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ABSTRACT

Guava leaves can be used as a natural preservative in quail carcass because they contain
antimicrobial compounds such as flavonoid and tannin. This study studied the effect of using
guava leaves infusion on quail carcass on the total bacteria, Enterobacteriaceae, and early
spoilage. The research used an experimental method with a completely randomized design, 3
treatments of guava leaves infusion concentration, namely P; = 25%, P, = 50%. And P3 = 75%,
each treatment was repeated 6 times. The application of infusion to quail carcass was carried out
by immersion for 15 minutes. Data were analyzed using ANOVA and Turkey’s test. The results
showed that the total bacteria and Enterobacteriaceae before immersion were 3.80 x 10’ cfu/g
and 1.90 x 10 cfu/g, respectively. Soaking quail carcass in guava leaves infusion was able to
reduce the total bacteria and Enterobacteriaceae to 72.15% and 78.50%, respectively. The early
spoilage was inversely proportional to the total bacteria and Enterobacteriaceae resulted in longer
shelf life.
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PENDAHULUAN

Daging puyuh merupakan bahan
pangan Yyang potensial sebagai sumber

kKimiawi yang menyebabkan kerusakan
produk (Casaburi dkk, 2015). Daging
termasuk dalam produk pangan Kkategori

protein hewani alternatif. Hal ini karena
kandungan gizi yang baik sebagai sumber
protein dalam daging puyuh cukup baik,
yakni kadar protein 21,1 % dan kadar lemak
7,73 % (Tuleun dan Dashe, 2010). Dengan
kandungan gizi yang tinggi menyebabkan
daging karkas puyuh mudah terurai oleh
bakteri pembusuk.  Pembusukan adalah
perubahan yang membuat produk pangan
menjadi tidak layak untuk dikonsumsi
manusia (Huis in't Veld, 1996). Pembusukan
pada daging merupakan peristiwa kompleks
yang melibatkan aktivitas biologis, fisik, dan

highly perishable karena kandungan gizi
yang tinggi pada daging dapat mendukung
pertumbuhan mikroba yang tinggi (Dave dan
Ghaly, 2011; Erkmen dan Bozoglu, 2016).
Meskipun terdapat beberapa factor yang
menjadi penyebab  pembusukan daging
namun mikroba adalah penyebab paling
umum dari penurunan kualitas panga nasal
ternak. Bakteri pembusuk menguraikan
lemak, karbohidrat, dan protein dalam
daging yang menimbulkan perubahan rasa
yang tidak enak, pembentukan lendir dan
perubahan warna sehingga daging tidak


mailto:eulis.tanti@unpad.ac.id

128

ZIRAA’AH, Volume 46 Nomor 2, Juni 2021 Halaman 127-133

p-ISSN 1412-1468 e-ISSN 2355-3545

layak  (Ercolini dkk, 2006; Nychas dkk,
2008). Kebusukan pada daging pada
umumnya ditandai dengan bau busuk,
terbentuknya lendir, perubahan tekstur,
warna, dan rasa (Adam dan Moss, 2008).

Saat daging merupakan jaringan
ternak hidup masih dalam keadaan steril.
Daging mulai  terkontaminasi  setelah
perlakuan pasca penyembelihan (Erkmen
dan Bozoglu, 2016). Beberapa bakteri
pembusuk yang terdapat pada daging adalah
Pseudomonas spp., Staphylococcus spp.,
Streptococcus spp., dan bakteri kelompok
Enterobacteriaceae (Stellato dkk., 2016).
Pada umumnya kehadiran bakteri pembusuk
pada daging terjadi karena adanya
kontaminasi silang selama penanganan
daging, baik sebelum maupun setelah
pengolahan.  Jumlah total bakteri pada
daging segar berkisar antara 10° — 10°
CFU/cm? (Nychas dkk., 1988; Bell, 1997).
Jumlah total bakteri yang tinggi pada daging
menyebabkan proses pembusukan semakin
cepat (Luong dkk, 2020). Oleh karena itu
diperlukan penanganan daging yang baik
sebelum pengolahan.

Masalah utama dalam higiene
pangan adalah kontaminasi feses pada
daging sapi dan daging ayam dengan
Enterobacteriaceae seperti jenis Salmonella
spp., Escherichia coli, Proteus, dan
Klebsiella (Zhao dan deVillenaetal, 2001,
Paterson, 2006). Bakteri
Enterobacteriaceae biasa ditemukan
mengkontaminasi produk daging pasca
penyembelihan. Namun  demikian,
seringkali pada pangan yang sudah dimasak
terdeteksi  bakteri  Enterobacteriaceae.
Beberapa  bakteri Enterobacteriaceae
bersifat patogen, di antaranya anggota genus
Enterobacter, Serratia, Escherichia, Proteus,
Salmonella, Shigella, dan Klebsiella
(Downes dan Ito, 2000).

