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ABSTRAK

Lugman Buchori : Pengaruh Pemberian Minyak Daun Cengkeh Yang Di Encerkan Pada Paha
Ayam Untuk Kualitas Mikrobiologis Terhadap Pengaruh TPC, E.Colli dan Salmonella. Skripsi.
Program Studi Peternakan Fakultas Peternakan Universitas Nusantara PGRI Kediri.

Kata kunci : Paha Ayam, Minyak Daun Cengkeh, dan Mikrobiologi.

Daging memiliki kandungan gizi yang tinggi, lengkap, dan seimbang. Namun,
kandungan gizi yang tinggi pada daging merupakan media yang baik bagi pertumbuhan
mikroba, sehingga daging merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak atau
perishable. Kerusakan pada daging dapat disebabkan karena adanya benturan fisik, perubahan
kimia, dan aktivitas mikroba (Soeparno, 2005). Akibat dari kerusakan tersebut seperti
pembentukan lendir, perubahan warna, perubahan bau, perubahan rasa dan terjadi ketengikan
yang disebabkan pemecahan atau oksidasi lemak daging.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui jumlah bakteri TPC (Total Plate Count),
E.Colli dan Salmonella pada daging ayam bagian paha setelah diolesi minyak daun cengkeh.
Materi penelitian adalah daging ayam bagian paha yang diolesi minyak daun cengkeh. Metode
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 8 ulangan.
Perlakuan yang diberikan adalah sebagai berikut : PO = Sebagai kontrol (tanpa perlakuan), P1=
Penambahan 10 % minyak daun cengkeh, P2 = Penambahan 20 % minyak daun cengkeh.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa daging ayam yang di olesi minyak daun cengkeh
berbeda nyata (P>0.05) terhadap jumlah TPC. Daging ayam yang di olesi minyak daun cengkeh
berbeda nyata (P<0.05) terhadap jumlah E.Colli, dan hasil kandungan Salmonella negatif.
Kesimpulan dari penelitian ini bahwa jumlah TPC dan E.Colli mengalami penurunan yang
signifikan pada perlakuan P1 yaitu sebesar : TPC 272,2125 x 10* cfu/ml, E.Colli 3,6 x 10*
cfu/ml dan hasil uji Salmonella negatif. Maka pencampuran minyak daun cengkeh yang terbaik
yaitu pada perlakuan P2 dengan penambahan 20% minyak daun cengkeh.
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l. LATAR BELAKANG

Daging memiliki kandungan gizi yang
tinggi, lengkap, dan seimbang. Namun,
kandungan gizi yang tinggi pada daging
merupakan media yang baik bagi
pertumbuhan mikroba, sehingga daging
merupakan salah satu bahan pangan yang
mudah rusak atau perishable. Kerusakan
pada daging dapat disebabkan karena
adanya benturan fisik, perubahan kimia,
dan aktivitas mikroba (Soeparno, 2005).
Akibat dari kerusakan tersebut seperti
pembentukan lendir, perubahan warna,
perubahan bau, perubahan rasa dan terjadi
ketengikan yang disebabkan pemecahan
atau oksidasi lemak daging. Salah satu
proses pengawetan dengan pemakaian
antibakteri dengan tujuan mempertahankan
kualitas maupun kuantitas daging ayam
adalah dengan memanfaatkan minyak daun
cengkeh.

