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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur simpan bakso ayam dengan penambahan tepung
dari daun mangrove jeruju (Acantusilicifolius) sebagai pengawet alami.Penelitian ini merupakan
penelitian kuantitatif (eksperimen) yang dilakukan dengan dua tahapan proses. Proses pertama
pengolahan daun mangrove menjadi tepung sebagai pengawet dan proses kedua pembuatan
bakso ayam. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), dengan konsentrasi
tepung (0%, 5%, 10%, dan 15%) serta penyimpanan pada; suhu ruang, suhu dingin, dan suhu
beku, dengan parameter pengamatan; Angka Lempeng Total (ALT), Escherichia coli, Salmonella,
dan pH. Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik ragam dan uji lanjut Duncan Multiple
Rate (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun mangrove jeruju
15% pada penyimpanan suhu beku merupakan konsentrasi terbaik sebagai pengawet bakso
ayam.
Kata Kunci: Tepung Daun Mangrove Jeruju, Bakso Ayam, Pengawet Alami.

ABSTARCT

This study aims to find out the shelf life of chicken meatball with the addition of flour from
mangrove leaves jeruju (Acanthus ilicifolius) as a natural preservative.This research is a
quantitative research (experiment) which is done with two process stages. The first process of
processing mangrove leaves into flour as a preservative and the second process of making
chicken meatball. This study used a complete randomized design (RAL), with concentrations of
flour (0%, 5%, 10%, and 15%) and storage at; room temperature, cold temperature, and freezing
temperature, with observation parameters; Total Plate Count (TPC), Escherichia coli, Salmonella,
and pH. The data obtained will be analyzed by variance analysis and advanced Duncan Multiple
Rate (DMRT) test. The results showed that the addition of mangrove leaves jeruju 15% at frozen
temperature storage is the best concentration as a chicken meatball preservative.
Keywords: Jeruju Mangrove Leaf Flour, Chicken Meatballs, Natural Preservatives

PENDAHULUAN

Hutan mangrove Indonesia memiliki
luas 3.735.250 ha yang merupakan 50%
dari luas mangrove Asia, serta hampir 25%
dari luas hutan mangrove dunia (Onrizal,

2010). Hutan mangrove memiliki peran yang
penting terhadap lingkungan dikarenakan
hutan mangrove memiliki peranan atau
fungsi yang penting, baik fungsi fisik, fungsi
biologi, fungsi ekonomi, dan fungsi kimia.
Menurut Karuniastuti (2013) fungsi fisik dari
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hutan mangrove berfungsi sebagai penahan
abrasi, penahan badai serta penambat
bahan-bahan pencemar perairan di pantai,
selain itu fungsi biologi dan fungsi ekonomi
hutan mangrove berfungsi sebagai tempat
hidup biota laut dan dapat dijadikan sebagai
objek wisata, serta fungsi kimia sebagai
bahan obat dan dapat dijadikan sebagai
pengawet alami pangan karena memiliki
kandungan anti bakteri.

Mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius)
merupakan salah satu jenis mangrove yang
memiliki banyak manfaat, salah satunya
sebagai tanaman obat. Menurut Irawanto,
et.al, (2015) kandungan bioaktif dari
mangrove jeruju memiliki kemampuan untuk
memerangi penyakit. Daun mangrove jeruju
mengandung fraksi etil asetat yang
mempunyai daya hambat sebagai anti
bakteri (Septiani, et.al, 2013). Selain
mengandung etil asetat, daun mangrove
juga memiliki kandungan lain seperti
flavonoid, polifenol, dan kumarin yang
berfungsi sebagai antioksidan (Sukainah,
et.al, 2017). Menurut Winarno (1997) dalam
Sumardana, et.al, (2017) antioksidan
memiliki manfaat yang sangat baik, hal ini
sesuai dengan Sebuah penelitian yang
dilakukan di Universitas Michigan Amerika
menunjukkan bahwa antioksidan dapat
menghancurkan radikal bebas, lebih efektif
daripada vitamin E.Menurut Dalimarta dan
Soedibyo (1997) dalam Wahyuni, et.al,
(2017) antioksidan bekerja dengan cara
mencegah proses pembentukan radikal
bebas, menetralisir serta memperbaiki
kerusakan-kerusakan yang telah terjadi.

