagai

daerah berbeda-beda, seperti Chinese hibiscus, China rose, Shoe-black, Shoe-

black-plant, dan bunga raya. Beberapa bagian dari tanaman ini, seperti daun,

bunga, dan akar diketahui bermanfaat sebagai obat-obatan. Kembang sepatu

memiliki banyak varietas yang dapat dilihat dari perbedaan warna dan kuran.

Akar kembang sepatu berbentuk silindris dengan panjang 5-15 cm, diameter 2 cm,

dan rasanya manis. Bunga kembang sepatu memiliki ukuran yang besar, secara

umum varietas aslinya berwarna merah, mahkota terdiri dari 5 kelopak bunga,

buah berbentuk kapsul dengan panjang sekitar 3 cm tetapi sangat jarang terbentuk.

Tangkai putik panjang berwarna merah berbentuk silender dikelilingi tangkai sari

berbentuk oval (Kumar dan Singh, 2012). Morfologi tanaman kembang sepatu

dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Tanaman Kembang Sepatu (Dokumentasi Pribadi, 2018).

Menurut Kumar dan Singh (2012), tanaman kembang sepatu diklasifikasikan

dalam taksonomi sebagai berikut :

Nama tumbuhan : Hibiscus rosa-sinensis L.

Kingdom : Plantae

Subkingdom : Tracheobionta

Super divisi : Spermatophyta

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida

Subkelas : Dilleniidae

Orde : Malvales

Family : Malvaceae

Genus : Hibiscus

Spesies : Hibiscus rosa-sinensis

Daun dan batang kembang sepatu mengandung β-sitosterol, stigmasterol, asetat

taraxeril, dan tiga komponen siklopropana. Selain itu, berdasarkan uji fitokimia

pada serbuk daun kembang sepatu mengandung senyawa alkaloid, flavonoid,

fenol, steroid, glikosid, terpenoid, terpenoid, protein, dan asam amino (Gupta et
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al., 2009). Berdasarkan hasil skrining fitokimia yang dilakukan dalam penelitian

sebelumnya, ekstrak daun kembang sepatu memiliki beberapa kandungan

senyawa kimia seperti alkaloid, glycoside, flavonoid, tannin, phenol dan saponin.

Kandungan senyawa kimia yang terdapat dalam daun tanaman ini terbukti

berperan dalam menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus (Tiwari

et al., 2015). Penelitian yang dilakukan dalam uji efektivitas antibakteri ekstrak

daun kembang sepatu terhadap bakteri S. aureus menyatakan bahwa ekstrak daun

tanaman ini terbukti memiliki daya bunuh terhadap bakteri S. aureus pada

konsentrasi ekstrak 10% dalam uji KBM (Nugraha, 2015). Pada penelitian

lainnya juga menyatakan bahwa ekstrak daun dari tanaman ini dapat menghambat

pertumbuhan bakteri Salmonella thypi (Uddin dan Paul, 2010).
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III. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung dan

Laboratorium Bakteriologi Balai Veteriner Lampung pada bulan November 2018-

Januari 2019. Balai Veteriner Lampung merupakan lembaga yang sudah

mendapat akreditasi SNI ISO 9001:2015 oleh Komite Akreditasi Nasional (KAN).

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya yaitu daun ungu,

daun pucuk merah, daun kembang sepatu, daging ayam, kertas saring, aquades,

alumunium foil, kertas label, kertas cakram (Whatman no.42), kapas, kain kasa,

alkohol 70%, kultur Salmonella sp., NaCl, Plate Count Agar (PCA), Nutrient

Agar (NA), dan Brilliant Green Agar (BGA).

Alat-alat yang digunakan diantaranya yaitu timbangan digital, blender, oven,

vortex, colony counter, refrigerator, cawan petri, bunsen, erlenmeyer, gelas

beaker, gelas ukur, tabung reaksi, pipet tetes, pipet ukur, mikropipet, pipet tip,

spatula, jarum ose, inkubator, autoklaf, loyang, pisau, gunting, pinset, dan jangka

sorong dan peralatan laboratorium lainnya.

3.1. Tempat dan Waktu

3.2. Bahan dan Alat
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Rancangan percobaan yang digunakan yaitu RAKL (Rancangan Acak Kelompok

Lengkap), dengan perlakuan jenis tanaman hias dan konsentrasi serbuk tanaman

hias. Konsentrasi terbagi menjadi lima taraf yaitu, 0% (b/v) sebagai kontrol

negatif, 10% (b/v), 20% (b/v), 30% (b/v) dan 40% (b/v) dengan kontrol positif

menggunakan kloramfenikol 30 µg/ml dan dilakukan sebanyak tiga kali ulangan.

