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STUDY OF INHIBITORY EFFECT OF COMBINATION OF WARU 

(Hibiscus tiliaceus L.) AND TEAK (Tectona grandis) LEAF EXTRACTS AS 

NATURAL ANTIMICROBAL AGENT FOR REDUCING OF Eschericia 

coli ON CHIKEN MEAT (Gallus domesticus) 
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Chicken is the most common source of animal protein in Indonesia due to its high 

protein content and low price. However, because of not standardized process, 

chiken meats sold in traditional market is mostly contaminated by pathogens 

bacteria such as Eschericia coli. Previous research indicated that extracts of waru 

(Hibiscus tiliaceus L) and teak (Tectona grandis) leafs inhibited Eschericia coli 

growth. Therefore in this research, we aimed 1) to study whether antimicrobial 

activity of extracts combinations of waru and teak leafs depend on the proportion 

of the each extract, 2) to find out the best combination of waru and teak leaf 

extracts that have the highest antimicrobial activity against Eschericia coli, and 3) 

to evaluate effectiveness  of the best combination of the extracts for protecting of 

chiken meat from Eschericia coli contaminant. Non factorial treatments were 

arranged in Randomized Complete Block Design (RCBD) with three replicates.
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Analyze of variance (Anova) and Least Significant Different (LSD) test were 

applied to the experimental data. The treatments were considered significant when  

α value less than 0,05. The results showed that antimicrobial activity of waru and 

teak leave extracts depends on the respective proportion in the blend. Increasing 

of antimicrobial activity was observed when waru and leafs extract concentration 

was increase in the mixture. The best proportion of waru and teak extracts to 

decrease Eschericia coli contaminant was when the proportion of waru extract 

25% and teak extract 0%. The combination was effective to decrease Eschericia 

coli contaminant level on chiken meat with the percentage of decreasing  was 

56,26%.  

 

Key words: waru leaf , teak leaf,  natural antimicrobial agent, eschericia coli, 
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ABSTRAK 

 

 

KAJIAN DAYA HAMBAT EKSTRAK CAMPURAN DAUN WARU 

(Hibiscus tiliaceus L.) DAN DAUN JATI (Tectona grandis) SEBAGAI 

ANTIMIKROBA ALAMI DALAM MENURUNKAN CEMARAN Eschericia 

coli PADA DAGING AYAM (Gallus domesticus)      
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Daging ayam merupakan salah satu bahan pangan bergizi tinggi, memiliki aroma 

yang enak, tekstur yang lunak, dan harga yang relatif murah. Akan tetapi, daging 

ayam mudah mengalami kerusakan mikrobiologis akibat dari cemaran bakteri 

patogen seperti Eschericia coli. Cemaran bakteri Eschericia coli dapat dihambat 

salah satunya dengan menggunakan antimikroba alami dari daun waru dan daun 

jati.  Tujuan dari penelitian ini yaitu: 1) Mengetahui apakah aktivitas antimikroba 

ekstrak campuran daun waru dan daun jati tergantung pada proporsi masing-

masing dalam campuran, 2) Mengetahui proporsi terbaik ekstrak campuran daun 

waru dan daun jati dalam menurunkan cemaran Eschericia coli, dan 3) Menguji 

efektivitas ekstrak proporsi terbaik dalam menurunkan cemaran Eschericia coli 

pada daging ayam. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Kelompok Lengkap (RAKL) non faktorial  dengan tiga ulangan. Data hasil 
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pengamatan dianalisis dengan sidik ragam RAKL dan dianalisis lebih lanjut 

dengan uji BNT sebagai pembanding antar perlakuan pada taraf nyata 5%. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa aktivitas antimikroba ekstrak daun waru dan daun 

jati tergantung pada masing-masing proporsi dalam campuran. Semakin banyak 

proporsi daun waru dalam campuran, maka aktivitas mikrobanya akan semakin 

besar. Proporsi ekstrak terbaik campuran daun waru dan daun jati dalam 

menurunkan cemaran Eschericia coli pada daging ayam adalah perlakuan W1J1 

(25% daun waru) dengan zona hambat sebesar 4,487 mm. Perlakuan W1J1 (25% 

daun waru dan 0% daun jati) juga efektif dalam menurunkan cemaran Eschericia 

coli pada daging ayam dengan persentase penurunan sebesar 56,26% . 

 

Kata kunci : daun waru, daun jati, antimikroba alami, eschericia coli, daging 

ayam 
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I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang dan Masalah  

Daging ayam merupakan salah satu bahan pangan bergizi tinggi, memiliki rasa 

dan aroma enak, tekstur lunak, serta memiliki harga yang relatif murah, sehingga 

banyak masyarakat yang menyukai daging ayam untuk dikonsumsi. Hal tersebut 

dapat dilihat dari tingkat produksinya yang tergolong tinggi. Tingkat produksi 

daging ayam berdasarkan akumulasi data produksi nasional pada tahun 2017  

mencapai 1.848.061 ton/tahun. Produksi daging ayam pada tahun 2017 tersebut 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan rata-rata produksi daging ayam pada tahun  

2013-2016 yaitu 1.644.014 ton/tahun. Selain itu, produksi daging ayam selama 

tahun 2013-2016 juga lebih tinggi jika dibandingkan dengan produksi daging 

hewan lain seperti sapi, kerbau, kambing, babi, itik, dan sebagainya pada tahun 

yang sama (Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan, 2018).   

 

Daging  ayam termasuk bahan hasil pertanian yang mempunyai sifat mudah rusak 

(perishable). Kerusakan pada daging ayam sebagian besar disebabkan oleh 

penanganannya yang kurang tepat sehingga memberikan peluang bagi 

pertumbuhan mikroorganisme (Risjanati, 2010). Menurut Mulya et al. 
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(2014) mikroorganisme yang sering mencemari daging ayam yaitu  Escherichia 

coli dan  Salmonella sp.  Pernyataan tersebut didukung oleh Utari et al. (2016) 

yang menyebutkan bahwa kerusakan mikrobiologis pada daging ayam banyak 

disebabkan oleh cemaran bakteri patogen seperti Escherichia coli dan Salmonella 

sp.  Bakteri patogen yang mencemari daging ayam dapat menyebabkan berbagai 

penyakit seperti diare, demam, tipus, dan sebagainya atau sering disebut dengan 

foodborne disease. Menurut Djafaar dan Rahayu (2007), bakteri patogen seperti 

Escherichia coli dapat menyebabkan daging ayam menjadi busuk bahkan dapat 

menghasilkan senyawa-senyawa toksin seperti enterotoksin, limfotoksin, 

sitotoksin , dan verotoksin yang menyebabkan beberapa kasus diare (Jawetz et al., 

1995).       

 

Escherichia coli  merupakan mikroba yang digunakan sebagai indikator sanitasi 

produk olahan yang berasal dari daging maupun minuman (Sasmita et al., 2014). 

Batas cemaran Escherichia coli pada daging ayam berdasarkan SNI 7388:2009 

adalah 1x10
1 

koloni/gram. Berdasarkan penelitian Marliena (2016), cemaran 

Escherichia coli  pada daging ayam di pasar tradisional dan modern Kota Bandar 

Lampung sebanyak 1x10
2 

koloni/gram. Mulya et al. (2017) juga melaporkan 

bahwa cemaran Eschericia coli pada daging ayam di pasar kota Padang mencapai 

2x10
2 

koloni/gram hingga 5,6x10
2 
koloni

 
/gram. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

cemaran Escherichia coli pada daging ayam yang dijual di pasaran masih riskan 

diatas batas cemaran yang telah ditetapkan oleh SNI. Cemaran Escherichia coli 

pada daging ayam banyak terjadi pada saat pemotongan, pengepakan, 

pendistribusian, dan pengolahan produk asal hewan. Kontaminasi juga dapat 

terjadi karena kondisi peternakan, tempat pemotongan, dan  pengolahan daging 
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ayam yang kurang baik (Dewantoro, 2011). Jadi segala sesuatu yang kontak 

langsung maupun tidak langsung dengan daging ayam berpotensi sebagai sumber 

kontaminasi mikoorganisme (Soeparno, 2009). Cemaran Escherichia coli pada 

daging ayam perlu dihambat guna menurunkan jumlah cemaran bakteri patogen.  

 

Cemaran Escherichia coli pada daging ayam pada umumnya dapat dihambat 

dengan perlakuan pendinginan. Perlakuan lainnya yaitu dengan penambahan 

garam, gula, asam, dan pengawetan dengan pengawet sintetis atau kimia (Usmiati, 

2010). Namun cara penghambatan Escherichia coli dengan metode-metode 

tersebut dapat menyebabkan dampak serius kepada konsumen. Windiyartono et 

al. (2016) menjelaskan bahwa penambahan pengawet sintetis seperti nitrat dan 

nitrit dapat menghasilkan residu bersifat karsinogenik yang menjadi penyebab 

penyakit kanker. Penambahan pengawet sintetis lain seperti formalin dan boraks 

juga tidak direkomendasikan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM), 

karena diduga dapat menyebabkan penyakit kanker (carcinogen agent). Oleh 

karena itu, perlu adanya pengembangan antimikroba yang  lebih efektif seperti 

antimikroba alami dalam menghambat Escherichia coli pada daging ayam. 

Antimikroba alami disarankan karena lebih aman dan tidak menyebabkan dampak 

serius kepada konsumen. Antimikroba alami termasuk diantaranya dapat 

diperoleh dari daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) dan daun jati (Tectona grandis) 

yang selama ini belum  dimanfaatkan secara optimal. 

 

Antimikroba pada daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) dan daun jati (Tectona 

grandis) berupa senyawa kimia tertentu. Senyawa kimia tertentu antara lain 

saponin, flavonoid, tanin, terpenoid, dan fenol.  Berdasarkan penelitian Lusiana et 
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al. (2013), pada daun waru (Hibiscus tiliaceus L.)  terdapat kandungan senyawa 

golongan saponin, flavonoid, tanin, dan polifenol. Senyawa-senyawa tersebut 

merupakan senyawa aktif yang memiliki peran sebagai  antimikroba. Kemudian 

hasil penelitian Afiyah (2013) menunjukkan ekstrak daun jati (Tectona grandis) 

memiliki aktivitas antimikroba karena kemampuannya dalam menghambat 

Bacillus cereus, Streptococcus thermophillus, Pseudomonas aeroginosa, 

Staphylococcus aureus dan Eschericia coli.  Hasil penapisan fitokimia ekstrak 

etanol daun  jati menunjukkan adanya senyawa golongan flavonoid, saponin, tanin 

galat, tanin katekat, kuinon, dan steroid/triterpenoid (Hartati et al., 2007).  

 

Kandungan senyawa aktif pada daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) dan daun jati 

(Tectona grandis) yang berfungsi sebagai antimikroba dapat diisolasi dengan cara 

ekstraksi. Ada beberapa macam ekstraksi seperti maserasi, soxhletasi, refluks, 

perkolasi, dan sebagainya. Maserasi adalah metode ekstraksi yang cukup 

sederhana, mudah dilakukan, dan tidak membutuhkan biaya yang mahal. Selain 

itu rendemen ekstrak yang dihasilkan juga lebih banyak. Berbeda dengan metode 

lain seperti soxhletasi dan refluks, dimana untuk mendapatkan ekstrak yang 

cukup, diperlukan bahan dengan jumlah yang banyak sehingga tidak sesuai dan 

sulit  diterapkan. Ekstrak daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) dan daun jati (Tectona 

grandis) yang diekstrak dengan metode maserasi diduga dapat menurunkan 

cemaran Eschericia coli pada daging ayam. Selain itu, campuran ekstrak kedua 

daun tersebut juga diduga dapat mempengaruhi tingkat keefektivannya dalam 

menurunkan Eschericia coli. Oleh karena itu, perlu dilakukan  penelitian untuk 

memanfaatkan ekstrak campuran daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) dan daun jati 
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(Tectona grandis) sebagai antimikroba alami guna menurunkan cemaran 

Eschericia coli pada daging ayam.  