Berdasarkan hal tersebut, daun
mangrove dapat dijadikan sebagai
pengawet alami karena adanya kandungan
etil asetat yang terkandung didalamnya
yang dapat menghambat pertumbuhan

bakteri, salah satu diantaranya dapat
diaplikasikan pada produk bakso dengan
cara di olah menjadi tepung terlebih dahulu.
Menurut Widowati (2003) dalam Masita,
et.al, (2017) tepung merupakan salah satu
bentuk alternatif produk setengah jadi yang
dianjurkan, karena lebih tahan disimpan,
mudah dicampur (dibuat komposit),
diperkaya zat gizi, mudah dibentuk, dan
lebih cepat dimasak sesuai tuntutan
kehidupan modern yang serba praktis.

Bakso merupakan produk makanan
berbentuk bulat atau lainnya yang diperoleh
dari campuran daging ternak (kadar daging
tidak kurang dari 50%) dan pati atau
serealia dengan atau tanpa penambahan
bahan makanan lain, serta bahan tambahan
makanan yang diijinkan (Untoro, et.al,
2012). Bakso merupakan salah satu produk
olahan hasil ternak yang bergizi tinggi dan
banyak digemari masyarakat. Produk
olahan bakso pada umumnya menggunakan
bahan baku daging dan tepung. Daging
yang biasanya dipakai adalah sapi, ayam
dan ikan sedangkan tepung yang biasanya
dipakai yaitu tepung tapioka (Kusnadi, et.al,
2012).

Bakso merupakan makanan semi
basah yang daya simpannya tidak bisa
bertahan lama. Banyak para pedagang yang
tidak ingin dirugikan oleh hal ini, maka dari
itu para pedagang biasanya menambahkan
pengawet pada bakso buatannya.
Masalahnya banyak para pedagang
menggunakan pengawet yang berbahaya
bagi tubuh atau tidak lazimnya untuk
makanan, hal ini yang membuat bakso
menjadi tidak sehat lagi untuk dikonsumsi
(Dwiwati, 2014). Menurut Faradila (2014)
zat berbahaya seperti boraks dan formalin
merupakan bahan pengawet yang sering
digunakan oleh pedagang bakso. Pada
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tahun 2011, BPOM (Badan Pengawas Obat
dan Makanan) melakukan sampling dan
pengujian laboratorium terhadap pangan
jajanan anak sekolah (PJAS) yang diambil
dari 866 sekolah Dasar (SD) yang tersebar
di 30 kota di Indonesia. Sampel pangan
jajanan yang diambil sebanyak 4.808
sampel, dan 1.705 (35,46%) sampel di
antaranya tidak memenuhi persyaratan
(TMS) keamanan dan atau mutu pangan.
Dari hasil pengujian terhadap parameter uji
bahan tambahan pangan yang dilarang,
yaitu boraks dan formalin yang dilakukan
terhadap 3.206 sampel produk PJAS yang
terdiri dari mie basah, bakso, kudapan dan
makanan ringan, diketahui bahwa 94
(2,93%) sampel mengandung boraks dan 43
(1,34%) sampel mengandung formalin
(Paratmanitya dan Aprilia, 2016).

Untuk mengatasi hal tersebut maka
pengawet yang berbahaya tersebut dapat
diganti dengan pengawet alami, pengawet
alami tersebut dapat dibuat dari daun
mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius).
Pengawet adalah bahan tambahan
makanan yang dapat mencegah atau
menghambat terhadap penguraian terhadap
makanan yang disebabkan oleh
mikroorganisme, bahan tambahan makanan
ini ditambahkan kedalam makanan yang
mudah rusak atau makanan yang disukai
sebagai media tumbuhnya bakteri atau
jamur. Menurut Ratnani (2009) bahan
pengawet yang ditambahkan bertujuan
untuk memperpanjang umur simpan (shelf
life) makanan dapat mencegah atau
menghambat pertumbuhan mikroba.