Uraian perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3. Data yang didapat dari hasil

pengamatan dianalisis secara deskriptif dan ditampilkan dalam bentuk tabel dan

gambar.

Tabel 3. Perlakuan Percobaan

Perlakuan Ulangan
Ekstrak Daun Konsentrasi 1 2 3

Daun Pucuk
Merah (D1)

10% (K1)
20% (K2)
30% (K3)
40% (K4)

Daun Ungu (D2) 10% (K1)
20% (K2)
30% (K3)
40% (K4)

Daun Kembang
Sepatu (D3)

10% (K1)
20% (K2)
30% (K3)
40% (K4)

Kloramfenikol
(K+)

30 µg/ml
(3%)

Aquades (K-) 0%

3.3. Metode Penelitian
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3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Persiapan sampel

Sampel yang digunakan pada penelitian yaitu daging ayam, kultur bakteri

Salmonella sp., daun ungu, daun pucuk merah, dan daun kembang sepatu.

Sampel daging ayam diperoleh dari diperoleh dari Pasar Tempel, Rajabasa,

Bandar Lampung. Sampel bakteri Salmonella sp. yang digunakan sebagai kultur

mikroba diperoleh dari Balai Veteriner, Lampung. Beberapa tanaman hias yang

digunakan sebagai antimikroba alami antara lain, yaitu daun ungu yang diperoleh

dari daerah Bandar Lampung, daun pucuk merah dan daun kembang sepatu

diperoleh dari daerah Labuhan Ratu, Lampung Timur.

3.4.2. Pembuatan Serbuk

a. Pembuatan Serbuk Daun Ungu

Daun ungu yang digunakan diambil dari pucuk daun yang berwarna ungu

seragam. Daun ungu harus bebas dari hama dan penyakit tumbuhan serta

tidak kering. Selanjutnya dilakukan pencucian daun pada air yang mengalir

agar kotoran dan debu yang menempel pada daun hilang. Perajangan daun

dilakukan untuk mempermudah proses pengeringan dalam oven. Lebar daun

yang dirajang diusahakan sama agar daun dapat kering secara bersamaan.

Daun ungu yang sudah dirajang kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu

450C selama ± 2 hari. Pengeringan dilakukan untuk mempermudah proses

penggilingan. Daun yang sudah kering digiling dengan blender sampai

menjadi serbuk.
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b. Pembuatan Serbuk Daun Pucuk Merah

Daun pucuk merah yang digunakan diambil dari pucuk daun yang berwarna

merah yang seragam. Daun pucuk merah harus bebas dari hama dan penyakit

tumbuhan serta tidak kering. Selanjutnya dilakukan pencucian daun pada air

yang mengalir agar kotoran dan debu yang menempel pada daun hilang.

Perajangan daun dilakukan untuk mempermudah proses pengeringan dalam

oven. Lebar daun yang dirajang diusahakan sama agar daun dapat kering

secara bersamaan. Daun pucuk merah yang sudah dirajang kemudian

dikeringkan dalam oven pada suhu 450C selama ± 2 hari. Pengeringan

dilakukan untuk mempermudah proses penggilingan. Daun yang sudah

kering digiling dengan blender sampai menjadi serbuk.

c. Pembuatan Serbuk Daun Kembang Sepatu

Daun kembang sepatu yang digunakan diambil dari pucuk daun yang

berwarna hijau seragam. Daun kembang sepatu harus bebas dari hama dan

penyakit tumbuhan serta tidak kering. Selanjutnya dilakukan pencucian daun

pada air yang mengalir agar kotoran dan debu yang menempel pada daun

hilang. Perajangan daun dilakukan untuk mempermudah proses pengeringan

dalam oven. Lebar daun yang dirajang diusahakan sama agar daun dapat

kering secara bersamaan. Daun kembang sepatu yang sudah dirajang

kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 450C selama ± 2 hari.

Pengeringan dilakukan untuk mempermudah proses penggilingan. Daun

yang sudah kering digiling dengan blender sampai menjadi serbuk.
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Cara pembuatan serbuk daun hias (Daun pucuk merah, daun ungu, dan daun

kembang sepatu) disajikan pada Gambar 6.

Gambar 6. Diagram alir pembuatan serbuk daun hias
dimodifikasi dari Madhuri et al. (2015).