1.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini yaitu : 

1. Mengetahui apakah aktivitas antimikroba ekstrak campuran daun waru 

(Hibiscus tiliaceus L.) dan daun jati (Tectona grandis) tergantung pada 

proporsi masing-masing dalam campuran. 

2. Mengetahui proporsi terbaik ekstrak campuran daun waru (Hibiscus 

tiliaceus L.) dan daun jati (Tectona grandis) dalam menurunkan cemaran 

Eschericia coli.  

3. Menguji efektivitas ekstrak proporsi terbaik dalam menurunkan cemaran 

Eschericia coli pada daging ayam. 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

Kerusakan mikrobiologis pada daging ayam pada umumnya disebabkan oleh 

kontaminasi bakteri Eschericia coli. Kontaminasi Eschericia coli dapat terjadi 

pada saat pemotongan, pengepakan, pengolahan, dan pendistribusian. 

Kontaminasi juga dapat berasal dari lingkungan dan peralatan yang digunakan 

dalam proses pengolahan daging ayam. Daging ayam menjadi media pertumbuhan 

yang baik bagi Eschericia coli karena adanya kandungan protein dan lemak yang 

tinggi (Raharjo dan Santoso, 2005). Protein dan lemak digunakan Eschericia coli 

sebagai sumber nutrisi bagi pertumbuhannya.  Metabolisme bakteri Eschericia 

coli  mampu menyebabkan pembusukan daging ayam dan menghasilkan senyawa 
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toksin penyebab penyakit pada manusia (Cox, 2005). Cemaran Eschericia coli 

pada daging ayam perlu dihambat yaitu salah satunya dengan penggunaan 

antimikroba alami.  

Berdasarkan penelitian Syamsuhidayat dan Hutapea (1991), daun waru (Hibiscus 

tiliaceus L.) mengandung senyawa saponin dan lima senyawa fenol. Dalimarta 

(2006) juga melaporkan bahwa pada daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) terdapat 

senyawa tanin dan flavonoid. Kemudian hasil isolasi senyawa baru  dari daun 

waru (Hibiscus tiliaceus L.), yaitu : n-trans-feruloytyramine,  hibiscusamide, dan 

n-cis- feruloytyramine (Chen, 2006). Adanya senyawa-senyawa antimikroba pada 

daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) akan menghambat atau bahkan dapat 

mematikan sel bakteri Eschericia coli. Hasil penelitian Lusiana et al. (2013) 

menunjukkan bahwa ekstrak daun waru terbukti memiliki daya hambat terhadap 

bakteri Eschericia coli dengan rata-rata diameter daya hambat tiap konsentrasi 

sebesar 0% (0±0), 5% (6,35±0,13), 7,5% (6.75±0,11), 10% (7.36±0.13) , 12,5% 

(7.85±0,13), 15% (8.44±0.16),  17,5% (8.76±0,13)  dan 20% (9.78±0,08) mm. 

Berdasarkan hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa aktivitas antibakteri 

tertinggi pada konsentrasi 20%. Ekstrak daun waru pada konsentrasi 5-20% 

tersebut  memiliki efek antimikroba tergolong sedang (5-10 mm) terhadap bakteri 

Eschericia coli. 

Menurut penelitian Armisman dan Afianti (2009), ekstraksi dan fraksinasi 

senyawa antibakteri  daun jati (Tectona grandis) mempunyai kemampuan untuk 

menghambat pertumbuhan  Bacillus subtilis, Escherichia coli, Pseudomonas 

aeruginosa, Salmonella typhi, Staphylococcus  epidermidis, dan  streptococcus 
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mutans. Penelitian lain yang dilakukan Fitriana (2010), ekstrak daun jati (Tectona 

grandis) yang diuji menggunakan metode difusi agar, terbukti mempunyai 

aktivitas antimikroba. Hasil pengujian aktivitas antimikroba ekstrak daun jati 

(Tectona grandis)  menunjukkan rata- rata zona hambatan terbesar masing-masing 

konsentrasi (0,025%, 0,05%, 0,1%, 0,2%, 0,4%, 0,8%, 1,6% dan 3,2%) dengan 

mikroba uji yaitu  bakteri Escherichia coli  pada metode maserasi yaitu  46 mm, 

soxhlet yaitu 47,4 mm, dan untuk refluks yaitu 46,1 mm. Hasil penapisan 

fitokimia ekstrak etanol daun  jati menunjukkan adanya senyawa golongan 

flavonoid, saponin, tanin galat, tanin katekat, kuinon, dan steroid/triterpenoid  

yang merupakan senyawa antimikroba (Hartati et al., 2007). Flavonoid dan tanin  

termasuk senyawa golongan fenol (Lattanzio, 2016), sedangkan saponin 

merupakan senyawa glikosida triterpenoida atau glikosida steroida (Harbone, 

1996). 

 

Senyawa-senyawa seperti saponin, tanin, flavonoid, dan terpenoid merupakan 

senyawa antimikroba. Senyawa-senyawa tersebut dapat bersifat menghambat atau 

bahkan mematikan sel mikroba. Menurut Newall et al. (1996) senyawa tanin dan 

flavonoid memiliki sifat antimikroba karena dapat melawan pertumbuhan 

Staphylococcus aureus. Pernyataan tersebut didukung oleh hasil penelitian 

Reveny (2011) yang menyebutkan bahwa senyawa tanin dan flavonid yang 

terkandung dalam ekstrak etanol 80%, fraksi n-heksan dan fraksi etil asetat daun 

sirih merah dapat menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus dan jamur Candida albicans. Mekanisme kerja senyawa-

senyawa antimikroba dalam menghambat atau membunuh sel mikroba berbeda-

beda. Saponin dapat membunuh sel bakteri dengan cara menghancurkan sifat 
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permeabilitas dinding sel melalui ikatan hidrogen dan akan mematikan sel 

(Priosoeryanto, 2006). Senyawa tanin berperan sebagai senyawa antimikroba 

karena dapat menginaktivasi adhesi sel mikroba (senyawa yang menempel pada 

sel inang) yang terdapat pada permukaan sel. Tanin akan menghancurkan ikatan 

polipeptida pada dinding sel sehingga akan menyebabkan kerusakan pada dinding 

sel tersebut (Sari et al., 2011). Berbeda dengan tanin, mekanisme senyawa fenol 

sebagai senyawa antimikroba adalah dengan mendenaturasi protein sel bakteri 

sehingga metabolisme sel terganggu (Rakhmanda, 2008). Sementara itu, senyawa 

flavonoid dapat merusak membran sel bakteri dan mendenaturasi sel bakteri 

(Harborne, 1987). 

 

Penelitian-penelitian mengenai antimikroba alami dari tumbuhan sudah banyak 

dilakukan. Pada umumnya penelitian antimikroba alami dilakukan dengan 

mengisolasi senyawa aktif yang terdapat pada tumbuhan terlebih dahulu, dan 

kemudian dilakukan uji daya hambat terhadap mikroba tertentu.  Isolasi senyawa 

aktif tumbuhan dilakukan melalui proses ekstraksi menggunakan pelarut yang 

sesuai. Hasil penelitian Maghfiro (2017), dari 4 kg kulit jeruk, 5 kg kulit nanas, 

dan 8 kg kulit buah naga yang diekstrak menggunakan metode soxhletasi 

menggunakan etanol 96%  hanya didapatkan  ekstrak sebanyak 100 ml pada 

masing-masing bahan.  Hal ini menunjukkan bahwa pemanfaatan antimikroba 

alami dari tumbuhan sangat sulit diimplementasikan apabila diekstrak dengan 

metode sejenis dengan soxhletasi. Alternatif lain untuk memanfaatkan tumbuhan 

sebagai antimikroba alami adalah dengan membuatnya menjadi bentuk serbuk 

yang kemudian dilarutkan pada aquades steril, atau sering disebut dengan 

maserasi.  
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Penelitian mengenai antimikroba alami daun waru pernah dilakukan oleh 

Soetjipto (2013), dimana ekstrak daun waru yang diekstraksi dengan maserasi 

efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri Bacillus subtilis dan Eschericia 

coli pada konsentrasi 5%-20%. Hasil penelitian tersebut menunjukkan semakin 

tinggi konsentrasi daun waru maka semakin besar daerah daya hambat yang 

dihasilkan, yang artinya aktivitas antimikroba semakin tinggi. Sama halnya 

dengan ekstrak daun waru, ekstrak daun jati juga memiliki aktivitas antimikroba 

terhadap bakteri Eschericia coli dan Staphylococcus aureus (Chastelyna, 2017). 

Adanya aktivitas penghambatan yang ditunjukkan ekstrak daun waru dan daun jati 

tersebut membuat adanya dugaan bahwa ekstrak campuran daun waru dan daun 

jati juga memiliki aktivitas antimikroba. Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, 

dilakukan penelitian penurunan cemaran Eschericia coli pada daging ayam 

menggunakan antimikroba alami dari ekstrak campuran daun waru (Hibiscus 

tiliaceus L.) dan daun jati (Tectona grandis) dimana jumlah proporsi kedua daun 

adalah 25%. Jumlah proporsi tersebut didasarkan pada penelitian pendahuluan 

yang sebelumnya dilakukan, proporsi 25% adalah jumlah proporsi yang optimal 

dalam ekstraksi maserasi campuran daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) dan daun 

jati (Tectona grandis). Pada jumlah proporsi lebih dari 25%, ekstrak sangat sulit 

didapatkan. 
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1.4 Hipotesis  

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Aktivitas antimikroba ekstrak campuran daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) 

dan daun jati (Tectona grandis) tergantung pada masing-masing proporsi 

dalam campuran. 

2. Terdapat proporsi terbaik ekstrak campuran daun waru (Hibiscus tiliaceus 

L.) dan daun jati (Tectona grandis) dalam menurunkan cemaran 

Eschericia coli. 

3. Proporsi terbaik ekstrak campuran daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) dan 

daun jati (Tectona grandis) efektif dalam menurunkan  cemaran 

Eschericia coli pada daging ayam. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Klasifikasi Ayam  

Klasifikasi ayam menurut Rahayu (2011) adalah: 

Kingdom  : Animalia 

Sub Kingdom  : Metazoa 

Phylum   : Chordata 

Subphylum   : Vertebrata 

Class   : Aves 

Ordo   : Galliformes (Game birds) 

Family   : Phasianidae (Peasants) 

Genus   : Gallus 

Spesies  : Gallus domesticus 

Ayam (Gallus Domesticus) merupakan hewan yang banyak dipelihara oleh 

masyarakat untuk dimanfaatkan daging dan juga telurnya. Ayam diklasifikasikan 

menjadi tiga jenis, yaitu ayam hutan, ayam kampung, dan ayam ras (ayam boiler). 

Saat ini, ayam kampung (buras) dan ayam ras (boiler) merupakan jenis ayam yang 

banyak dipelihara oleh masyarakat. Ayam kampung  memiliki kelebihan pada 

daya adaptasi yang tinggi karena dapat menyesuaikan diri dengan berbagai 

kondisi lingkungan. Sehingga ayam kampung mudah untuk dipelihara bahkan 

dibudidayakan. Pada umumnya masyarakat memelihara ayam kampung secara 
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tradisional (Sarwono, 2005). Kemudian ayam ras (boiler) merupakan jenis ayam 

hasil persilangan dari ayam yang memiliki produktivitas tinggi. Ayam ras (boiler) 

yang selama ini dikenal adalah ayam ras (boiler) pedaging dan petelur. Ayam ras 

mempunyai kelebihan dapat dipanen dalam waktu yang relatif singkat dan 

menguntungkan. Pemanenan ayam ras (boiler)  dapat dilakukan 5-6 minggu 

apabila dipelihara secara intensif. Oleh karena itu peternakan ayam ini 

berkembang pesat disetiap negara. Di Indonesia usaha peternakan ayam ras juga 

sudah dijumpai hampir disetiap provinsi (Tim Karya Tani Mandiri, 2009). 