Bakteri yang biasa ditemukan
mengkontaminasi makanan dan minuman,
baik yang telah dimasak, dibekukan,
maupun yang tidak dimasak dan tidak
dibekukan (Stiles dan Ng, 1981) Riga et al.

(2015) menemukan adanya bakteri anggota
famili Enterobacteriaceae seperti anggota
genus Enterobacter dan Serratia pada
makanan dan peralatan makan di salah satu
rumah sakit. Menurut Dwiyitno (2010),
anggota bakteri anggota famili
Enterobacteriaceae seperti anggota genus
Salmonella, Shigella, Escherichia juga dapat
mengkontaminasi produk perikanan.

Salah satu bahan yang dapat
menahan laju kerusakan daging adalah
bahan yang  mengandung  senyawa
antibakteri asal tumbuhan. Beberapa
tumbuhan secara alamiah mengandung
beberapa senyawa antimikroba seperti tannin,
quinones, terfenoid, fenol, asam fenolat,
flavonoid, alkaloid (Cowan,  1999),
kandungan senyawa antimikroba dalam daun
jambu biji (Psidium guajava) adalah tanin
mencapai 9-12% (Oktiarni, 2012; Shinde
dkk., 2016). Tanin adalah polifenol yang
larut dalam mempunyai kemampuan dalam
mengendapkan protein  seperti  gelatin.
Tanin biasa ditemukan pada banyak spesies
tumbuhan tingkat tinggi dan terakumulasi
dalam jumlah sangat besar pada bagian kayu,
kulit kayu, daun, buah, dan akar (Scalbert,
1991; Maisetta dkk., 2019). Mekanisme
tannin dalam menghambat pertumbuhan
bakteri adalah melalui inaktivasi enzim dan
materi genetic, dan mengganggu transport
protein pada lapisan sel (Cowan, 1999).
Jambu biji atau jambu batu adalah tanaman
yang banyak ditemui di Indonesia. Pada
penelitian ini kandungan antibakteri pada
daun jambu biji dapat dimanfaatkan sebagai
preservative pada karkas puyuh sehingga
dapat menjaga kualitas dagingnya sebelum
dilakukan pengolahan lebih lanjut

METODE PENELITIAN

Persiapan Karkas Puyuh.

Karkas puyuh diperoleh dari ternak
puyuh afkir dengan bobot karkas antara 95-
98 gram/ekor. Karkas dibersihkan,
kemudian digantung untuk mengurangi
kadar air pada karkas puyuh. Perlakuan
pencelupan pada larutan infusa daun jambu
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biji dilakukan dengan melakukan

perendaman selama 15 menit.

Persiapan Infundasi Daun Jambu Biji.
Daun jambu yang sudah cukup tua
dibersihkan  menggunakan air  bersih
kemudian dikeringkan dengan oven suhu
50°C selama 2 jam sampai mencapai bahan
kering 85 %, kemudian diblender sampai
menjadi serbuk. Serbuk daun jambu biji
dilarutkan dalam aquadest. Infusa diperoleh
dengan cara menyaring larutan
menggunakan Kkertas saring agar bahan
organic terpisah dengan senyawa aktif
sebagai antibakteri (Monisa dkk., 2016).

Persiapan Media Nutrient Agar dan
Violet Red Bile Glucose Agar (VRBGA).

Media Nutrient Agar (NA) oxoid 28
g dilarutkan dalam 1000 ml aquadest,
kemudian disterilisasi menggunakan
autoclave dengan suhu 121°C pada tekanan
1 atm selama 15 menit. Media VRBGA
dibuat dengan mensuspensikan 38,5 g media
VRGBA instant dalam 1000 ml aquadest,
kemudian disterilkan pada suhu 121°C
tekanan 1 atm selama 15 menit
menggunakan autoclave.