Teknik pengawetan umumnya terbagi
atas tiga yaitu pengawetan kimiawi,
pengawetan mikrobiologis dan pengawetan
fisik. Berdasarkan peraturan BPOM Nomor
36 Tahun 2013 tentang batas maksimum

penggunaan bahan tambahan makanan dan
pengawet yang diizinkan adalah sebesar 0 –
25 mg/kg berat badan.

Berdasarkan masalah diatas, maka
dianggap perlu untuk melakukan penelitian
tentang pengaruh penambahan tepung
daun mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius)
dalam pembuatan bakso ayam terhadap
daya simpannya, karena banyaknya
ancaman bahan pengawet berbahaya yang
tersedia dan beredar di pasaran yang dapat
membahayakan konsumen.

TUJUAN PENELITIAN

Tujuan yang ingin dicapai dalam
penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh penambahan tepung daun
mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius)
sebagai pengawet alami terhadap daya
simpan bakso ayam.

METODOLOGI PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada

bulan Januari – Mei 2018. Bertempat di
Labroratorium Pendidikan Teknologi
Pertanian Fakultas Teknik Universitas
Negeri Makassar dan Laboratorium Biologi
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan
Alam Universitas Nergeri Makassar.

Jenis Penelitian
Jenis penelitian yang akan

dilaksanakan adalah penelitian eksperimen
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan variasi konsentrasi tepung daun
mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius) 0%,
5%, 10%, dan 15% dengan penyimpanan
pada suhu ruang, suhu dingin (refrigerator),
dan suhu beku (freezer) selama 7 hari
penyimpanan, pengujian dihentikan apabila
sampel sudah tidak memenuhi syarat mutu
bakso SNI-01-3818-1995. ALT bakso ayam
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memiliki syarat mutu <5 Log cfu/gr,
Escherichia coli <3 APM/gr, serta negatif
Salmonella. Dengan demikian banyaknya
kombinasi perlakuan yang dicobakan
sebanyak 12 kombinasi perlakuan, setiap
kombinasi perlakuan diulang sebanyak 3
kali pengulangan sehingga diperoleh 36
satuan percobaan.

Prosedur Penelitian

Pembuatan Tepung Daun Mangrove
Jeruju (Acanthus ilicifolius)
a. Persiapan bahan baku berupa daun

mangrove jeruju
b. Daun mangrove dibersihkan dari duri

dan dilakukan proses pemotongan pada
batang tengah daun

c. Setelah proses pembersihan dilakukan
proses pencucian

d. Selanjutnya daun mangrove dikeringkan
di ruang pengering selama 27 jam
dengan suhu 48o C.

e. Setelah daun mangrove kering langkah
selanjutnya yaitu proses penghalusan
menggunakan blender dan diayak
supaya menghasilkan partikel tepung
yang sama besar.

Pembuatan Bakso Ayam
a. Daging ayam sebanyak 300 gr

dihaluskan dengan menggunakan mesin
penggiling daging.

b. Bawang putih sebanyak 16 gr, merica 3
gr, garam 6 gr dihaluskan menggunakan
blender.

c. Daging ayam yang telah digiling
dicampur dengan bumbu yang telah
dihaluskan dalam mesin pencampur,
ditambahkan tepung tapioka sebanyak
120 gr serta penambahan es batu pada
adonan. Adonan yang telah jadi
ditambahkan dengan tepung daun
mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius)

dengan presentase 0%, 5%, 10%, dan
15%.

d. Adonan dicetak menjadi butiran-butiran
bakso sesuai dengan keinginan.

e. Bakso direbus dalam air mendidih
sampai benar-benar matang,
kematangan bakso ditandai dengan
mengapungnya bakso ke permukaan.

f. Bakso dikemas dalam kemasan plastik
dan disimpan pada suhu ruang, suhu
refrigerator, dan suhu freezer. Sampel
bakso dianalisis setiap hari untuk
menguji ALT (Angka Lempeng Total),
Escherichia coli, Salmonella, serta pH.