  

2.2 Daging Ayam 

2.2.1 Karakteristik Daging Ayam 

Ayam kampung dan ayam ras (boiler) adalah jenis ayam yang sering 

dimanfaatkan dagingnya untuk konsumsi masyarakat.  Namun tingkat konsumsi 

daging ayam ras (boiler) lebih tinggi dibandingkan dengan ayam kampung. Hal 

ini disebabkan ayam ras (boiler) memiliki harga yang relatif lebih murah. Selain 

itu juga  ayam ras (boiler) memiliki kemampuan dalam menghasilkan daging 

dengan tingkat pertumbuhan yang cepat (Muladno et al., 2008). Berbeda dengan 

ayam kampung yang  memiliki harga yang relatif lebih mahal, tingkat 

pertumbuhan yang lambat, dan memiliki kerangka tubuh yang kecil sehingga 

menghasilkan daging dengan tingkat pertumbuhan yang relatif lama (Hardjosworo 

dan Rukminasih, 2000). Akan tetapi menurut Rashaf (2000) ayam kampung dapat 

menghasilkan daging yang lebih enak daripada daging ayam ras (boiler). Hal ini 

dikarenakan kemampuan genetis yang membedakan kedua jenis ayam tersebut. 
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Daging ayam didefinisikan sebagai semua jaringan hewan yang dikonsumsi 

namun tidak menimbulkan efek samping terhadap kesehatan bagi yang 

mengonsumsinya (Soeparno, 1994).  Menurut BSN (2009) dalam SNI 3924:2009 

daging ayam adalah otot skeletal dari karkas ayam yang aman, layak, dan lazim 

dikonsumsi manusia. Karkas ayam  merupakan bagian ayam yang telah dipotong, 

dicabuti  bulunya, dikeluarkan jeroan dan lemak abdominalnya, dipotong kepala 

dan leher serta kedua kakinya. Persentase bagian yang dipisahkan sebelum 

menjadi karkas adalah hati dan jantung 1.50%, paru-paru 0.90%, tembolok 1.50%, 

usus 8%, leher atau kepala 5.60%, kaki 3.90%, bulu 6%, darah 3.50%, karkas 

60.10%, serta air 9%. Karkas yang telah dipisahkan dari bulu, kaki, leher atau 

kepala, organ dalam, ekor (kelenjar minyak) memiliki bobot sekitar 75% dari 

bobot hidup ayam (Abubakar, 2003).  

 

Daging ayam berdasarkan kualifikasi karkasnya dapat dibedakan menjadi 2 jenis, 

yaitu karkas berdaging empuk (lunak, empuk, dan kulitnya halus) dan karkas 

berdaging keras (keras, kulitnya kasar, dan umurnya relatif tua) (Soeparno, 1994).  

Sementara karkas daging ayam berdasarkan cara pemotongannya dibedakan 

menjadi karkas utuh, potongan separuh (halves), potongan seperempat (quarters), 

potongan bagian-bagian badan (chicken part atau cut put), dan debond yaitu 

karkas ayam pedaging tanpa tulang atau tanpa kulit. Dalam penanganannya, 

karkas ayam diklasifikasikan menjadi karkas segar, karkas dingin, dan karkas 

beku. Karkas segar adalah karkas yang diperoleh tidak lebih dari 4 jam setelah 

pemotongan dan tidak ada proses lebih lanjut. Karkas dingin adalah karkas yang 

segera didinginkan dalam temperatur antara 0
0 

C sampai 4
0 

C. Kemudian karkas 



14 

 

 

beku adalah karkas segar yang telah mengalami pembekuan dalam blast freezer 

dengan suhu bagian dalam dagimg -12
0 

C (BSN, 2009).  

 

Karkas ayam dapat dengan mudah mengalami  kerusakan apabila tidak dilakukan 

penanganan secara baik dan benar. Abubakar (1992) menyebutkan bahwa 

kerusakan karkas ayam dapat terjadi pada  proses pemotongan (10%-20%) dan 

kerusakan akibat memar serta tulang patah (90%).  Beberapa faktor lain yang 

menentukan mutu karkas ayam yaitu, perlakuan selama trasnportasi, pemotongan 

(perlakuan kasar, penirisan darah kurang sempurna, pencabutan bulu dan 

pencucian kurang bersih), dan faktor genetik. Kerusakan pada karkas ayam 

tentunya dapat menurunkan kualitas atau mutu dari karkas tersebut. Menurut 

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

Daging Ayam, kualitas karkas ayam dibedakan  menjadi 3 tingkatan. Tingkatan 

mutu karkas ayam dapat dilihat pada Tabel 1.  
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Tabel 1. Tingkatan mutu karkas ayam berdasarkan SNI 01-3924-2009  

 

No 

 

Faktor Mutu 

Tingkatan Mutu 

Mutu I Mutu II Mutu III 

1 Konformasi Sempurna Ada sedikit 

kelainan  pada 

bagian tulang 

dada atau 

paha 

Ada kelainan 

pada bagian 

tulang dada 

dan paha 

2 Perdagingan  Tebal Sedang  Tipis 

3 Perlemakkan Banyak Banyak Sedikit 

4 Keutuhan Utuh  Tulang utuh, 

kulit sobek 

sedikit, tetapi 

tidak pada 

bagian dada 

Tulang ada 

yang patah, 

ujung sayap 

terlepas.Ada 

kulityang 

sobek 

dibagian 

dada 

5 Perubahan Warna Bebas dari 

memar dan  

atau “Freeze 

Burn” 

Ada memar 

sedikit tetapi 

tidak pada 

bagian dada 

dan tidak 

“Freeze Burn” 

Ada memar 

sedikit 

tetapi tidak 

ada “Freeze 

Burn” 

6 Kebersihan Bebas dari  

bulu tunas 

(pin 

feather) 

Ada bulu 

tunas sedikit 

yang 

menyebar, 

tetapi 

tidak pada 

bagian dada 

Ada bulu 

tunas 

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2009)  

 

Daging ayam adalah bahan hasil peternakan unggas yang memiliki peran penting 

dalam pemenuhan kebutuhan pangan. Daging ayam mempunyai kandungan 

protein yang tinggi, rendah lemak, serta tidak membutuhkan waktu yang lama 

dalam pengolahannya. Menurut Lukman et al. (2009) komposisi daging ayam 

terdiri dari protein yang cukup tinggi khususnya bagian dada 23,3%, kandungan 

air 74,4%, lemak 1,2%, dan abu 1,1%. Daging ayam setelah 24 jam pasca 

pemotongan memiliki pH 5,5-5,9 dimana pH ini berpengaruh terhadap kualitas 
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daging ayam (warna, keempukan, dan daya ikat air). Kandungan mineral pada 

daging ayam sekitar 4% yang terdiri dari potassium, sodium, magnesium, 

kalsium, besi, fosfat, sulfur, klorida, dan yodium (Forrest et al., 1975). Menurut 

Murtidjo (2003), kualitas daging ayam dipengaruhi oleh beberapa faktor, baik 

pada saat ayam masih hidup maupun setelah ayam dipotong. Pada waktu ayam 

masih hidup, faktor penentu kualitas daging adalah cara pemeliharaannya yang 

meliputi pemberian pakan, tata cara pemeliharaan, dan pemeliharaan kesehatan. 

Faktor penentu kualitas daging setelah pemotongan adalah perdarahan pada saat 

pemotongan dan kontaminasi mikroba.  

 

2.2.2 Aspek Mikrobiologis Daging ayam 

Menurut Raharjo dan Santoso (2005), kerusakan daging ayam secara biologi 

terjadi  akibat kontaminasi mikroba yang kemungkinan berasal dari ternak dan 

pencemaran lingkungan baik pada saat proses pemotongan, penyimpanan, 

maupun pemasaran.  Awal kontaminasi mikroba pada saat pemotongan terjadi 

ketika mikroba masuk kedalam peredaran darah ayam. Ketika alat-alat 

pemotongan ayam yang digunakan tidak steril, atau bahkan orang yang memotong 

ayam tersebut tidak hygienis maka hal tersebut dapat menjadi sumber kontaminasi 

mikroba (Frazier and Westhoof, 1988). Kontaminasi selanjutnya dapat terjadi 

pada saat operasi penyiapan daging yang meliputi proses pembelahan karkas, 

pendinginan, pembekuan, penyegaran daging beku, pemotongan karkas atau 

daging, pembuatan daging proses preservasi, pengepakan, penyimpanan dan 

distribusi. Jadi segala sesuatu yang kontak langsung maupun tidak langsung 
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dengan daging ayam pada saat proses pengolahan dapat menjadi sumber 

kontaminasi mikroba (Buckle et al., 1987).  

 

Pada umumnya terdapat dua faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba 

pada daging ayam, yaitu faktor intrinsik dan ekstrinsik. Faktor intrinsik meliputi 

komposisi nutrisi daging, pH daging, keadaan air, potensi oksidasi-reduksi, dan 

ada atau tidaknya substansi penghambat. Faktor ekstrinsik meliputi temperatur, 

kelembaban relatif, ada tidaknya oksigen, dan kondisi daging (Fardiaz, 1992). 

Temperatur merupakan faktor penting yang harus diperhatikan untuk mengatur 

pertumbuhan bakteri. Bakteri umumnya dapat tumbuh optimal pada suhu 37
0
C.  

Apabila temperatur mencapai suhu tersebut maka pertumbuhan bakteri akan 

terjadi secara cepat.  DEPKES RI (1996) menyarankan bahwa penyimpanan 

daging ayam seharusnya tidak dilakukan pada suhu ruang selama lebih 3 jam 

karena daging memiliki kandungan air dan protein yang tinggi sehingga dapat 

menjadi media yang baik bagi pertumbuhan bakteri. Derajat keasamaan (pH) juga 

berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri. Bakteri dapat tumbuh optimal pada 

pH netral yaitu 7 dan tidak akan tumbuh pada pH di bawah 4 dan diatas 9. Setelah 

pemotongan, daging ayam akan mengalami penurunan pH sampai 5,6-5,8. Pada 

pH tersebut bakteri asam laktat akan  dapat tumbuh secara optimal (Ramli, 2001).  

 

Mikroba penyebab kerusakan pada daging ayam yang disimpan pada lemari es 

untuk karkas ayam antara lain: Pseudomonas fluorescens, Pseudomonas putida, 

Acinetobacter, dan Moraxella (Lukman, 2010). Menurut Usmiati (2010) mikroba 

yang tergolong patogen yang dapat mencemari daging ayam yaitu Eschericia coli 

dan staphylococcus sp. Kemudian Adiningsih (2009) menyebutkan bahwa 
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mikroba patogen yang banyak mengkontaminasi produk pangan seperti daging, 

telur, dan susu adalah Escherichia coli, Salmonella sp, Staphylococcus aureus, 

Clostridium botulinum, dan Campylobacter sp. Hargis (2001) juga menyatakan 

bahwa mikroba yang mengkontaminasi daging ayam (unggas) dapat berupa 

Aeromonas sp., Campylobacter sp., Clostridium perfringens, Listeria, Salmonella, 

Shigella, Streptococcus, S. aureus, Yersinia enterocolitica, dan Escherichia coli. 

Berdasarkan pernyataan-pernyataan tersebut, sebagian besar mikroba yang 

mengkontaminasi daging ayam adalah mikroba patogen yang dapat menyebabkan 

foodborne diseases.  