Daging ayam merupakan kebutuhan
pangan protein asal hewan yang dibutuhkan
dan banyak diminati oleh masyarakat.
Ketersediaan pangan asal hewan yang
cukup, baik kualitas maupun Kkuantitas,
bergizi, aman, sehat, dan halal atau lebih
dikenal dengan istilah ASUH (aman, sehat,
utuh dan halal) merupakan hal yang sangat
penting untuk menjadi perhatian khusus
pemerintah demi mewujudkan ketahanan
pangan nasional. Mikroba patogen tak
jarang mencemari daging ayam. Hal ini
sangat berbahaya karena dapat
menimbulkan penyakit pada manusia akibat
mengkonsumsi pangan asal hewan yang
terkena bakteri patogen yang dikenal
dengan Food Born Diases. Foodborne
disease yang terkait wunggas adalah
Salmonella enterica serotipe (serovar)
Enteritidis  (Salmonella  Enteritidis),
Salmonella enterica serotipe Typhimurium
(Salmonella Typhimurium), S. Infantis, S.
Reading, S. Blockey, Clostridiiim
perfringens, Campylobacter jejuni, 1
E.Colli sering dijumpai di produk unggas.
Ayam pedaging dapat menghasilkan relatif
banyak daging dalam waktu yang singkat.
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Ayam broiler dan ayam pedaging dapat
menghasilkan relatif banyak daging dalam
waktu yang singkat. Mesin pencabut bulu
dapat menyebabkan kerusakan kulit dan
menyebabkan tulang menjadi patah. Mesin
ini tidak sepenuhnya dapat membersihkan
bulu pada karkas dan bulu tunas hanya
dapat dibersinkan dengan cara manual
menggunakan tangan (Sams, 2001).
Cemaran mikroba patogen pada daging
ayam maupun produk olahannya dapat
menyebabkan berbagai penyakit bagi
manusia yang mengkonsumsinya. Daging
ayam dapat terkontaminasi mikroba
patogen akibat menggunakan air dari
sanitasi yang buruk untuk proses
pemotongan maupun pengolahan daging
ayam (Nugroho, 2005).

Untuk mendapatkan daging ayam
atau produk olahannya yang berkualitas
adalah dengan memenuhi persyaratan
kualitas produk unggas yang ditetapkan
oleh Badan Standardisasi Nasional. Salah
satu persyaratan kualitas produk unggas
adalah bebas mikroba patogen seperti
Salmonella sp, dan Campylobacter sp.,
sedangkan  Escherichia  Colli  dan
Staphylococcus aureus tidak diperbolehkan
melebihi  batas maksimum  cemaran
mikroba pada daging ayam (SNI 2008).

Tanaman herbal yang berkhasiat
dan dikenalkan di masyarakat salah satunya
adalah cengkeh termasuk tanaman yang
berpotensi sebagai penghasil minyak atsiri.
Minyak cengkeh dapat diperoleh dari bunga
cengkeh (Clove Oil), tangkai atau gagang
bunga cengkeh (Clove Steam Qil) dan dari
daun cengkeh (Clove Leaf Oil). Kandungan
terbesar minyak cengkeh adalah eugenol
mencapai 70-96% (Hadi, 2012). Walaupun
ada beberapa tanaman lain yang juga
mengandung eugenol, seperti selasih, kayu
manis, pala dan daun salam tetapi cengkeh
merupakan sumber eugenol yang paling
potensial dikarenakan kandungan
eugenolnya yang paling tinggi. Cengkeh
dilaporkan juga mempunyai aktifitas
antimikroba karena mengandung eugenol
(Towaha, 2012).
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II. METODE

Metode penelitian ini dilakukan dengan
pengambilan sampel pada pasar di kota
Tulungagung. Pemilihan jumlah daging
ayam bagian paha sebanyak 1,5 kilo gram
untuk 3 perlakuan dan 8 ulangan. Penelitian
ini dilakukan dengan uji total mikroba
meliputi uji TPC (Total Plate Count), uji
total E.Colli dan uji Salmonella.

Uji TPC, uji total E.Colli dan uji Salmonella
daging ayam yang dianalisis menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) non
factorial. Data yang diperoleh dianalisis
dengan sidikragam untuk mendapatkan
penduga ragam galat dan uji signifikan
untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan
antar perlakuan.