Teknik Pengumpulan dan Analisis Data
Teknik pengumpulan data yang

dilakukan dalam penelitian ini dengan
melakukan uji ALT, Escherichia coli,
Salmonella dan pH berdasarkan syarat
mutu bakso SNI 01-3818-1995.

Data yang diperoleh terlebih dahulu
dilakukan uji persyaratan analisis dengan
melakukan uji normalitas dan uji
homogenitas, selanjutnya data yang
diperoleh dianalisis dengan menggunakan
analisis sidik ragam (ANOVA). Perlakuan
yang memberi pengaruh nyata dilakukan
pengujian lanjutan dengan uji Duncan
dengan taraf kepercayaan 95%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Angka Lempeng Total (ALT)

Pengaruh penambahan tepung daun
mangrove terhadap ALT bakso selama
penyimpanan pada suhu ruang
menunjukkan perbedaan dengan kontrol,
pada Tabel 1 terlihat bahwa pada
penyimpanan hari ke-2 kontrol memiliki
jumlah mikroba terbanyak, akan tetapi pada
penyimpanan hari ke-2 semua perlakuan
sudah tidak memenuhi syarat mutu ALT
bakso yaitu sampel >5 log cfu/g, menurut
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Rahmah, et.al, (2017) semakin lamanya
waktu penyimpanan maka semakin
meningkatnya total koloni mikroba.

Pada penyimpanan suhu dingin
(refrigerator), pengaruh penambahan
tepung daun mangrove terhadap ALT bakso
menunjukkan perbedaan jelas pada hari ke-
4. Pada penyimpanan hari ke-4, kontrol
mengalami kerusakan mutu dan sudah tidak
memenuhi syarat ALT bakso yaitu >5 log
cfu/g, bakso yang diberikan perlakuan
penambahan tepung daun mangrove 5%
mengalami kerusakan dan tidak memenuhi
syarat mutu ALT pada hari ke-5, bakso
dengan penambahan tepung mangrove
10% mengalami kerusakan pada hari ke-6,
serta bakso dengan penambahan 15%

tepung daun mangrove mengalami
kerusakan pada hari ke-7.

Sedangkan pada penyimpanan suhu
beku (freezer), pengaruh penambahan
tepung daun mangrove terlihat jelas pada
hari ke-7, hasil pengujian menunjukkan
bahwa kontrol memiliki ALT sebanyak 4.98
log cfu/gatau 96.300 koloni/g, bakso dengan
penambahan 5% tepung daun mangrove
memiliki ALT sebanyak  4,93 log cfu/g,
bakso dengan penambahan 10% tepung
daun mangrove memiliki ALT sebanyak 4,93
log cfu/g, serta bakso dengan penambahan
15% tepung daun mangrove memiliki ALT
sebanyak 4.86 log cfu/g. Pada penyimpanan
suhu beku (freezer)
semua sampel masih memenuhi syarat
mutu ALT bakso yaitu <5 log cfu/g.