Foodborne diseases merupakan penyakit yang ditularkan melalui makanan yang 

berupa gangguan pada saluran pencernaan dengan gejala umum seperti sakit 

perut, diare, dan/atau muntah. Salah satu  penyebab terjadinya foodborne diseases 

adalah bakteri gram negatif seperti Escherichia coli (Fardiaz, 1992). Menurut 

Quinn et al. (2002) foodborne diseases yang disebabkan oleh mikroorganisme 

dapat dibagi menjadi dua kelompok besar yaitu, infeksi makanan dan keracunan 

makanan (intosikasi). Infeksi makanan terjadi karena mengonsumsi makanan 

yang terkontaminasi mikroba dan dapat menimbulkan penyakit, sedangkan 

keracunan makanan terjadi karena mengonsumsi makanan yang terdapat toksik 

dari sekresi mikroba. Melihat dampak penting cemaran mikroba patogen terhadap 

keamanan pangan, maka suatu produk pangan harus memenuhi persyaratan 

kualitas yang telah ditetapkan untuk menjamin keamanannya. Persyaratan batas 

maksimum cemaran mikroba pada daging ayam berdasarkan SNI dapat dilihat 

pada Tabel 2.  
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 Tabel 2. 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 

a. 
Jumlah total kuman 

(Total Plate Count) 
1x10⁶ 1x10⁶ 

b. Coliform 1x10
2
 1x10

2
 

c. Echerichia coli 1x10
1
 1x10

1
 

d. Enterococci 1x10
2
 1x10

2
 

e. 
Staphylococcus 

aureus 
1x10

2
 1x10

2
 

f. Clostridium sp. 0 0 

g. Salmonella sp. 0 0 

h. Camphylobacter sp. 0 0 

i. Listeria sp. 0 0 

Sumber: SNI 01-7388-2009 

 

2.3 Bakteri Escherichia Coli  

Escherichia coli merupakan jenis bakteri gram negatif yang termasuk dalam 

kelompok Enterobacteriaceae. Karakteristik bakteri ini yaitu bentuk batang, 

memiliki ukuran 2.4 mikro hingga 0.4 mikro, bergerak, tidak berspora, positif 

pada tes indol, glukosa, laktosa, sukrosa  (Greenwood et al., 2007). Dinding sel 

bakteri gram negatif lebih kompleks dibandingkan dengan bakteri gram positif 

karena tersusun atas membran dalam, peptidoglikan, dan membran luar. 

Peptidoglikan mempunyai peran yang sangat penting untuk mencegah sel lisis, 

menyebabkan sel kaku, dan memberikan bentuk pada sel. Membran luar tersusun 

atas lipid, liposakarida, dan protein (Purwoko, 2007).   
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Menurut Salle (1961), klasifikasi Escherichia coli  adalah sebagai berikut: 

Divisio  : Protophyta 

Subdivisio  : Schizomycetea 

Kelas   : Schizomycetes 

Ordo   : Eubacteriales 

Familia  : Enterobacteriaceae 

Genus   : Escherichia 

Spesies  : Escherichia coli  

Escherichia coli  dapat tumbuh pada suhu -2
0 

C sampai dengan 50
0 

C dan tumbuh 

optimum pada suhu 37
0
C. Selain itu Eschericia coli tumbuh baik pada media yang 

mengandung 1% pepton sebagai sumber karbon dan nitrogen (Ganiswara, 1995). 

Selama waktu 12-16 jam pada suhu 37
0 

C bakteri ini mampu membentuk koloni 

pada media nutrient agar (NA) (Jay et al., 2005).  Maloha (2002) menambahkan 

bahwa Escherichia coli  tumbuh optimum pada pH maksimum 8,5. Escherichia 

coli tergolong dalam bakteri hetetrotof yang memperoleh makanan zat organik 

dari lingkungannya karena tidak mampu membuat sendiri zat organik yang 

dibutuhkan. Zat organik yang digunakan dalam metabolisme diuraikan oleh 

Escherichia coli menjadi zat anorganik seperti CO2, H2O, energi, dan mineral 

(Ganiswara ,1995).  

 

Escherichia coli memiliki tiga antigen diantaranya antigen O (somatik), antigen H 

(flagella), dan antigen K (kapsulla) (Win et al., 2006). Escherichia coli mampu 

membentuk asam dan gas pada media Mac Conkey dengan cara meragikan 

glukosa, laktosa, sukrosa, manitol, dan maltosa. Kemudian pada media eosine 

methylene blue (EMB) koloni yang terbentuk berwarna merah muda sampai 
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merah tua dengan kilatan logam yang spesifik, dan menampilkan permukaan yang 

halus. (Ismail, 2011). Bakteri ini menunjukkan hasil positif ketika diuji pada uji 

indol dan  methyl red, sedangkan pada pada uji voges proskauer menunjukkan 

hasil negatif.  Escherichia coli tidak mampu menghidrolisa urea dan tidak 

membentuk H2S (Maloha, 2002).  

 

Escherichia coli secara normal terdapat pada alat-alat pencernaan manusia dan 

hewan. Bakteri jenis ini bersifat fakultatif anaerob dan mempunyai tipe 

metabolisme fermentasi  dan respirasi, akan tetapi Escherichia coli paling banyak 

pertumbuhannya dibawah kondisi anaerob meskipun bakteri ini juga dapat 

tumbuh dengan baik pada kondisi aerob (Melliawati, 2009). Escherichia coli 

dapat bersifat patogen terutama akibat toksin yag dihasilkan. Bakteri ini tidak 

menyebabkan penyakit apabila terdapat pada saluran  usus, akan tetapi dapat 

menyebabkan penyakit apabila terdapat pada saluran kencing, saluran empedu, 

saluran otak, dan paru-paru (Jawetz et al., 2001). Jenis toksin yang dihasilkan oleh 

Escherichia coli adalah enterotoksin, sitotoksin, verotoksin, dan sebagainya yang 

menjadi penyebab kasus diare. Escherichia coli akan menjadi patogen ketika 

jumlahnya terlalu banyak dan di luar usus (Jawetz, 1995).  

Escherichia coli menjadi indikasi dari kontaminasi fekal pada air minum, air 

untuk MKCK, dan makanan. Sanitasi yang buruk diduga menjadi penyebab 

kontaminasi Escherichia coli pada air bersih yang dikonsumsi masyarakat 

(Adisasmito, 2007). Dari air yang tercemar tersebut, Escherichia coli dapat 

berpindah dan mengkontaminasi bahan pangan seperti daging, sayur, telur, 

maupun ikan yang kontak secara langsung. Escherichia coli ini dilaporkan dapat 
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menjadi penyebab penyakit diare, infeksi saluran kemih, pneumonia, meningitis 

pada bayi yang baru lahir dan infeksi luka (Karsinah et al., 1994). Pada tahun 

1982 pernah terjadi wabah diare yang menyerang 20.000 orang dan 250 orang 

diantaranya mengalami kematian di daerah Amerika Serikat. Penyakit diare 

tersebut disebabkan oleh Escherichia coli 0157:07 akibat mengonsumsi 

humberger setengah matang di restoran cepat saji (Riley et al., 1983).  

 

Menurut Jawetz et al. (1995), berdasarkan sifat dan karakteristik virulensinya, 

Escherichia coli dapat dibedakan menjadi 5 kelompok yaitu :  

1. Enteroinvasive Escherichia coli (EIEC) 

Merupakan penyebab penyakit yang mirip dengan shigellosis dengan cara 

menyerang sel epitel mukosa usus. 

2.  Enteroagregative Escherichia coli (EAEC) 

Penyebab penyakit diare akut dan kronis (dalam jangka waktu lebih dari 14 hari) 

dengan menyerang pada mukosa intestinal, menghasilkan enterotoksin dan 

sitotoksin, sehingga menyebabkan kerusakan mukosa, mengeluarkan mukus dan 

terjadi diare. 

3. Enteropathogenic Escherichia coli (EPEC)  

Penyebab diare pada anak kecil dengan menempel pada pada usus kecil, dapat 

menyebabkan diare cair yang sulit diatasi dan kronis. Infeksi EPEC banyak tejadi 

di negara berkembang. 

4. Enterotoxigenic Escherichia coli (ETEC) 

Beberapa strain dari ETEC dapat menghasilkan eksotoksin yang sifatnya labil 

terhadap panas (LT) dan toksin yang stabil terhadap panas (ST). Infeksi ETEC 

dapat menyebabkan diare, muntah, kadang demam, dan feses ditemui darah. 
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5. Enterohemorrhagic Escherichia coli (EHEC) 

Serotipe Escherichia coli  yang memproduksi verotoksin yaitu EHEC O157:H7. 

EHEC memproduksi toksin yang sifatnya hampir sama dengan toksin Shiga yang 

diproduksi oleh strain Shigella dysenteriae. Verotoksin yang dihasilkan 

menghancurkan dinding mukosa menyebabkan pendarahan.  

 

Escherichia coli merupakan mikroorganisme indikator yang paling spesifik untuk 

menilai cemaran fekal dan merupakan golongan Coliform yang paling sering 

mencemari unggas (Mead, 2003). Eschericia coli yang mencemari daging ayam 

dapat dibedakan menjadi dua, yaitu patogen dan non patogen. Golongan patogen 

adalah yang dapat menyebabkan penyakit pada manusia, sedangkan non patogen 

dapat menyebabkan pembusukan pada makanan. Toksin yang dihasilkan dari 

bakteri Escherichia coli patogen pada daging ayam yaitu verocytotoxin (VTEC), 

yang dapat menyebabkan diare dan hemorrhagic colitis dan kadang-kadang 

menyebabkan hemolytic uremic syndrome (HUS) pada manusia. Salah satu VTEC 

yang menyebabkan wabah penyakit yang ditularkan melalui makanan adalah 

serogrup O157:H7 (Cox, 2005). Gambar Escherichia coli dapat dilihat pada 

Gambar 1. 

 
Gambar 1. Bentuk bakteri Echerichia coli pada mikroskop elektron 

Sumber: Stevens (2009), dalam Marliena (2016)  
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2.4 Antimikroba 

Antimikroba merupakan substansi zat-zat kimia yang mempunyai kemampuan 

membunuh atau menghambat pertumbuhan mikroba dalam konsentrasi rendah. 

Antimikroba dapat dibedakan menjadi antimikroba kimia sintetik dan antimikroba 

alami. Antimikroba kimia sintetik dihasilkan dengan membuat suatu senyawa 

yang sifatnya mirip dengan aslinya, sedangkan antimikroba alami langsung dari 

organisme yag menghasilkan senyawa antimikroba melalui pengekstrakan 

(Setyaningsih, 2004). Menurut Suwandi (2012), zat atau agen antimikroba yang 

digunakan sebelumnya ditentukan harus bersifat toksisitas selektif, yaitu zat yang 

berbahaya bagi bakteri maupun parasit namun tidak merusak inangnya.  Selain itu 

konsentrasi antimikroba dalam penambahannya pada pangan digunakan dalam 

konsentrasi yang dapat ditolerensi.  

 

Menurut Pelezer dan Chan (1988) mekanisme kerja antimikroba dapat dibedakan 

menjadi dua, yaitu bakteriostatik (menghambat) dan bakterisidal (membunuh). 

Bakteriosatatik dikenal sebagai kadar hambat minimal, sedangkan bakterisidal 

dikenal dengan kadar bunuh minimal antibakteri. Kadar bunuh minimal 

antibakteri diantaranya adalah pH lingkungan, komponen perbenihan bakteri, 

stabilitas zat aktif, besarnya inokolum, lamanya inkubasi dan aktifitas metabolic 

bakteri (Suwandi, 2012). Antimikroba memiliki aktivitas tertentu dan dapat 

meningkat dari bakteriostatik menjadi bakterisidal apabila jumlah antimikroba 

meningkat (Ganiswarna,1995).  Mekanisme kerja antimikroba dapat dibedakan 

menjadi 5 cara, antara lain:  
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1. Merusak dinding sel 

Dinding sel merupakan struktur kaku yang terdiri dari kompleks polimer 

mukopeptida. Dinding sel berfungsi menjaga tekanan osmotik bakteri sehingga 

mampu mencegah gangguan proses sintesis. Antimikroba merusak struktur 

dinding sel mikroba dengan cara menghambat pembentukkannya atau dapat juga 

mengubah strukturnya setelah selesai dibentuk. Contoh antimikroba yang bekerja 

dengan mekanisme merusak dinding sel diantaranya penisilin, fosfomisin, 

sikloserin, ristosetin, vankomisin dan basitrasin.  