3.4.3. Peremajaan Bakteri Salmonella sp.

Media dibuat dengan melarutkan sebanyak 5 gram Brilliant Green Agar (BGA)

dalam aquadest sebanyak 100 ml, kemudian dipanaskan hingga mendidih disertai

pengadukan sampai bubuk benar-benar larut. Media ini kemudian disterilisasi

menggunakan autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit. Selanjutnya sebanyak

2 Kg Sampel daun
hias

Penyortiran Kotoran

Pengeringan dalam oven T=45oC selama ± 2 hari

Penghalusan dengan blender

Serbuk

PencucianAir Air + Kotoran

Perajangan secara seragam
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50 μl kultur bakteri dituang dalam cawan petri steril lalu digores dengan teknik

goresan sinambung dalam media Nutrient Agar (NA). (Silvikasari, 2011).

3.4.4. Pembuatan Suspensi Bakteri

Koloni Salmonella sp. yang sudah diremajakan pada biakan NA umur 24 jam

diambil sebanyak 2 ose kemudian disuspensikan dalam 2 ml NaCl fisiologis

0,85% dalam tabung reaksi steril dan dihomogenkan dengan vortex selama 15

detik. Kekeruhan yang diperoleh kemudian dibandingkan secara visual dengan

standar 0,5 Mc Farland. Kekeruhan dilihat dan dibandingkan dengan latar

belakang kertas hitam putih bergaris. Jika suspensi bakteri uji terlalu keruh, maka

dilakukan penambahan larutan NaCl fisiologis 0,85%. Jika suspensi bakteri uji

kurang keruh, maka ditambahkan beberapa ose bakteri yang sudah diremajakan.

Suspensi bakteri uji yang kekeruhannya sudah sama dengan standar 0,5 Mc

Farland kemudian digunakan untuk uji aktivitas antimikroba

(Ningsih et al., 2013).

3.4.5. Perhitungan Angka Lempeng Total (Total Plate Count) Daging Ayam

Daging ayam disiapkan sebanyak 25 gram dan dihaluskan dengan cara dicincang

menggunakan gunting steril. Daging ayam yang telah dihaluskan dimasukkan

dalam 225 ml larutan NaCl 0,85% dan dihomogenkan. Selanjutnya memasukkan

sampel (pengenceran 10-1) 1 ml ke faktor pengenceran 10-2 dan dihomogenkan.

Lakukan hal yang sama pada faktor pengenceran 10-3 dan seterusnya (Sukmawati,

2017). Faktor pengenceran 10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 dan 10-6 masing-masing

berisi larutan NaCl fisiologis sebanyak 9 ml. Selanjutnya tahap isolasi dilakukan

dengan menggunakan metode tuang, yaitu sebanyak 200 µl untuk tiap faktor
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pengenceran yang dituang ke dalam cawan dan diberi media Plate Count Agar

(PCA). Isolasi mikroba dari sampel daging ayam dilakukan secara duplo dengan

faktor pengenceran sampai 10-6. Setelah itu sampel diinkubasi pada suhu 37oC

selama 24 jam. Diagram alir uji total plate count (TPC) pada daging ayam

disajikan pada Gambar 7.
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Gambar 7. Diagram alir perhitungan total plate count pada daging ayam
dimodifikasi dari Sukmawati (2013).

Koloni mikroba yang tumbuh pada tiap cawan sampel dihitung dengan

menggunakan colony counter, jumlah koloni mikroba yang dianalisis adalah

rentang jumlah antara 30-300 koloni CFU/g, jika jumlah koloni tiap sampel lebih

dari 300 CFU/g dikategorikan turbidimetri (TBUD). Menurut Sukmawati et al.

Daging ayam 25 gram

Pemotongan (pencacahan)

Pemasukkan dalam erlenmeyer berisi
NaCl 0,85% ( 225 mL)

Shaker (t ±5 menit, T =37°C)

Pengenceran hingga 10-6

Pengambilan sampel setelah
pengenceran (200 µl)

Diinkubasi (T=37oC; t=24 jam) pada
media PCA

Pehitungan Jumlah bakteri
menggunakan colony counter

Jumlah bakteri
(CFU/g)
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(2018), jumlah colony forming units per gram dianalisis atau dihitung dengan

menggunakan rumus :

Colony forming units = Jumlah koloni x

3.5. Pengamatan

3.5.1.  Uji Aktifitas Antimikroba Terhadap Salmonella sp.

Uji aktivitas antimikroba dilakukan untuk melihat efek antibakteri yang dihasilkan

dengan melihat adanya diameter zona hambat yang terbentuk.  Media yang

digunakan untuk membiakkan bakteri uji Salmonella sp. adalah Nutrient Agar.