Berdasarkan hasil analisis
menunjukkan bahwa penambahan tepung
daun mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius)
dan penyimpanan pada suhu ruang, suhu

dingin (refrigerator) dan suhu beku (freezer)
memberikan pengaruh yang nyata terhadap
angka lempeng total bakso ayam. Data hasil
pengujian menunjukkan bahwa perlakuan

Tabel 1
Pengaruh penambahan tepung daun mangrove terhadap

ALT (Angka Lempeng Total) bakso ayam selama penyimpanan

Suhu
Penyimpanan

(oC)

Konsentra
si

Tepung
Daun

Mangrove

Hari Penyimpanan (Log cfu/g)

1 2 3 4 5 6 7

Ruang
28OC

0% 3.82 6.47
5% 3.66 6.43

10% 4.42 6.10
15% 3.11 5.14

Dingin
(Refrigerator)

10OC

0% 3.82 4.14 4.81 5.14
5% 3.69 4.14 4.52 4.92 5.11

10% 3.44 4.10 4.53 4.72 4.87 5.08
15% 3.11 4.05 4.34 4.70 4.82 4.95 5.16

Beku
(Freezer)

0OC

0% 3.81 4.20 4.64 4.81 4.90 4.96 4.98
5% 3.68 4.15 4.40 4.76 4.79 4.90 4.92

10% 3.39 4.15 4.39 4.74 4.84 4.87 4.91
15% 3.11 4.10 4.19 4.61 4.70 4.73 4.85

Standar Mutu SNI 01-3818-1995 : 5 Log cfu/g
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terbaik untuk angka lempeng total bakso
ayam pada penyimpanan pada suhu ruang,
suhu dingin (refrigerator) dan suhu beku
(freezer) adalah penambahan tepung daun
mangrove jeruju 15%. Hal ini disebabkan
karena semakin banyak konsentrasi tepung
daun mangrove maka semakin banyak juga
kandungan etil asetat daun mangrove yang
akan menghambat pertumbuhan bakteri.

Menurut Cepeda, et.al, (2016)
menyatakan bahwa ekstrak etil asetat
mengandung senyawa fenolik,flavonoid, dan
terpenoid yang berfungsi sebagai senyawa
antibakteri dalam ekstrak tersebut.

Selain itu faktor lain yang
mempengaruhi angka lempeng total yaitu
suhu penyimpanan. Penyimpanan pada
suhu beku (freezer) menghasilkan angka
lempeng total yang lebih sedikit
dibandingkan dengan penyimpanan pada
suhu ruang dan suhu dingin (refrigerator).
Hal ini disebabkan karena penyimpanan
pada suhu beku (freezer) dapat
menghambat pertumbuhan mikroba
pembusuk. Hal ini sejalan dengan Day
(2000) mengatakan bahwa penyimpanan
pada suhu rendah <8oC dapat menghambat
pertumbuhan bakteri atau memperpanjang
fase lag (fase adaptasi).

Escherichia coli

Pada Tabel 2 terlihat bahwa kontrol
yang disimpan pada suhu ruang tercemar
bakteri Escherichia coli pada hari ke-3.
Pada  penyimpanansuhu dingin
(refrigerator) dan suhu beku (freezer),
semua sampel bakso baik yang diberi
perlakuan maupun kontrol, tidak tercemar
bakteri Escherichia coli sampai
penyimpanan hari ke-7. Berdasarkan hasil
pengujian menunjukkan bahwa
penambahan tepung daun mangrove jeruju

(Acanthus ilicifolius) dan penyimpanan pada
suhu ruang, suhu dingin (refrigerator) dan
suhu beku (freezer) memberikan pengaruh
terhadap bakteri Escherichia coli.

Hasil pengujian menunjukkan bahwa
hanya kontrol yang disimpan pada suhu
ruang tercemar bakteri Escherichia coli. Hal
ini disebabkan karena adanya kandungan
tanin dari daun mangrove jeruju (Acanthus
ilicifolius) yang mampu menghambat
pertumbuhan Escherichia coli. Tanin
berperan dalam pengerutan dinding sel
sehingga mengganggu permiabilitas dan
menyebabkan kematian sel bakteri, hal ini
sejalan dengan pendapat Santoso, et.al,
(2010) yang menyatakan bahwa kandungan
tannin mampu mengikat protein adhesin
yang dimiliki oleh bakteri sehingga merusak
ketersediaan reseptor permukaan sel
bakteri, membentuk kompleks senyawa
irreversible dengan prolin dan menghambat
sintesis protein
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Tabel 2
Pengaruh penambahan tepung daun mangrove terhadap pertumbuhan