2. Merusak membran sel 

Membran sel sebagai pembatas osmotik bagi difusi antara lingkungan luar dan 

dalam sel. Kerusakan pada membran sel akan menyebabkan terhambatnya 

pertumbuhan sel sehingga menyebabkan kematian sel. Contoh antimikroba yang 

bekerja dengan prinsip merusak membran sel antara lain: antibiotik jenis 

polimiksin B dan amfoterisin. 

3.  Mengganggu sintesis protein sel mikroba 

Kehidupan sel mikroba bergantung pada molekul protein dan asam nukleat. 

Antimikroba tertentu dapat menyebabkan terjadinya denaturasi protein dan 

koagulasi bahan-bahan sel yang  penting. Jenis antimikroba yang menggangu 

sintesis protein mikroba antara lain : antibiotik jenis tetrasiklin dan streptomisin. 

4. Menghambat metabolisme sel mikroba 

Penghambatan metabolisme sel mikroba dapat mengakibatkan terjadinya 

kematian sel. Mekanisme penghambatan metabolisme adalah dengan merusak 

enzim-enzim yang berfungsi sebagai katalis proses metabolisme sel. Contoh: 

antibiotik jenis kloramfenikol dan metafen. 
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5. Menggangu fungsi DNA 

Protein, DNA dan RNA memegang peranan penting di dalam proses kehidupan 

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

dapat mengakibatkan kerusakan sel. Contoh : antibiotik jenis norfosaksin dan 

sulfanilamida.  

 

Senyawa-senyawa yang bersifat antimikroba banyak terkandung pada tumbuhan. 

Beberapa senyawa antimikroba antara lain yaitu, saponin, tanin, flavonoid, xantol, 

terpenoid, alkaloid, dan sebagainya (Suerni et al.,2013). Selain dari tumbuhan, 

adapula senyawa antimikroba buatan, seperti amoxilin. Senyawa-senyawa 

antimikroba yang berasal dari tumbuhan antara lain: 

a) Saponin 

Saponin merupakan glikosida triterpenoid dan sterol. Saponin termasuk dalam 

senyawa aktif permukaan dan bersifat seperti sabun, serta mempunyai 

kemampuan membentuk busa dan menghemolisis sel darah. Saponin memiliki 

kegunaan dalam pengobatan, terutama karena sifatnya yang mempengaruhi 

absorpsi zat aktif secara farmalogi. Beberapa jenis dapat bekerja sebagai 

antimikroba (Masroh, 2010). Saponin disebut senyawa antimikroba karena dapat 

membuat dinding sel mikroba rusak dan menyebabkan sel menjadi lisis. Saponin 

yang diujikan langsung pada mikroba dapat meningkatkan permeabilitas membran 

sel, sehingga struktur dan fungsi membran sel berubah. Hal tersebut mengganggu 

kestabilan permukaan dinding sel, memudahkan senyawa antimikroba masuk ke 

dalam sel dan menggangu metabolisme sel yang mengakibatkan terjadinya 

denaturasi protein sel mikroba. Struktur kimia saponin dapat dilihat pada Gambar 

2. 
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Gambar 2. Struktur kimia saponin 

b) Flavonoid 

Flavonoid merupakan senyawa golongan fenol yang bersifat polar dengan struktur 

kimia C6-C3-C6. Kerangka flavonoid terdiri atas satu cincin aromatik A, satu 

cincin aromatik B, dan cincin tengah berupa heterosiklik yang mengandung 

oksigen dan bentuk teroksidasi cincin itu dijadikan dasar pembagian flavonoid ke 

dalam sub kelompoknya (Cook dalam Abdi, 2010). Flavonoid dapat berperan 

sebagai antimikroba karena dengan mudah menembus lapisan peptidoglikan  yang 

juga bersifat polar. Flavonoid efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

gram positif. Flavonoid mempunyai mekanisme kerja yang sama dengan saponin 

dalam hal menghambat pertumbuhan mikroba, yaitu dengan mendenaturasi 

protein bakteri. Hal ini mengakibatkan metabolisme sel bakteri terhenti dan akan 

menyebabkan kematian sel.  Struktur kimia flavonoid dapat dilihat pada Gambar 

3.   

 
Gambar 3. Struktur kimia flavonoid 

c) Tanin 

Tanin merupakan suatu senyawa fenol yang memiliki berat molekul besar yang 

terdiri dari gugus hidroksi yang berikatan dengan gugus seperti karboksil untuk 
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membentuk kompleks yang kuat dengan protein dan beberapa makromolekul. 

Tanin dapat disebut sebagai senyawa antimikroba karena kemampuannya dalam 

merusak dinding sel dengan meracuni polipeptida dinding sel yang menyebabkan 

terjadinya tekanan osmotik dan fisik sel mikroba, menghambat sintesis asam 

nukleat dengan menghambat enzim reverse transkiptase dan DNA topoisomerase 

sehingga sel mikroba tidak terbentuk, menghambat transpor protein sel, dan 

mengiaktivasi adhesi sel dan enzim. Struktur kimia tanin dapat dilihat pada 

Gambar 4.  

 

Gambar 4. Struktur kimia tanin 

d. Terpenoid 

Terpenoid merupakan hidrokarbon yang merupakan penyusun dari minyak atsiri. 

Mekanisme kerja terpenoid dalam menghambat pertumbuhan mikroba yaitu 

dengan mengiritasi dinding sel dan menggumpalkan protein sel. Sehingga 

menyebabkan terjadinya hidrolisis dan difusi cairan sel karena adanya perbedaan 

tekanan osmosis. 

e) Alkaloid 

Alkaloid merupakan senyawa basa yang mengandung satu atau lebih atom 

nitrogen, umumnya adalah asam amino. Alkaloid disebut senyawa antimikroba 
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karena dapat menghambat sintesis dinding sel, mengubah permeabilitas membran 

malalui transpor aktif dan menghambat sintesis protein. 

 

2.5 Metode Uji Antimikroba 

Menurut Pratiwi (2008), uji antimikroba pada umumnya dapat dilakukan dua 

metode, yaitu metode difusi dan metode dilusi. 

1. Metode Difusi 

Uji antimikroba dengan metode difusi dilakukan dengan pengukuran daya hambat 

senyawa antimikroba yang terkandung pada ekstrak. Metode difusi dapat dibagi 

menjadi 2 cara, antara lain: 

a) Metode Sumuran (perforasi) 

Bakteri uji yang berumur 18-24 jam disuspensikan pada media agar pada suhu 

sekitar 45
0
C.  Suspensi bakteri kemudian dituangkan pada cawan petri steril. 

Setelah padat, selanjutnya dibuat lubang-lubang dengan 6-8 mm. Lubang-lubang 

tersebut kemudian dimasukkan zat yang akan diuji aktivitas antimikrobanya 

sebanyak 20 µL. Setelah itu dilakukan proses inkubasi pada suhu 37
0 

C selama 

18-24 jam. Aktivitas antimikroba dapat dilihat dari daerah bening yang 

mengelilingi lubang perforasi. 

b) Metode Cakram Kertas 

Zat uji deserapkan pada cakram kertas dengan meneteskan pada cakram kertas 

kosong larutan mikroba dengan sejumlah dan kadar tertentu. Cakram kertas 

diletakkan diatas permukaan  media agar yang telah diolesi bakteri. Setelah itu 

dilakukan proses inkubasi pada suhu 37
0 

C selama 18-24 jam. Aktivitas 
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antimikroba dapat dilihat dari daerah hambat disekililing cakram kertas. 

Klasifikasi respon hambatan pertumbuhan bakteri oleh Suryawiria 

(1978) dalam Pradana (2013) disajikan pada Tabel 3.  

 

Tabel 3. Klasifikasi respon hambatan pertumbuhan bakteri 

Diameter Zona 

Hambat 
Respon Hambatan Pertumbuhan 

>20 mm  Sangat Kuat 

10-20 mm  Kuat 

5-10 mm  Sedang 

<5 mm  Lemah 

 

2. Metode Dilusi 

a) Metode Pengenceran Tabung 

Antimikroba disuspensikan dalam agar Triptic Soy Broth (TSB) dengan pH 7,2-

7,4 , kemudian dilakukan pengenceran pada beberapa tabung reaksi. Selanjutnyta 

bakteri uji yang telah disuspensikan dengan NaCl fisiologis diinokulasikan yang 

tiap mililiternya mengandung 105-106 bakteri. Setelah itu dilakukan proses 

inkubasi pada suhu 37
0
C selama 18-24 jam. Tabung yang keruh menunjukkan 

adanya pertumbuhan bakteri, sedangkan tabung yang bening menunjukkan zat 

antibakteri yang bekerja. 

b) Metode Pengenceran Agar 

Zat antimikroba dicampur sampai homogen pada agar steril yang masih cair 

dengan suhu terendah mungkin (±45
o
 C) dengan menggunakan berbagai 

konsentrasi aktif, larutan tersebut dituangkan ke dalam cawan petri steril 

kemudian setelah memadat dioleskan bakteri uji pada permukaannya.  
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2.6 Tanaman Waru (Hibiscus tiliaceus L.) 

Tanaman waru adalah tanaman yang memiliki tinggi 5-15 meter, tumbuh dengan 

baik pada tanah yang subur dengan kayu lurus, berbulu halus, daun tunggal, 

bertangkai dengan panjang  5-8 cm, helaian daun besar, bercangap menjari  3–5 , 

ujung runcing, pangkal berlekuk, tepi bergerigi, panjang daun 10–20  cm,  lebar 

9–22 cm, kedua permukaan daun dilapisi rambut halus. Tanaman waru biasanya 

ditanam pada ladang atau perkebunan dan banyak ditemukan di daerah yang 

mempunyai ketinggian 1-900 meter diatas permukaan laut (Dalimarta, 2004). 

Menurut Heyne (1987) klasifikasi tanaman waru adalah sebagai berikut: 

Kerajaan : Plantae  

Divisi  : Spermatophyta  

Anak divisi      : Angiospermae  

Kelas               : Dicotyledoneae  

Anak kelas  : Sympetalae  

Bangsa  : Malvales  

Suku    : Malvaceae  

Marga             : Hibiscus  

Jenis  : Hibiscus tiliaceus L.  

Di Indonesia tanaman ini mempunyai nama yang berbeda-beda seperti : baru 

(Gayo, Belitung, Madura, Makassar, Sumba, Halmahera); baru dowongi (Ternate,  

Tidore); waru (Sunda, Jawa, Bali, Bugis, Flores); haru, halu, faru, fanu  (aneka 

bahasa di Maluku) (Heyne, 1987).  
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Dalam pengobatan tradisional, akar waru digunakan sebagai pendingin bagi 

penderita demam. Daun waru berkhasiat sebagai penumbuh rambut, obat batuk, 

obat anti diare, dan anti amandel. Sementar itu bunga waru berkhasiat sebagai 

obat anti masuk angin. Tanaman waru mempunyai komponen-komponen kimia 

yaitu : saponin dan flavonoid pada akar dan daun. Daun waru juga paling sedikit 

mengandung lima senyawa fenol, sedang akar waru mengandung tanin 

(Syamsuhidayat dan Hutapea, 1991). Kemudian menurut Dalimarta (2006), daun 

waru i mengandung tanin dan fenolik. Pada bunga mengandung antosianin, 3 

isokuersitrin, hiperin, hiperosida, rutin, kuersetin-4-glukosida, spiraeoside, 

kuersimeritrin, sianidin  3,5-diglukosida, sianidin 3-rutinosida-5-glukosida.  Hasil 

isolasi senyawa baru  dari waru (Hibiscus tiliaceus L.), yaitu : n-trans-

feruloytyramine,  hibiscusamide, dan n-cis- feruloytyramine (Chen, 2006). 