Penghitungan Jumlah Total Bakteri dan
Enterobacteriaceae

Penghitungan jumlah total bakteri
pada karkas puyuh dilakukan denga
mengambil sampel daging puyuh pada setiap
bagian karkas (dada, paha, punggung).
Metode penghitungan dengan metode
pengenceran pada NaCl fisiologis 0,9 % dan
diinkubasikan pada media NA selama 24

jam pada suhu 37°C.  Hasilnya dihitung
setiap koloni yang tumbuh pada media agar
sebagai jumlah bakteri total (CFU/mlI).
Penghitungan  dilakukan pada karkas
sebelum dan sesudah direndam dalam
larutan infusa daun jambu biji. Metode yang
sama  dilakukan  untuk  menghitung
Enterobacteriaceae dengan menggunakan
media VRBGA.

Pemeriksaan Awal Pembusukan Daging.

Uji awal pembusukan daging
dilakukan menggunakan uji H,S.
Pembentukan H,S akibat bakteri yang
menginvasi daging. H,S yang dilepaskan
pada daging yang membusuk akan diikat
dengan Pb acetat menjadi PbSO3;. Daging
ditempatkan pada cawan petri yang ditutup
dengan kertas saring yang sudah ditetesi
dengan Pb acetat 10%. Pembentukan H,S
dapat diamati dengan melihat perubahan
warna pada kertas saring berupa bercak
hitam.

Analisis Statistik.

Data yang diperoleh  dihitung
menggunakan Anova dan Uji Tukey
menggunakan program SPSS versi 23 (IBM,
2016).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rataan jumlah total bakteri pada
karkas puyuh sebelum perendaman berkisar
antara 1,8 x 10° CFU/gram. Setelah
perendaman menggunakan larutan infusa
daun jambu biji terjadi penurunan yang
bervariasi antar perlakuan (Tabel 1).

Tabel 1. Penurunan jumlah total bakteri dan Enterobacteriaceae serta awal pembusukan pada
karkas puyuh setelah perendaman dengan berbagai konsentrasi infusa daun jambu biji

Perlakuan Penurunan (%) Awal kebusukan
Total Bakteri Enterobacteriaceae (menit)
Infusa daun jambu biji 25% 10,05 + 5,66*" 12,16 +5,90° 558,7°
Infusa daun jambu biji 50% 33,06 + 12,78° 20,15 + 9,40° 610,3°
Infusa daun jambu biji 75% 42,21 + 10,47° 54,50 + 10,18° 824,8"
Air steril (kontrol) 9,15+442 10,05+ 4,12 486,2

Keterangan :  Huruf yang berbeda ke arah baris menyatakan signifikansi (P<0,05)
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Jumlah total bakteri pada produk
pangan menggambarkan kualitas pangan
sehingga layak dikonsumsi oleh konsumen.
Kualitas mikroba pada karkas puyuh akan
berpengaruh  terhadap daya awetnya.
Keberadaan senyawa antibakteri pada infusa
daun jambu biji berpengaruh terhadap
penurunan jumlah total bakteri dan
Enterobacteriaceae (Tabel 1). Total bakteri
menggambarkan bakteri secara umum, baik
bakteri pembusuk  maupun  pathogen,
sedangkan  bakteri  Enterobacteriaceae
menggambarkan lebih spesifik kontaminasi
bakteri pathogen. Rataan jumlah total
bakteri awal pada karkas puyuh pasca
pemotongan adalah 1,8 x 10° cfu/gram,
sedangkan rataan jumlah bakteri
Enterobacteriaceae 1,90 x 10* cfu/gram.
Angka ini lebih tinggi dari batas maksimum
cemaran mikroba menurut SNI (2009) yakni
1 x 10° cfu/gram, coliform 1 x 10%cfu/gram,
Escherichia coli 1 x 10" cfu/gram, S. aureus
1 x 10° cfu/lgram. Banyak factor yang
menyebabkan tingginya kontaminasi
mikroba pada produk daging, diantaranya
adalah sanitasi yang tidak baik pada saat
menangani karkas (Hajrawati, 2016; Rouger,
2017; Afshari dkk., 2018). Karkas puyuh
diperoleh dari pedagang puyuh afkir dengan
pemotongan dilakukan secara tradisional dan
tidak dilakukan di rumah potong ayam
(RPA).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perendaman menggunakan infusa daun
jambu biji sampai 75% menghasilkan
penurunan  jumlah total bakteri dan
Enterobacteriaceae paling tinggi, Vyaitu
masing 42,21% dan 54,50 %. Sebagai
kontrol, karkas puyuh yang direndam pada
air steril penurunan jumlah total bakteri dan
Enterobacteriaceae masing-masing
mencapai 9,15 % dan 10,05 % (Tabel 1).
Hal ini menggambarkan bahwa senyawa
antibakteri yang terkandung dalam infusa
daun jambu biji mampu berfungsi sebagai
bakterisidal sehingga jumlah bakteri pada
karkas puyuh berkurang. Bakterisidal
adalah senyawa kimia yang mempunyai