Konsentrasi serbuk daun hias (daun ungu, pucuk merah, dan kembang sepatu)

yang digunakan yaitu 0% (b/v), 10% (b/v), 20% (b/v), 30% (b/v) dan 40% (b/v).

Larutan serbuk 0% (b/v) diperoleh dari 20 ml aquades panas dan digunakan

sebagai kontrol negatif.  Larutan serbuk 10% (b/v) diperoleh dari 2 gram serbuk

daun ditambah aquades panas 20 ml.  Larutan serbuk 20% (b/v) diperoleh dari 4

gram serbuk daun ditambah aquades panas 20 ml.  Larutan serbuk 30% (b/v)

diperoleh dari 6 gram serbuk daun ditambah aquades panas 20 ml.  Larutan serbuk

40% (b/v) diperoleh dari 8 gram serbuk daun ditambah aquades panas 20 ml.

Kontrol positif digunakan kloramfenikol 30 µg/ml yang sudah tersedia pada kertas

cakram.

Uji aktivitas antimikroba dilakukan dengan Metode Difusi Kertas Cakram dan

hasil uji antibakteri didasarkan pada pengukuran Diameter Daerah Hambat (DDH)

pertumbuhan bakteri yang terbentuk di sekeliling kertas cakram.  Metode ini

dilakukan dengan cara mengambil kultur bakteri Salmonella sp. sebanyak 100 µl
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dan diratakan diatas media Nutrient Agar (spread plate).  Selanjutnya dilakukan

pencelupan kertas cakram 6 mm pada serbuk daun hias (0%,10%, 20%, 30%,

40%) yang telah dilarutkan dengan akuades 20 ml.  Kertas cakram yang telah

dicelupkan dalam larutan antimikroba kemudian diletakkan diatas media dan

diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam.  Luas zona hambat (zona bening) yang

muncul diukur luasnya dengan menggunakan jangka sorong (Lay dan Hastowo,

1994).  Prosedur uji antimikroba pada penelitian ini disajikan pada Gambar 8.
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Gambar 8. Diagram alir uji aktivitas antimikroba dimodifikasi dari Lay dan
Hastowo (1994).

3.5.2. Perhitungan Jumlah Bakteri Salmonella sp. pada Daging Ayam

Daging ayam yang telah diketahui jumlah cemaran bakterinya dari hasil uji total

plate count (TPC) (maksimal 1 x 106 CFU/g) disiapkan, lalu ditimbang dengan

berat 5 gram. Selanjutnya daging ayam dihaluskan (dicincang) dan dimasukkan

dalam erlenmeyer dan ditambah NaCl 0,85% sebanyak 45 ml, serta 200 µl kultur

bakteri Salmonella sp. yang sudah setara dengan standar 0,5 Mc Farland.

Inkubasi (T=37oC; t=24 jam)

Perendaman kertas cakram 6 mm pada serbuk
daun pucuk merah, daun ungu, dan daun

kembang sepatu (0%,10%, 20%, 30%, 40%)
yang telah dilarutkan dengan aquades 20 ml,

K(+) kloramfenikol 30 µg/ml

Penyebaran diatas media Nutrient Agar
(spread plate)

Kultur Bakteri Salmonella sp.
sebanyak 100 µl

Daerah Hambatan (mm)

Pengukuran zona bening dengan jangka sorong
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Kemudian dihomogenkan dengan vortex dan didiamkan selama ±30 menit.

Pengenceran dilakukan hingga tingkat pengenceran 10-6. Selanjutnya diambil 100

µl untuk dituang (pour plate) pada cawan petri yang kemudian ditambahkan

media Brilliant Green Agar (BGA). Inkubasi dilakukan dengan suhu 37oC selama

24 jam. Bakteri yang tumbuh dalam media dihitung sebagai jumlah bakteri

Salmonella sp. (Triwibowo et al., 2013). Diagram alir perhitungan total bakteri

Salmonella sp. pada daging ayam disajikan dalam Gambar 9.
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Gambar 9. Diagram alir perhitungan total bakteri Salmonella sp. pada daging
ayam dimodifikasi dari Triwibowo et al. (2013).