Berdasarkan komponen kimia yang dikandungnya, tanaman waru mempunyai  

berbagai kegunaan seperti antimikroba, antiradang, membersihkan darah, 

antibengkak, menghentikan pendarahan, antikanker esofagus, lambung, paru-paru, 

payudara, dan kulit (Dalimarta, 2006). Gambar tanaman waru dapat dilihat pada 

Gambar 5. 

 
Gambar 5. Tanaman waru (Hibiscus tiliaceus L.)  

                            Sumber : Dokumentasi Pribadi  
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Berdasarkan penelitian Poeloengan et al.( 2016), daun waru terbukti memiliki 

aktivitas antimikroba S. aureus dan S. epidermidis. Hasil penapisan fitokimia 

daun waru menunjukkan adanya kandungan senyawa alkaloid, saponin, dan tanin. 

Kumar et al. (2008) juga melaporkan bahwa pada daun waru mengandung 

senyawa saponin dan flavonoid. Sementara Kinho et al. (2011) menyebutkan 

bahwa daun waru mengandung senyawa saponin, flavonoid, polifenol, dan tanin. 

 

2.7 Tanaman Jati  (Tectona grandis)   

Tanaman  jati (Tectona grandis)  merupakan jenis tanaman pepohonan yang 

mempunyai tinggi mencapai 40 meter dan berakar tunggang. Tanaman jati 

memiliki daun yang berbentuk oval, kasap, dan mengandung pigmen berwarna 

merah pada daun yang masih muda. Karang bunga tersusun dari anak payung 

menggarpu, di ujung,  berambut serupa tepung, ditutupi dengan kelenjar. 

Tanaman jati banyak ditanam di perkebunan atau ladang dengan tingkat adaptasi 

yang tinggi yaitu dapat tumbuh pada berbagai kondisi lingkungan. Musim 

berbunga biasanya terjadi pada musim penghujan. Di Indonesia tanaman jati 

(Tectona grandis)  memiliki nama yang berbeda-beda di setiap daerahnya. Nama-

nama daerah tanaman jati yaitu, dodolan (Sunda), jati, jatos, deleg (Jawa), jati 

(Bugis, Enrekang, dan Makassar) (Heyne, 1987).  

 

Klasifikasi tanaman jati menurut Pitojo dan Zumiati (2009) adalah sebagai 

berikut:  

Divisi  : Spermatophyta 

Subdivisi : Angiospermae 

Kelas  : Dycotiledonae 
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Bangsa  : Verbenales 

Suku  : Verbenaceae 

Marga   : Tectona 

Jenis  : Tectona grandis  

Tanaman jati (Tectona grandis) memiliki komponen-komponen kimia pada setiap 

bagiannya. Menurut Khare (2007) batang tanaman jati mengandung antrakuinon, 

senyawa naptalian, triterpenoid, dan hemiterpen, daun jati mengandung quinon 

dan kayunya tannin 7,14%, dan minyak bunganya mengandung asam linoleat 

(54%) dengan laurit,  maristat, palmitat, steroid, oleat, linoleat, asam asaridik dan 

44,5% minyak lemak. Kemudian menurut Haryati et al. (2007) menyebutkan 

bahwa berdasarkan hasil penapisan fitokimia ekstrak etanol daun jati 

menunjukkan adanya golongan senyawa flavonoid, saponin, tanin, galat, tanin 

katekat, kuinon, dan steroid/triterpenoid. Golongan senyawa flavonoid yaitu 

antosianin, antoxantin, katekin, dan leuoantosianin. (Pitojo dan Zumiati, 2009).  

Daun jati dilaporkan mengandung karbohidrat, alkaloid, tanin, sterol, saponin, 

protein, kalsium, fosfor, serat mentah, dan mengandung pewarna (cokelat 

kekuningan atau kemerahan)(Nidavani et al., 2014). Daun jati terbukti menjadi 

anti inflamasi, lepra, penyakit kulit, stomatitis, pendarahan, dan hemoptysis. 

Gambar tanaman jati dapat dilihat pada Gambar 6.   

 
Gambar 6. Tanaman jati (Tectona grandis) 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 
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Purushotham et al. (2010) melaporkan bahwa pada daun jati mengandung 

senyawa flavonoid, alkaloid, tanin, antrakuinon, dan napta kuinon. Senyawa-

senyawa tersebut mampu menghambat pertumbuhan bakteri Pseudomonas 

aeruginosa, Klebsiella pneumonia, Proteus mirabilis, Salmonella typhimurium, 

Eschericia coli, Serratia marcescens, Citrobacter friondii, Pichia pastoris dan 

Streptococcus sp. Afiyah (2013) juga melaporkan bahwa Ekstrak daun jati 

memiliki aktivitas antimikroba karena kemampuannya dalam menghambat 

Bacillus cereus, Streptococcus thermophillus, Pseudomonas aeroginosa, 

Staphylococcus aureus dan Eschericia coli. Ekstrak daun jati dengan konsentrasi 

0,01%, 0,02%, dan 0,03% dapat menghambat pertumbuhan bakteri Eschericia 

coli  dengan diameter daerah hambat 15 mm, 17 mm, dan 19 mm (Chasteylena, 

2016). 

 

2.8 Uji Fenol Metode Folin-ciocalteu  

 

Metode folin-ciocalteu merupakan metode yang sering digunakan dalam 

penetapan kadar fenol. Kadar fenol ditetapkan dengan massa ekivalen asam galat 

(Jasson, 2005). Pereaksi folin-ciocalteu merupakan suatu larutan kompleks yang 

terbentuk dari asam fosfomolibdat dan asam heteropoli fosfotungstat. Pereaksi ini 

terbuat dari air natrium tungstat, natrium molibdat,asam fosfat, asam klorida, 

litium, sulfat, dan bromin (Nurhayati, et al., 2012). Prinsip dasar dari pengujian 

kadar fenol metode folin-ciocalteu adalah oksidasi gugus fenolik-hidroksil. 

Pereaksi folin-ciocalteu mengoksidasi fenolat serta mereduksi asam heteropoli 

menjadi suatu kompleks molybdeum-tungsten (Mo-W). Selama reaksi 

berlangsung, gugus fenolik hidroksil akan bereaksi dengan folin-ciocalteu 
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membentuk kompleks fosfotungstat-fosfolibdat berwarna biru (Jasson, 2005). 

Warna biru yang terbentuk akan semakin pekat setara dengan konsentrasi 

senyawa fenolik yang terdapat pada larutan uji dan memiliki serapan kuat pada 

panjang gelombang 760 nm (Blainski et al., 2013). Metode folin-ciocalteu adalah 

metode yang teliti, sederhana, dan sensitif. Metode ini terjadi pada kondisi basa 

sehingga dalam penetapan kadar fenolik dengan folin-ciocalteu digunakan 

natrium karbonat yang bertujuan untuk membuat suasana basa (Prior et al., 2005).  

 
    Gambar 7. Mekanisme reaksi senyawa fenol dengan reagen FC (Agbor dkk.,   

2014) 

 

2.9 Uji Sensori  

 

Pengujian sensori merupakan suatu proses identifikasi, pengukuran ilmiah, 

analisis, dan interprestasi atribut-atribut produk melalui lima panca indera 

manusia yaitu pengelihatan, penciuman, pencicipan, peraba, dan pendengaran 

(Dwi et al., 2010). Pengujian sensori adalah metode yang sangat komprehensif, 

fleksibel, dan mudah digunakan. Metode ini melibatkan karakterisasi atribut dan 

intensitas masing-masing atribut (Lawless dan Heyman, 2010). Intensitas yang 

merupakan aspek kuantifikasi dari analisis deskriptif menujukkan tingkatan dari 

tiap karakteristik dengan skala kuat, sedang, dan lemah. Kemudian dikonversikan 

dalam skala angka, dan dihitung nilai rata-rata dari seluruh panelis dan 

ditransformasikan menjadi grafik (Koswara, 2006). Tujuan uji sensori adalah 
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mengetahui respon yang diperoleh panca indera manusia terhadap rangsangan 

yang akibatkan dari suatu produk. Analisis sensori pada umumnya digunakan 

untuk menjawab pertanyaan mengenai kualitas suatu produk dan yang 

berhubungan dengan pembedaan, deskripsi dan kesukaan atau penerimaan (Dewi 

et al., 2010). Pengujian sensori mempunyai peranan penting dalam penetapan 

mutu.  
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III. BAHAN DAN METODE 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Jaminan Mutu Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, serta Balai Besar Penelitian Veteriner 

Bandar Lampung pada bulan Desember 2018 sampai dengan Februari 2019. 

3.2 Bahan dan Alat  

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daun waru, daun jati, 

alkohol 70%, aquades, alumunium foil, kapas, H2SO4, BaCl2, etanol 96%, 

Na2CO3, reagen folin-ciocalteu, NaCl fisiologis, kultur Escherichia coli, Eosin 

Methylen Blue (EMB), Nutrient Agar (Oxoid), Buffer Pepton Water (Oxoid), 

kertas saring, kertas cakram, dan Nutrient Broth (Merck).  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu timbangan analitik (Shimadzu 

AY220), oven (Memmert), jangka sorong (Mitutoyo), cawan petri (Normax), pH 

meter (Lovibond), spektrofotometer, vortex, autoklaf (Hirayama), inkubator 

(Hirasawa work), erlenmeyer (Pyrex), dan peralatan laboratorium lainnya. 
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3.3 Metode Penelitian  

Rancangan percobaan yang digunakan yaitu  Rancangan Acak Kelompok 

Lengkap (RAKL) non faktorial dengan  tiga kali ulangan. Konsentrasi pada setiap 

perlakuan yang digunakan adalah 25% (b/v) terhadap pelarut.  Rancangan 

percobaan pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 4.  

 

Tabel 4. Rancangan percobaan 

No 

 

Perlakuan Serbuk 

Daun 

Konsentrasi (%) 

Daun Waru 

(W) 

Daun Jati 

(J) 

1 W0J0 0 (kontrol) 0 (kontrol) 

2 W1J1 25 0 

3 W2J2 20 5 

4 W3J3 15 10 

5 W4J4 10 15 

6 W5J5 5 20 

7 W6J6 0 25 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian  

3.4.1 Preparasi Kultur Bakteri dan Sampel 

Sampel daging ayam fillet diperoleh dari Pasar Tempel, Rajabasa Raya, Bandar 

Lampung, diambil secara acak dan diletakkan pada cooler box. Kultur bakteri 

Echerichia coli diperoleh dari koleksi Balai Besar Penelitian Veteriner Bandar 

Lampung. Sementara sampel daun waru dan daun jati diperoleh dari Desa 

Sribhawono, Kecamatan Bandar Sribhawono, Kabupaten Lampung Timur, 

Provinsi Lampung. Sampel daun waru dan daun jati dipilih dengan kriteria tidak 

terlalu tua dan tidak terlalu muda (daun keempat sampai kelima dari pangkal 

batang), sehat, serta tidak berjamur.  
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3.4.2 Pembuatan Serbuk Daun  

 

Pembuatan serbuk daun waru dan daun jati dilakukan dengan beberapa tahapan. 

Pertama daun dicuci menggunakan air bersih untuk menghilangkan kotoran yang 

menempel pada daun. Selanjutnya daun yang sudah bersih dipotong menjadi 

ukuran kecil-kecil dan kemudian dilakukan pengeringan menggunakan oven 

(T=50
0
C, t=24 jam). Penggunaan suhu dan waktu pengovenan tersebut 

dimaksudkan agar senyawa aktif pada daun tidak mengalami kerusakan (Putri et 

al., 2014). Selain itu juga untuk memaksimalkan rendemen daun setelah 

pengeringan. Penggunaan suhu yang tinggi dan waktu pengovenan yang lama 

akan menyebabkan rendemen daun kering yang dihasilkan rendah (Sudarmaji et 

al., 2007). Tujuan utama pengeringan adalah mengurangi kadar air pada daun 

sehingga serbuk daun yang dihasilkan tidak mudah rusak dan mempunyai umur 

simpan yan lama (Prasetyo et al., 2010).Setelah pengeringan, daun kemudian 

digiling menggunakan blender hingga didapatkan serbuk daun. Serbuk daun 

tersebut kemudian diayak menggunakan ayakan 40 mesh untuk mendapatkan 

serbuk daun yang seragam. Serbuk dengan ukuran 40 mesh dapat menghasilkan 

rendemen zat aktif yang tinggi setelah proses ekstraksi (Sembiring et al.,2006). 