Perlakuan yang diberikan sebagai berikut :
PO = Tanpa perlakuan

P1 = Dengan penambahan 10% minyak
daun cengkeh

P2 = Dengan penambahan 20% minyak
daun cengkeh

1. HASIL DAN KESIMPULAN

A. Hasil analisa TPC, E.Colli dan
Salmonella pada daging ayam bagian
paha yang dicampuri minyak daun
cengkeh.

1. Pengaruh penambahan minyak daun
cengkeh pada daging ayam terhadap
TPC.

Hasil analisis annova menunjukan
(P<0,05) berpengaruh nyata terhadap nilai
mikroorganisme pada daging ayam bagian
paha. Hasil menunjukan nilai rataan daging
ayam tertinggi terdapat pada PO tanpa
penambahan minyak daun cengkeh
(kontrol) yaitu 1958,75 sedangkan nilai
terendah terdapat pada daging ayam dengan
penambahan minyak daun cengkeh P2 20 %
yaitu 68,4875. Hal ini dapat dilihat pada
tabel 1.1
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1.1 Tabel rataan TPC pada daging
ayam.

Perlakuan Jumlah
(cfu/ml)
PO | Daging ayam  1958,75 X
tanpa 104 +
penambahan 1400,11°¢
minyak daun
cengkeh
P1 | Daging ayam 272,2125x
dengan 10*+
penambahan 426,85°

minyak daun
cengkeh 10 %

P2 | Daging ayam 68,4875 x
dengan 10* + 84,522
penambahan

minyak daun

cengkeh 20 %

Dari tiga perlakuan tersebut
dapat diketahui bahwa nilai TPC pada
daging ayam PO 1958,75 mengalami
penurunan yang signifikan setelah
ditambah minyak daun cengkeh 20 %
menjadi 68,4875 sehingga apabila
semakin banyak penambahan minyak
daun cengkeh maka dapat dipastikan
kandungan mikroorganisme semakin
rendah. Penambahan minyak daun
cengkeh sebesar 10% pada P1 dan P2
20% berpengaruh pada kandungan TPC
ini  terlihat adanya  penurunan
mikroorganisme pada daging ayam, ini
disebabkan adanya senyawa
antimikroba dalam minyak daun
cengkeh yang dapat menghambat
pertumbuhan bakteri. Penurunan total
mikroorganisme pada daging ayam
disebabkan adanya aktifitas
antimikroba cengkeh vyaitu adanya
senyawa eugenol yang bersifat
hydrophobicity. Bunga  cengkeh
memiliki beberapa manfaat sebagai anal
gesik, anti emetik, anti jamur,
antiseptic, anti inflamasi dan salah
satunya sebagai anti bakteri (Pramod, K
2010). Kemampuan bunga cengkeh
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sebagai anti bakteri karena bunga
cengkeh memiliki minyak atsiri yang
mengandung eugenol, tanin, saponin,
flavanoid, alkoloiddan phenol.
Mekanisme anti bakteri pada bunga
cengkeh yaitu menyebabkan perubahan
pada komponen makromolekul dari
bakteri seperti merusak membransel,
membrane protein in aktif secara
irreversible dan menyebabkan
kerusakan asam nukleat (Apriyani YM,
2015).

Dari hasil uji BNT pada
perlakuan P1 10% dan P2 20%
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
jumlah TPC, P1 mengalami penurunan
jumlah sebesar 272,2125 dan P2 juga
mengalami penurunan sebesar 68,4875
dari sebelumya PO sebesar 1958,75. Hal
ini  dikarenakan semakin banyak
penambahan prosentasi minyak daun
cengkeh maka kandungan
mikroorganismenya menurun. Burt,
(2004) menyatakan bahwa kemampuan
minyak cengkeh dalam menghambat
pertumbuhan bakteri disebabkan karena
adanya kandungan eugenol yang tinggi
yang mampu  masuk  kedalam
lipopolisakarida yang terdapat dalam
membran sel bakteri Gram negatif dan
merusak strukturnya sel. Mann, (2010)
menyatakan kombinasi rempah-rempah
pada pengolahan pangan mempunyai
sifat anti mikroba berbeda - beda.

2. Pengaruh penambahan minyak daun
cengkeh pada daging ayam terhadap
E.Colli

Hasil analisis annova menunjukan
(P<0,05) berpengaruh nyata terhadap
kandungan minyak daun cengkeh. Hasil
menunjukan nilai rataan daging ayam
tertinggi  terdapat pada PO tanpa
penambahan minyak daun cengkeh
(kontrol) vyaitu 4,5625 sedangkan nilai
terendah terdapat pada daging ayam dengan
penambahan minyak daun cengkeh P1 10%
dan P2 20 % yaitu 3,6. Hal ini dapat dilihat
pada tabel 1.2
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Tabel 1.2 Rataan E.Colli pada daging
ayam.