Daging ayam 5 gram

Pemotongan (pencacahan)

Pemasukkan dalam erlenmeyer berisi
NaCl 0,85% ( 45 mL)

Shaker (t =30 menit, T =37°C)

Pengenceran hingga 10-6

Pengambilan sampel setelah
pengenceran (100 µl)

Diinkubasi (T=37oC; t=24 jam) pada
media BGA

Pehitungan Jumlah bakteri
Salmonella sp.menggunakan colony

counter

Salmonella sp. 200 µl

Jumlah bakteri
Salmonella sp.
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3.5.3. Uji Penurunan Bakteri Salmonella sp. pada Daging Ayam

Daging ayam disiapkan, lalu ditimbang untuk mengetahui beratnya. Selanjutnya,

daging ayam dipotong-potong dengan berat masing-masing 5 gram. Selanjutnya

daging ayam dihaluskan (pencacahan) dan dimasukkan dalam erlenmeyer

kemudian ditambah NaCl 0,85% sebanyak 45 ml, serta 200 µl kultur bakteri

Salmonella sp. yang sudah setara dengan standar 0,5 Mc Farland.  Selanjutnya 5 g

daging ayam tersebut ditambahkan dengan 0,5 ml larutan antibakteri (larutan

serbuk daun hias) konsentrasi 0,4% (b/v).  Kemudian dihomogenkan dengan

vortex dan didiamkan selama 30 menit yang bertujuan supaya larutan antimikroba

dapat berpenetrasi kedalam daging ayam, kemudian dilakukan pour plate

sebanyak 100 µl dalam media Brilliant Green Agar (BGA) untuk melihat

penurunan jumlah bakteri Salmonella sp. yang telah diberi larutan serbuk daun

hias (Triwibowo et al., 2013). Uji penurunan bakteri Salmonella sp. pada daging

ayam disajikan dalam Gambar 10. Adapun perhitungan persentasi konsentrasi

akhir ekstrak antimikroba alami yang digunakan dalam uji penurunan cemaran

Salmonella sp. pada daging ayam adalah sebagai berikut.

M1 x V1 = M2 x V2

40% x 0,5 ml = M2 x 50,5 ml

0,2 ml = M2 x 50,5 ml

M2 =
, ,

M2 = 0,004 x 100%

M2 = 0,4%

Maka konsentrasi ekstrak yang digunakan yaitu 0,4%.
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Gambar 10. Diagram alir uji penurunan bakteri Salmonella sp. pada daging ayam
dimodifikasi dari Triwibowo et al. (2013).

Daging ayam 15 gram

Pemotongan menjadi 3 bagian
dengan masing-masing berat 5gram

Pemasukkan dalam erlenmeyer berisi
NaCl 0,85% ( 45 ml)

Shaker (t =30 menit, T =37°C)

Pengenceran hingga 10-6

Pengambilan sampel setelah
pengenceran (100 µl)

Diinkubasi (T=37oC; t=24 jam) pada
media BGA

Pehitungan Jumlah bakteri
Salmonella sp.menggunakan colony

counter

Salmonella sp. 200 µl

Jumlah bakteri
Salmonella sp.

0,5 ml larutan
antimikroba
konsentrasi

40%
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka diperoleh kesimpulan

sebagai berikut:

1. Jenis dan konsentrasi ekstrak daun hias terbaik yang memiliki penghambatan

terhadap cemaran bakteri Salmonella sp. yaitu ekstrak daun pucuk merah

pada konsentrasi 40% dengan diameter daerah hambat sebesar 2,10 mm yang

tergolong dalam aktivitas antibakteri lemah.

2. Aplikasi daun hias sebagai antimikroba alami berpengaruh terhadap

penurunan cemaran bakteri Salmonella sp. pada konsentrasi 0,4% dengan

total penurunan terhadap bakteri Salmonella sp. oleh ekstrak daun pucuk

merah sebesar 5,85 x 104 CFU/g (56,80%), ekstrak daun ungu sebesar 1,93 x

104 CFU/g (18,73%), dan ekstrak daun kembang sepatu sebesar 5,72 x 104

CFU/g (55,53%).
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5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian, maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut yaitu:

1. Penggunaan konsentrasi ekstrak yang lebih tinggi untuk meningkatkan daya

hambat dan mengoptimalkan aplikasi daun hias dalam menurunkan cemaran

bakteri uji.

2. Penggunaan pelarut lain selain aquades dalam proses ekstraksi senyawa aktif

pada daun hias agar senyawa aktif yang tersari dalam ekstrak lebih banyak.
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