Prosedur pembuatan serbuk daun waru dan daun jati dapat dilihat pada Gambar 8. 
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Gambar 8. Diagram alir pembuatan serbuk daun waru dan daun jati, dimodifikasi 

dari Ningsih et al. (2013) 

 

 

3.4.3 Pembuatan Ekstrak   

Konsentrasi ekstrak yang digunakan pada setiap perlakuan adalah 25% (b/v). 

Perlakuan kontrol (W0J0) dibuat dari 12,5 ml aquades tanpa penambahan serbuk 

daun waru dan daun jati. Perlakuan 25% serbuk daun waru dan 0% daun jati 

(W1J1) dibuat dari 3,125 gram serbuk daun waru direndam dalam 12,5 ml 

aquades mendidih. Perlakuan 20% serbuk daun waru dan 5% daun jati (W2J2) 

dibuat dari 2,5 gram serbuk daun waru ditambahkan 0,625 gram serbuk daun jati 

dan direndam dalam 12,5 ml aquades mendidih. Perlakuan 15% serbuk daun waru 

dan 10% daun jati (W3J3) dibuat dari 1,875 gram serbuk daun waru ditambahkan 

1,25 gram serbuk daun jati dan direndam dalam 12,5 ml aquades mendidih. 

Perlakuan 10% serbuk daun waru dan 15% daun jati (W4J4) dibuat dari  1,25 

Daun Waru / 

DaunJati 

Dicuci Air Air + kotoran 

Dipotong ukuran kecil-kecil 

Dikeringkan dalam oven (T=50
0
C, t=24 jam) 

Digiling dengan blender 

Serbuk 

Diayak dengan ayakan tyler (40 mesh) 
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gram serbuk daun waru ditambahkan 1,875 gram serbuk daun jati dan direndam 

dalam 12,5 ml aquades mendidih. Perlakuan 5% serbuk daun waru dan 20% daun 

jati (W5J5) dibuat dari 0,625 gram serbuk daun waru ditambahkan 2,5 gram 

serbuk daun jati dan direndam dalam 12,5 ml aquades mendidih. Perlakuan 0% 

serbuk daun waru dan 25% daun jati (W6J6) dibuat dari 3,125 gram serbuk daun 

jati yang  direndam dalam 12,5 ml aquades mendidih. Penambahan aquades 

mendidih pada masing-masing campuran serbuk dilakukan dengan menggunakan 

tabung injeksi. Aquades mendidih digunakan sebagai pelarut dengan tujuan 

memaksimalkan rendemen zat aktif dan ekstrak daun. Senyawa aktif seperti 

fenolik mudah larut pada pelarut polar seperti aquades (Houghton dan Raman, 

1998.). Sementara perlakuan pemanasan akan memperbaiki kelarutan ekstrak 

(Pambayun et al., 2007). Proses ekstraksi dilakukan selama 10 menit pada beaker 

glass. Diagram alir pembuatan ekstrak campuran daun dapat dilihat pada Gambar 

9. 

 
Gambar 9. Pembuatan ekstrak campuran daun 

 

 

 

 

 

Serbuk campuran daun (proporsi 

campuran berbeda) 

Direndam dengan  aquades mendidih (100
0
 C) selama 

10 menit 

Disaring menggunakan kertas saring  

Ekstrak Campuran Daun 
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3.5 Pengamatan 

Pengamatan penurunan total mikroba dilakukan terhadap total Eschericia coli 

daging ayam (Lay, 1994 dalam Marliena, 2016), daya hambat antimikroba 

(Suwandi, 2012), dan penurunan total Eschericia coli pada daging ayam (Fardiaz, 

1989). Pengamatan juga dilakukan terhadap kadar fenol daging ayam (Hulya, 

2007), dan pH (derajat keasaman) daging ayam (SNI, 1992). Selanjutnya terhadap 

perlakuan terbaik, dilakukan uji aplikasi perlakuan terbaik tersebut dalam 

menurunkan total Eschericia coli daging ayam (Juniawati et al., 2017) dan uji 

sensori yang meliputi warna dan penampakan daging ayam (Afrianti, 2013).  

 

3.5.1 Uji Penurunan Total Mikroba 

3.5.1.1 Peremajaan Bakteri Uji   

Peremajaan bakteri Echerichia coli dilakukan dalam tiga tahap, yaitu peremajaan 

menggunakan media Nutrient Broth (NB), media Eosin Methylene Blue (EMB), 

dan media Nutrient Agar miring. Tujuan peremajaan bakteri ini adalah untuk 

mendapatkan stok bakteri yang masih baru dan kemungkinan terkontaminasi 

cukup kecil. Pertama, bakteri Echerichia coli murni sebanyak 2 ose ditumbuhkan 

pada media Nutrient Broth (NB) kemudian diinkubasi selama 24 jam dalam 

inkubator pada suhu 37°C. Peremajaan kedua dilakukan dengan cara mengambil 

sebanyak 1 ml bakteri Echerichia coli dari biakan NB dan ditanam pada media 

Eosin Methylene Blue (EMB) dengan metode pour plate, dan diinkubasi selama 

24 jam pada suhu 37°C. Peremajaan  pada media EMB dimaksudkan untuk 

memastikan bahwa hanya bakteri Echerichia coli saja yang ditanam. Koloni 
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Echerichia coli yang tumbuh pada media EMB akan menghasilkan warna ungu 

kehitaman dengan kilap hijau logam (Brooks, 2012). Selanjutnya diambil 

Echerichia coli sebanyak 2 ose dari biakan EMB dan digores pada medium 

Nutrient Agar (NA) kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C. Koloni 

Echerichia coli pada media NA akan membentuk warna putih kekuningan 

(Muani, 2013).  Proses peremajaan bakteri uji dapat dlihat pada Gambar 10. 

 
Gambar 10. Peremajaan bakteri Eschericia coli 

Sumber : Dimodifikasi dari Suwandi (2012).  

 

3.5.1.2 Pembuatan Standar Turbiditas 0,5 Mc Farland (Sutton, 2011)  

Standar turbiditas Mc Farland merupakan penyetaraan konsentrasi mikroba 

dengan menggunakan H2SO4  1 % dimasukkan kedalam tabung reaksi dan 

ditambah BaCl2 1% kemudian dihomogenkan dengan vortex. Standar kekeruhan 

Isolat Eschericia Coli 

Diinokulasikan dalam media nutrien broth (NB) 2 ose 

Diinkubasi (T=37
0
C, t=24 jam) 

Diinokulasi kedalam Eosin Methylene Blue (EMB) (1ml) 

Diinkubasi (T=37
0
C, t=24 jam) 

Diinokulasi kedalam Nutrient Agar (2 ose) 

Diinkubasi (T=37
0
C, t=24 jam) 

Bakteri Eschericia Coli siap digunakan 
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Mc Farland dimaksudkan untuk menggantikan perhitungan bakteri satu per satu 

dan untuk memperkirakan kepadatan sel yang akan digunakan dalam prosedur 

pengujian antimikroba. Untuk menilai tingkat kekeruhannya dapat digunakan 

spektofotometer dengan panjang gelombang 600 nm. Dalam penelitian ini 

digunakan standar turbiditas 0,5 Mc Farland (1,5 x 10
8
 CFU/ml). Standar 

kekeruhan Mc Farland adalah sebagai berikut :  

Tabel 5. Standar turbiditas Mc Farland 

Skala Mc 

Farland 

CFU 

(10
8
/ml) 

1% BaCl2 /1% H2SO4 (mL)  Absorbansi 

0,5 1,5 0,05/9,95 0,132 

1 3 0,1/9,9 0,257 

2 6 0,2/9,8 0,451 

3 9 0,3/9,7 0,582 

Sumber :Sutton (2011) 

 

3.5.1.3 Pembuatan Suspensi Bakteri  

Koloni bakteri Eschericia coli yang sudah diremajakan pada biakan NA umur 24 

jam diambil sebanyak 2 ose kemudian disuspensikan dalam 2 ml NaCl fisiologis 

0,9% dalam tabung reaksi steril dan dihomogenkan dengan vortex selama 15 

detik. Spektrofotometer disiapkan dengan pengaturan panjang gelombang 600 nm 

(Standard Mc Farland). Blanko (medium) dan Sampel kultur (biakan cair) 

disiapkan masing-masing sebanyak 2 ml ke dalam kuvet steril, hidupkan 

spektrofotometer dan catat hasil absorbansi dan setarakan dengan nilai absorbansi 

pada konsentrasi 0,5 Mc Farland. Jika suspensi bakteri uji terlalu keruh, maka 

dilakukan penambahan larutan NaCl fisiologis 0,9%. Jika suspensi bakteri uji 

kurang keruh, maka ditambahkan beberapa ose bakteri yang sudah diremajakan. 
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Suspensi bakteri uji yang kekeruhannya sudah sama dengan standar 0,5 Mc 

Farland kemudian digunakan untuk uji penurunan total Eschericia Coli pada 

daging ayam dan uji daya hambat antimikroba. 

3.5.1.4 Uji Total Eschericia Coli Pada Daging Ayam  

 

Pengujian total Eschericia coli daging ayam dilakukan melalui beberapa tahapan. 

Pertama dilakukan pengenceran dengan mencelupkan sampel daging ayam dalam 

Buffer Pepton Water (BPW)  dengan perbandingan 1:9 (b/v). Dalam penelitian ini 

digunakan daging ayam sebanyak 5 gram dan dimasukkan dalam erlenmeyer yang 

berisi 45 ml Buffer Pepton Water (BPW) sebagai pengenceran 10
-1

. Kemudian 

dihomogenkan dan dilakukan pengenceran hingga 10
-5

. Setelah itu, diambil 

sampel setelah pengenceran sebanyak 1 ml dan dituangkan dalam cawan petri 

steril. Selanjutnya dituangkan media Eosin Methylene Blue (EMB) dan diinkubasi 

pada suhu 37
0
C selama 24 jam. Setelah inkubasi selesai, dilakukan perhitungan 

Eschericia coli yang tumbuh pada media. Diagram alir pengujian total Eschericia 

coli dapat dilihat pada Gambar 11.  



47 

 

 

 
Gambar 11. Uji total Eschericia  coli pada daging ayam (Lay, 1994 dalam 

Marliena, 2016) 

 

 

3.5.1.5 Uji Daya Hambat Antimikroba  

Uji daya hambat antimikroba dalam penelitian ini dilakukan dengan metode 

Difusi Kertas Cakram. Tahap pertama pengujian ini yaitu  dengan membuat media 

Nutrien Agar (NA) terlebih dahulu. Media NA digunakan sebagai tempat untuk 

membiakkan bakteri Eschericia coli. Setelah itu, suspensi Eschericia coli 

sebanyak 1 ml diinokulasikan pada permukaan media NA dengan metode spread 

plate dan diratakan dengan menggunakan jarum ose L. Selanjutnya diletakkan 

kertas cakram yang telah direndam pada masing-masing ekstrak (sesuai 

perlakuan) selama + 30 menit dipermukaan media. Kemudian diinkubasi selama 

Daging ayam 5 g 

Dimasukkan dalam Erlenmeyer berisi BPW (45 ml) 

Dihomogenkan 

Dilakukan pengenceran hingga 10
-5 

Diambil sampel setelah pengenceran (1 ml) 

Dituang ke cawan petri steril 

Dituangkan media Eosin Methylene Blue (EMB) 

Diinkubasi (T=37°C, t= 24 jam) 

Total Koloni 
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24 jam pada inkubator pada suhu 37
0
C dan diukur daerah hambat yang terbentuk 

menggunakan jangka sorong. Diagram alir uji daya hambat antimikroba dapat 

dilihat pada Gambar 12.  