aktivitas membunuh bakteri (Silva dkk.,
2011; Nemeth dkk, 2015). Beberapa
senyawa antibakteri pada infusa daun jambu
biji adalah tanin, flavonoid, triterfenoid,
saponin, steroid, dan alkaloid (Arya dkk.,
2012). Mekanisme aktivitas tanin sebagali
antibakteri adalah melalui cara
menginaktifkan  adhesin  sel  bakteri,
menginaktifkan enzim, dan menganggu
transport protein pada lapisan sel (Cowan,
1999). Mekanisme aktivitas flavonoid
sebagai antibakteri dibagi menjadi 3 yaitu
menghambat  sintesis asam  nukleat,
menghambat fungsi membran sel dan
menghambat metabolisme energi (Hendra
dkk., 2011). Mekanisme saponin sebagai
antibakteri adalah menurunkan tegangan
permukaan dinding sel bakteri dan merusak
permebialitas membrane (Arabski dkk.,
2012), sedangkan mekanisme steroid
sebagai antibakteri merusak membrane lipid
pada membrane sel (Madduluri dkk., 2013).
Mekanisme aktivitas antibakteri alkaloid
melalui  merusak komponen penyusun
peptidoglikan sel bakteri sehingga lapisan
tersebut tidak terbentuk secara sempurna
yang menyebabkan kematian bakteri (Raji
dkk., 2019).

Konsentrasi infusa daun jambu biji
mempengaruhi  kekuatan daya hambat
terhadap total bakteri dan
Enterobacteriaceae maupun terhadap umur
simpan karkas puyuh  sebelum diolah.
Semakin tinggi konsentrasi infusa daun
jambu biji menghasilkan penurunan bakteri
yang semakin tinggi pula. Hal ini
berpengaruh secara langsung terhadap daya
awet Kkarkas yang digambarkan dengan
lamanya waktu awal kebusukan (Tabel 1).
Awal kebusukan pada karkas puyuh yang
direndam pada infusa daun jambu biji
konsentrasi 75% mencapai 824,8 menit,
sedangkan pada konsentrasi 25% mencapai
558,7 menit dan pada kontrol dengan
menggunakan air steril pada menit ke 486,2
sudah muncul tanda awal kebusukan dengan
munculnya bintik hitam pada kertas saring.
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Umur simpan daging adalah
periode  waktu dimana penyimpanan
dimungkinkan dan daging dapat
dipertahankan  karakteristik  kualitatifnya
sampai terjadinya tanda kebusukan (Lulietto
dkk., 2016). Masa simpan daging terkait
erat dengan kerusakannya, yang berkorelasi
juga dengan konsentrasi bakteri kontaminan
yang dapat diterima dan yang tidak dapat
diterima, yang akan menimbulkan bau tak
sedap, rasa tidak enak dan penampilan yang
tidak diinginkan. Hal ini berkaitan dengan
jumlah dan jenis mikroorganisme awal ada
dan pengaruh lingkungan  pertumbuhan
selanjutnya. Pada produk daging, total
bakteri awal untuk memulai terjadinya
pembusukan sekitar 10%-10° cfu/gram, terdiri
dari berbagai macam spesies (Ray dan
Bhunia, 2013). Daging dikatakan busuk jika
dianggap sudah tidak layak untuk
dikonsumsi karena perubahan fisik dan
Kimiawi yang mengubah karakteristik
indranya. Salah satu senyawa kimia yang
menandakan terjadinya pembusukan pada
daging adalah H,S. Bakteri anaerob melalui
dekomposisi protein dan asam amino akan
menghasilkan indole, metilamin, dan H2S,
sedangkan bakteri aerob menimbulkan lendir,
perubahan warna daging, perubahan pada
lemak, fosforesen, dan juga menimbulkan
bau pada daging (Lulietto dkk., 2016).

KESIMPULAN

Infusa daun jambu biji (Psidium
guajava) dapat meningkatkan umur simpan
karkas puyuh sebelum diolah lebih lanjut
dengan konsentrasi infusa terbaik 75%.
Penurunan jumlah total bakteri dan
Enterobacteriaceae menandakan adanya
aktivitas antibakteri yang cukup baik pada
infusa daun jambu biji.
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