Perlakuan dan Jumlah

PO Daging ayam tanpa penambahan minyak
daun cengkeh (4,5625 x 10* + 0,47")

P1 Daging ayam dengan penambahan
minyak daun cengkeh 10 %
(3,6 x 10* + 00,00%)

P2 Daging ayam dengan penambahan
minyak daun cengkeh 20 %
(3,6 x 10*+ 00,00%)

Pada tiga perlakuan tersebut dapat
diketahui bahwa pada P1 10 % dan P2
20% mengalami penurunan kandungan
E.Colli sebesar 3,6, ini dikarenakan
minyak daun cengkeh banyak bekerja
untuk mikroba lain. Sehingga apabila
semakin banyak penambahan minyak
daun cengkeh maka dapat dipastikan
kandungan E.Colli semakin rendah, ini
sesuai dengan SNI pada literatur (SNI
7388, 2009) yaitu batas minimum
kandungan E.Colli pada daging ayam
sebesar 1 x 10?2 cfu/ml. Hal ini
disebabkan pengaruh  penambahan
minyak  daun  cengkeh  dapat
menurunkan kadar mikroba yaitu
E.Colli. Hal ini sesuai dengan pendapat
Oshomoh, O E, ( 2015 ) , vyaitu efek
antimikroba ekstrak bunga cengkeh
terhadap MRSA belum pernah ada
yang meneliti sebelumnya, tetapi sudah
ada penelitian efek antimikroba ekstrak
bunga cengkeh terhadap beberapa
Gram negatif, yaitu: P. Mirabilis, E.
Colli dan K. Pneumoniae.

Sedangkan pada perlakuan P1 dan
P2 nilai kadar sama atau P2 tidak
mengalami penurunan kadar E.Colli
hal ini dikarekan anti bakteri dari
cengkeh tidak mengalami penurunan
gram negatif dan positif dikarenakan
E.Colli dengan penambahan minyak
cengkeh 10% - 20% tidak berpengaruh
terhadap jumlah  E.Colli. Efek
antimikroba pada bunga cengkeh
disebabkan karena bahan-bahan aktif

simki.unpkediri.ac.id

11211



Artikel Skripsi
Universitas Nusantara PGRI Kediri

yang terkandung di dalamnya, yaitu
eugenol, tanin, saponin, flavonoid,
fenol dan alkaloid. Keenam bahan
tersebut dapat mempengaruhi struktur
MRSA. Eugenol merupakan senyawa
hidrofobik  yang dengan  mudah
melewati dan merusak dinding sel
bakteri gram negatif yang memiliki
konsentrasi lipid yang tinggi (Maryati,
2007). Tanin merupakan jenis senyawa
yang termasuk kedalam golongan
polifenol dan banyak dijumpai pada
tumbuhan. Tanin memiliki aktivitas
antibakteri. Mekanisme kerja tanin
diperkirakan adalah toksisitas tanin
dapat merusak membran sel bakteri,
senyawa astringent tanin  dapat
menginduksi pembentukan kompleks
ikatan tanin terhadap ion logam yang
dapat menambah daya toksisitas tanin
itu sendiri  (Juliantina, 2008). Tanin
juga diduga dapat mengkerutkan
dinding sel atau  membran sel
sehingga mengganggu permeabilitas
sel itu sendiri. Akibatnya
pertumbuhannya  terhambat  atau
bahkan mati. Efek antibakteri tanin
antara lain melalui reaksi dengan
membran sel, inaktivasi enzim, dan
destruksi atau inaktivasi fungsi materi
genetik (Ajizah, 2004).