Escherichia coli pada bakso ayam selama penyimpanan

Suhu Penyimpanan
(oC)

Konsentra
si

Tepung
Daun

Mangrove

Hari Penyimpanan

1 2 3 4 5 6 7

Ruang
28OC

0% (-) (-) (+)
5% (-) (-) (-)
10% (-) (-) (-)
15% (-) (-) (-)

Dingin
(Refrigerator)

10OC

0% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)
5% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)
10% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)
15% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)

Beku
(Freezer)

0OC

0% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)
5% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)
10% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)
15% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)

Standar Mutu SNI 01-3818-1995 : <3 APM/g
Menurut Pratiwi (2012) tanin

menghambat bakteri dengan cara
memanfaatkan gugus alkohol untuk
bereaksi dengan asam amino dan lipid pada
dinding sel bakteri. Mekanisme antibakteri
tanin dengan cara merusak dinding sel
bakteri yaitu dengan memanfaatkan
perbedaan kepolaran antara lipid penyusun
sel bakteri dengan gugus alkohol pada
senyawa tanin.

Selain penambahan tepung daun
mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius), suhu
penyimpanan juga mampu menghambat
pertumbuhan bakteri Escherichia coli.
Penyimpanan suhu dingin (refrigerator) dan
suhu beku (feeezer) dapat memperlambat
aktifitas metabolisme dan menghambat
pertumbuhan bakteri serta reaksi-reaksi
kimia dan hilangnya kadar air dari bahan
pangan, serta dapat mencegah
pertumbuhan mikroorganisme penyebab
kerusakan atau kebusukan bahan pangan,
teknik penyimpanan pada suhu beku dapat

memperlambat kecepatan reaksi
metabolisme, sehingga dengan penurunan
suhu 8°C kecepatan reaksinya akan
berkurang setengahnya dan memperlambat
keaktifan respirasi sehingga pertumbuhan
bakteri, jamur dan kebusukan akan
dihambat, hal ini sesuai dengan pendapat
Moeljanto (1982) bahwa penyimpanan suhu
dingin (refrigerator) sangat efektif untuk
menghambat pertumbuhan bakteri terutama
bakteri yang tidak tahan pada suhu dingin.
Menurut Djaja (2008) kontaminasi
Escherichia coli pada bahan makanan dapat
disebabkan oleh kontaminasi bahan
makanan, kontaminasi air, kontaminasi
makanan matang, kontaminasi perwadahan
makanan, suhu pemasakan, suhu
penyimpanan dan lama penyimpanan.

Salmonella

Pada Tabel 3 dapat dilihat bahwa
pada penyimpanan suhu ruang, kontrol
tercemar bakteri salmonella pada hari ke-2,
sedangkan bakso dengan penambahan

4
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tepung daun mangrove 5%, 10%, dan 15%
tercemar bakteri Salmonella pada hari ke-3.
Pada penyimpanan suhu dingin
(refrigerator) kontrol tercemar bakteri
Salmonella pada hari ke-5, bakso dengan
penambahan tepung mangrove 5% dan
10% tercemar bakteri Salmonella pada hari
ke-6, sedangkan bakso dengan
penambahan 15% tepung daun mangrove
masih memenuhi syarat mutuh bakso
karena negatif Salmonella. Sedangkan pada
penyimpanan suhu beku (freezer), kontrol
dan bakso dengan penambahan 5% tepung
daun mangrove tercemar bakteri Salmonella
pada hari ke-6, bakso dengan penambahan
10% tepung daun mangrove tercemar
bakteri Salmonella pada hari ke-7,
sedangkan bakso dengan penambahan
15% tepung daun mangrove masih
memenuhi syarat mutu bakso sampai hari
ke-7 karena negatif Salmonella.