 
Gambar 12. Uji daya hambat antimikroba, dimodifikasi dari Suwandi (2012)  

3.5.1.6 Uji Penurunan Total Eschericia coli Pada Daging Ayam  

Daging ayam sebanyak 5 gram ditambahkan Eschericia coli 1 ml dan ekstrak 1 ml 

(sesuai perlakuan) kemudian dimasukkan dalam erlenmeyer 100 ml. Selanjutnya 

dihomogenkan dan ditambahkan Buffer Pepton Water (BPW) sebanyak 45 ml. 

Setelah itu dihomogenkan kembali dan dilakukan pengenceran hingga 10
-6

. 

Diambil 1 ml setelah pengenceran dan dituangkan dalam cawan petri steril. 

Selanjutnya dituangkan media Eosin Methylene Blue (EMB) dan diinkubasi pada 

inkubator suhu 37
0
C selama 24 jam. Setelah itu dihitung total bakteri Eschericia 

coli yang tumbuh. Prosedur uji penurunan total Eschericia coli pada daging ayam 

dapat dilihat pada Gambar 13. 

Media Nutrien Agar 

(NA) 

Diinokulasikan Eschericia coli sebanyak 1 ml dengan metode 

spread plate 

Diletakkan kertas cakram yang telah direndam pada masing-masing 

ekstrak (sesuai perlakuan) +  30 menit pada permukaan media 

Inkubasi (T= 37
0
C, t= 24 jam) 

Daerah daya hambat (mm) 
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   Gambar 13. Uji penurunan total Eschericia Coli pada daging ayam, 

dimodifikasi dari Fardiaz (1989) 

 

Rumus perhitungan total penurunan Eschericia coli = 

Total bakteri kontrol - Total bakteri perlakuan 
x 100% 

Total bakteri kontrol 

 

 

 

Daging ayam 5 gram  

Ditambahkan BPW 45 ml 

Dihomogenkan 

Dituangkan media Eosin Methylene Blue (EMB) 

Dihomogenkan 

Dilakukan pengenceran hingga 10
-6 

Diambil sampel setelah pengenceran (1 ml) 

Dituang ke cawan petri steril 

Diinkubasi (T=37°C, t= 24 jam) 

Total penurunan Eschericia Coli 

Ditambahkan Eschericia coli 1 ml + Ekstrak 1 

ml (sesuai perlakuan) 

Dimasukkan dalam erlenmeyer 100 ml 
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3.5.2 Uji Kadar Fenol Daging Ayam  

3.5.2.1 Pembuatan Kurva Standar Asam Galat dengan Reagen Follin-

Ciocalteu   

 

 

Larutan asam galat dibuat dengan melarutkan 1 mg asam galat dalam 100 ml 

aquades (10 ppm sebagai larutan induk). Dari larutan induk tersebut dibuat 

berbagai konsentrasi yaitu, 2, 4, 6,8, dan 10 ppm.  Kemudian dari masing-masing 

konsentrasi tersebut, diambil sebanyak 0,2 ml dan ditambahkan 15,8 ml aquades 

serta reagen follin-ciocalteu 0,1 ml. Selanjutnya dikocok hingga homogen dan 

akan membentuk larutan berwarna jernih kekuningan.  Larutan didiamkan selama 

8 menit lalu ditambahkan larutan Na2CO3  20% sebanyak 0,1 ml dan 

dihomogenkan. Larutan kembali didiamkan selama 30 menit pada kondisi gelap 

dan setelah itu diukur absorbansinya menggunakan spektrofotometer (765 nm). 

Lalu dibuat kurva standar asam galat hubungan konsentrasi asam galat  dengan 

absorbansi.  

3.5.2.2 Penetapan Konsentrasi Fenol (ppm GAE)  

Daging ayam direndam pada masing-masing ekstrak (sesuai perlakuan) selama 10 

menit dan kemudian dihaluskan menggunakan mortar. Setelah itu dilakukan 

filtrasi yang kemudian didapatkan cairan dari daging ayam tersebut . Dari cairan 

daging ayam tersebut diambil 0,2 ml dan ditambahkan 15,8 ml aquades serta 

reagen follin-ciocalteu 0,1 ml. Selanjutnya dikocok hingga homogen dan akan 

membentuk larutan berwarna jernih kekuningan.  Larutan didiamkan selama 8 

menit lalu ditambahkan larutan Na2CO3  20% sebanyak 0,1 ml dan 

dihomogenkan. Larutan kembali didiamkan selama 30 menit pada kondisi gelap 
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dan setelah itu diukur absorbansinya menggunakan spektrofotometer (765 nm). 

Konsentrasi fenol yang didapatkan dinyatakan dalam ppm GAE. Diagram alir uji 

konsentrasi fenol dapat dilihat pada Gambar 14.  

                Gambar 14. Uji kadar fenol, dimodifikasi dari Hulya (2007)  

 

3.5.3 Uji Derajat Keasaman (pH) Daging Ayam  

Uji derajat keasaman (pH) dilakukan dengan cara sebanyak 5 g sampel daging 

ayam direndam pada 12,5 ml ekstrak sesuai dengan perlakuan masing-masing 

0,2 ml cairan daging ayam yang 

direndam pada masing-masing 

ekstrak (sesuai perlakuan) 

Dimasukkan pada tabung reaksi 

Ditambahkan 15,8 ml aquades, 0,1 ml 

reagen follin-ciocalteu  

Dihomogenkan dan didiamkan selama 8 menit 

Ditambahkan 0,1 ml Na2CO3 
(20%) dan divortex 

Didiamkan di tempat gelap t=30 menit 

Diukur nilai absorbansinya pada panjang 

gelombang 725 nm 

Konsentrasi fenol (ppm GAE) 
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selama 10 menit. Kemudian diambil sampel daging ayam tersebut dan dihaluskan 

menggunakan mortar.  Kemudian dilakukan  penambahan 25 ml akuades sebagai 

pengenceran. Nilai pH ditentukan dengan menggunakan pH meter (SNI, 1992).  

 

3.5.4 Uji Aplikasi Perlakuan Terbaik Dalam Menurunkan Total Eschericia 

coli Daging Ayam  

 

Daging ayam (fillet) sebanyak 75 gram dibersihkan terlebih dahulu dan direndam 

pada ekstrak perlakuan terbaik pada uji penurunan total Eschericia coli . 

Perendaman dilakukan selama 20 menit dengan perbandingan daging ayam dan 

filtrat yaitu 1:1,25 (b/v). Dari 75 gram daging ayam, kemudian diambil 5 gram 

dan diinokulasi dengan Eschericia coli sebanyak 1 ml pada permukaan karkas dan 

didiamkan selama 10 menit untuk proses absorbsi bakteri uji ke dalam karkas. 

Karkas ayam yang direndam dalam akuades dan diinokulasi dengan Eschericia 

coli digunakan sebagai kontrol. Kemudian dihitung jumlah bakteri Eschericia coli 

berdasarkan Lay, (1994). Aplikasi antimikroba alami ekstrak perlakuan terbaik  

disebut efektif apabila dapat menurunkan total Eschericia coli lebih dari 50% 

(Mawaddah, 2008). Uji aplikasi aktivitas senyawa antimikroba dapat dilihat pada 

Gambar 15.  
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Gambar 15. Uji aplikasi aktivitas antimikroba, dimodifikasi dari Juniawati et al.            

         (2017). 

Rumus perhitungan total penurunan Eschericia coli:  

Total bakteri kontrol - Total bakteri perlakuan 
x 100% 

Total bakteri kontrol 

 

3.5.5 Pengujian Sensori (Warna dan Penampakan) 

Pengujian sensori yang meliputi warna dan penampakan dilakukan hanya pada 

perlakuan yang menunjukkan penurunan total Eschericia coli paling tinggi. 

Pengujian sensori yang digunakan adalah uji skoring dengan  melibatkan 15 

panelis yang merupakan mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Universitas Lampung. Tahap awal dalam pegujian sensori ini adalah daging ayam 

bagian fillet direndam pada ekstrak perlakuan terbaik selama 10 menit. Kemudian 

dilakukan penirisan selama 5 menit dan  dilakukan pengamatan sensorinya 

(Afrianti, 2013). Kuisioner uji skoring daging ayam dapat dilihat pada Gambar 16. 

Daging ayam fillet 75 gram 

Direndam pada ekstrak perlakuan terbaik, dengan 

perbandingan 1:1,25, t=20 menit 

Dihitung total Eschericia Coli, berdasarkan 

Lay (1994) 

  

Total Eschericia coli 

Diambil 5 gram daging ayam dan diinokulasi dengan 

Eschericia coli sebanyak 1 ml pada permukaan karkas 

dan didiamkan 10 menit 
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Gambar 16. Kuisioner uji skoring daging ayam 

 

 

3.6 Analisis Data 

 

 

Data uji daya hambat antimikroba, uji penurunan total Eschericia coli daging 

ayam, uji kadar fenol daging ayam, dan uji derajat keasamaan (pH) diuji lanjut 

dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf nyata 5%. Kemudian data uji 

aplikasi aktivitas antimikroba dan uji sensori di uji lanjut menggunakan aplikasi 

microsoft exel untuk mengetahui standar deviasinya. Standar deviasi yang tidak 

bersinggungan menunjukkan hasil yang berbeda nyata, sedangkan apabila 

bersinggungan menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata. 

 

 

Kuisioner Uji Skoring Daging Ayam 

Nama :...........................   Tanggal Pengujian :....................... 

Dihadapan saudara terdapat 2 sampel daging ayam. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian warna  dan penampakan  dengan memberikan skor dari 

skala 1-5 pada masing-masing sampel tersebut.  

Parameter Kode Sampel 

347 589 

Warna    

Penampakan    

 

Parameter 

Warna : 

1. Sangat Gelap 

2. Gelap 

3. Agak Terang 

4. Terang 

5. Sangat Terang 

Penampakan : 

1. Sangat Tidak Baik 

2. Kurang Baik 

3. Agak Baik 

4. Baik 

5. Sangat Baik 

 



76 

 

 

 

 

 

 

 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka kesimpulan yang dapat 

diambil adalah sebagai berikut :  

1. Aktivitas antimikroba ekstrak daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) dan daun jati 

(Tectona grandis) tergantung pada masing-masing proporsi dalam campuran. 

Semakin banyak proporsi daun waru dalam campuran, maka aktivitas 

antimikrobanya akan semakin besar. Penambahan proporsi daun waru 

sebanyak 25% dapat meningkatkan zona hambat sebesar 2,76 mm terhadap 

bakteri Eschericia coli. 

2. Proporsi terbaik campuran daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) dan daun jati 

(Tectona grandis) dalam menurunkan cemaran Eschericia coli adalah 

perlakuan W1J1 (25% daun waru dan 0% daun jati) dengan zona hambat 

sebesar 4,487 mm. 

3. Proporsi terbaik campuran daun waru (Hibiscus tiliaceus L.) dan daun jati 

(Tectona grandis)  yaitu W1J1 (25% daun waru dan 0% daun jati) efektif 

dalam menurunkan cemaran Eschericia coli pada daging ayam dengan 

persentase penurunan sebesar 56,26%. 
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5.2 Saran 

 

 

Penggunaan antimikroba alami dari daun waru tanpa campuran daun jati lebih 

disarankan karena dapat menurunkan cemaran Eschericia coli dengan persentase 

yang lebih besar. Selain itu diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai Minimum 

Inhibitory Concentration (MIC) masing-masing ekstrak daun untuk mengetahui 

konsentrasi terendah yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri Eschericia 

coli. 
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