Salah satu mekanisme aksi yang
paling diterima dari beberapa instalasi
jaringan dalam hewan (daging) adalah
perubahan komposisi mikrobiologi
usus.  Seperti  dilaporkan  untuk
perlakuan berbeda, bakteri Gram
Positif  tampaknya lebih  sensitif
terhadap ekstrak tanaman dengan
kandungan tanin yang tinggi (Nohynek
etal., 2006; Engels etal., 2011). Hal ini
penting untuk berkomentar bahwa
perubahan mikrobiologi lebih
berdampak pada daging hewan yang
lebih  muda karena mikrobiologi
mereka yang terus berkembang.
Diperkirakan diperlukan hingga hari
berikutnya untuk mencapai
mikrobiologi yang matang (Barnes et
al.,, 1972). Karakteristik kimia dari

tanin sangat bervariasi dan berbagai
jenis tanin dapat hadir dalam satu
ekstrak tanaman. Oleh karena itu, asal
ekstrak tanaman yang ditambahkan
akan menjadi penentu dalam dampak
akhir pada mikrobiologi.

Saponin dapat menjadi antibakteri
karena zat aktif permukaannya mirip
detergen, akibatnya saponin akan
menurunkan  tegangan  permukaan
dinding sel bakteri dan merusak
permeabialitas membran. Rusaknya
membran sel ini sangat mengganggu
kelangsungan hidup bakteri (Sirait, M.
2007). Flavonoid memiliki aktivitas
antibakteri  dalam melawan bakteri
gram positif maupun gram negatif.
Aktivitas flavonid diduga disebabkan
oleh aktivitas gugus alkohol senyawa
flavonoid yangmengikat peptidoglikan
di dinding sel, selain itu gugus alkohol
flavonoid juga mampu merusak
membran  sel  bakteri  melalui
pengikatan pada lipopolisakarida
(Jawetz, 2013).

3. Pengaruh penambahan minyak daun
cengkeh pada daging ayam terhadap
Salmonella

Tabel 1.3 Hasil analisa Salmonella
pada daging ayam.

Perlakuan Jumlah

PO | Daging ayam Negative

tanpa
penambahan
minyak daun
cengkeh

P1 | Daging ayam Negative

dengan
penambahan
minyak daun
cengkeh 10 %

P2 | Daginng  ayam Negative

dengan
penambahan
minyak daun
cengkeh 20 %
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Hasil deteksi Salmonella pada 72
sampel daging ayam yang ditambahkan
minyak daun cengkeh menunjukkan hasil
negatif. Hal ini dikarenakan minyak
cengkeh mengandung antibakteri sehingga
kandungan salmonella negatif, ini sesuai
dengan SNI Daging (SNI 3924:2009
tentang Mutu Karkas dan Daging Ayam)
bahwa standart mutu daging untuk
Salmonella adalah negatif. Hal ini diduga
karena kondisi lingkungan pasar memiliki
tingkat kelembaban yang tinggi sehingga
menghambat pertumbuhan bakteri. Bakteri
gram positif cenderung hidup pada
kelembaban udara yang lebih tinggi
dibandingkan dengan bakteri gram negatif
terkait dengan perubahan struktur membran
selnya yang mengandung lipid bilayer
(Caldwell,  2011). Sehingga pada uji
Salmonella  tidak ada  perbedaan
penambahan konsentrasi 10% - 20%,
kemungkinan prosentase (%) diatasnya
perlu diteliti lagi.

4. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian diatas dapat
disimpulkan bahwa jumlah TPC dan
E.Colli  mengalami penurunan yang
signifikan pada perlakuan P1 yaitu sebesar
: TPC 272,2125x 10*, E.Colli 3,6 x 10* dan
hasil uji Salmonella negatif pada semua
perlakuan karena adanya penambahan
minyak daun cengkeh. Maka pencampuran
minyak daun cengkeh yang terbaik yaitu
pada perlakuan P2 dengan penambahan
20% minyak daun cengkeh.

5. Saran

Berdasarkan dari hasil penelitian
disarankan untuk memaksimalkan
penambahan minyak daun cengkeh
dikarekan  hasil dari P2 dengan
pencampuran 20% mengalami penurunan
dan kemungkinan prosentase (%) di atasnya
perlu diteliti lagi.
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