Berdasarkan hasil pengujian pada
Tabel 3, menunjukkan bahwa penambahan

tepung daun mangrove jeruju (Acanthus
ilicifolius) dan penyimpanan pada suhu
ruang, suhu dingin (refrigerator) dan suhu
beku (freezer) memberikan pengaruh
terhadap bakteri Salmonella. Hasil
pengujian menunjukkan bahwa pada
penyimpanan hari ke-7 hanya bakso ayam
dengan penambahan tepung daun
mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius) 15%
pada penyimpanan suhu dingin (refrigerator)
dan suhu beku (freezer) tidak
terkontaminasi bakteri Salmonella. Hal ini
disebabkan karena adanya kandungan etil
asetat daun mangrove jeruju yang mampu
menghambat aktivitas bakteri Salmonella
serta kandungan saponin dan flavonoid
mangrove jeruju yang berfungsi sebagai
antibakteri (Yuliastuti dan Sulistyani 2013).
Saponin dan flavonoid juga merupakan
komponen yang dapat bekerja sebagai
antibakteri dan antikapang (Voung, et.al,
2015).

Tabel 3
Pengaruh penambahan tepung daun mangrove terhadap pertumbuhan

Salmonella pada bakso ayam selama penyimpanan
Suhu

Penyimpana
n

(oC)

Konsentrasi
Tepung
Daun

Mangrove

Hari Penyimpanan

1 2 3 4 5 6 7

Ruang
28OC

0% (-) (+) (+)
5% (-) (-) (+)
10% (-) (-) (+)
15% (-) (-) (+)

Dingin
(Refrigerator)

10OC

0% (-) (-) (-) (-) (+) (+) (+)
5% (-) (-) (-) (-) (-) (+) (+)
10% (-) (-) (-) (-) (-) (+) (+)
15% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)

Beku
(Freezer)

0OC

0% (-) (-) (-) (-) (-) (+) (+)
5% (-) (-) (-) (-) (-) (+) (+)
10% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (+)
15% (-) (-) (-) (-) (-) (-) (-)

Standar Mutu SNI 01-3818-1995 : Negatif



p-ISSN : 2476-8995
e-ISSN : 2614-7858

S9Jurnal Pendidikan Teknologi Pertanian Volume 4 September Suplemen (2018) : S1- S13

Menurut Sundari, et.al, (1996)
penghambatan bakteri Salmonella oleh
bahan-bahan aktif seperti flavonoid, tanin
dan saponin memiliki mekanisme yang
berbeda. Flavonoid melisis sel bakteri,
menyebabkan denaturasi protein,
menghambat pembentukan protein,
sitoplasma dan asam nukleat serta
menghambat ikatan ATP-ase pada
membran sel, sedangkan tanin
menghambat bakteri dengan cara
mempresipitasi protein, inaktivasi enzim,
destruksi atau inaktivasi fungsi materi
genetik, serta saponinmerubah
permeabilitas membran sel.

Faktor lain yang dapat menyebabkan
produk olahan terkontaminasi bakteri
Salmonella pada penyimpanan suhu
bekuadalah proses pemasakan yang kurang
matang. Menurut Dominguez dan Schaffner
(2009) bahwa kontaminasi bakteri
Salmonella pada produk beku selama
penyimpanan disebabkan karena produk
olahan tidak dimasak dengan benar.

Bakteri Salmonella bakso ayam pada
perlakuan penambahan tepung daun
mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius) 15%
dengan penyimpanan pada suhu dingin
(refrigerator) dan suhu beku (freezer) pada
penyimpanan hari ke-7 memenuhi
persyaratan mutu dan keamanan bahan
pangan (SNI 01-3818-1995) yang
menyatakan bahwa angka lempeng total
bakso negatif bakteri Salmonella.

pH

Pada Tabel 4 terlihat bahwa pH
bakso yang disimpan pada suhu ruang
selama 3 hari penyimpanan mengalami
penurunan, baik kontrol maupun yang diberi
perlakuan penambahan tepung daun
mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius) 5%,

10%, dan 15%. Pada penyimpanan suhu
dingin (refrigerator) pH bakso ayam
mengalami fluktuasi, seperti yang terlihat
pada penyimpanan hari ke-7 hanya bakso
yang beri perlakuan penambahan tepung
daun mangrove 15% yang memiliki pH
asam, sedangkan kontrol dan perlakuan
penambahan tepung mangrove 5% dan
10% bersifat basa. Sedangkan pada
penyimpanan suhu beku (freezer) pH bakso
ayam juga mengalami fluktuasi seperti pH
bakso yang disimpan pada suhu dingin
(refrigerator).

Berdasarkan hasil analisis
menunjukkan bahwa penambahan tepung
daun mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius)
dan penyimpanan pada suhu ruang, suhu
dingin (refrigerator) dan suhu beku (freezer)
memberikan pengaruh yang nyata terhadap
pH bakso ayam. Data hasil pengujian
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik
untuk pH bakso ayam yang disimpan pada
suhu ruang, suhu dingin (refrigerator), dan
suhu beku (freezer) adalah penambahan
tepung daun mangrove jeruju 15%.

Perubahan pH bakso ayam selama
penyimpanan disebabkan terjadi karena
adanya penguraian protein bakso ayam
sehingga terjadinya peningkatan keasaman
yang ditandai dengan menurunnya nilai pH,
hal ini sesuai dengan pendapat Varnam dan
Sutherland (1995) yang menyatakan bahwa
penurunan nilai pH disebabkan karena
adanya bakteri asam laktat alami dalam
bakso yang mampu melakukan aktifitas
fermentasi dalam mengubah glikogen dan
menghasilkan asam laktat. Selain itu
bertambahnya waktu penyimpanan, aktivitas
mikroba semakin banyak, sehingga
mengakibatkan nilai pH menjadi turun
(Muawanah, 2000).

5

7
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Selain penurunan nilai pH, bakso
ayam yang disimpan pada suhu dingin
(Refrigaerator) dan suhu beku (Freezer)
selama 7 hari penyimpanan juga mengalami
peningkatan pH. Menurut Verma, et.al,
(2016) peningkatan nilai pH disebabkan
oleh terjadinya akumulasi metabolit mikroba
yang dihasilkan karena pertumbuhan
mikroorganisme dalam bakso ayam selama
penyimpanan. Penyimpanan pada suhu
dingin menyebabkan asam lemak bebas
bahan pangan meningkat (Jayadi, 2016).

Faktor lain yang mempengaruhi
perubahan pH bakso ayam selama
penyimpanan adalah suhu penyimpanan
yang digunakan, pada saat penyimpanan
terjadi proses dekomposisi protein sehingga
menyebabkan perubahan pH bakso ayam
mengalami perubahan, hal ini sesuai
dengan pendapat Munandar, et.al, (2009)
bahwa penggunaan suhu rendah dalam
penyimpanan mempengaruhi fluktuasi nilai
pH.

Tabel 4
Pengaruh penambahan tepung daun mangrove terhadap

pH bakso ayam selama penyimpanan

Suhu
Penyimpanan

(oC)

Konsentra
si

Tepung
Daun

Mangrove

Hari Penyimpanan

1 2 3 4 5 6 7

Ruang
28oC

0% 6.80 5.90 5.70
5% 6.50 6.40 6.23
10% 6.40 5.80 5.47
15% 6.23 5.33 5.23

Dingin
(Refrigerator)

10oC

0% 6.80 7.10 7.00 6.80 6.80 6.43 7.10
5% 6.40 6.80 6.53 6.50 6.50 7.00 7.00
10% 6.80 7.03 6.70 6.27 6.40 6.60 7.03
15% 6.80 6.67 7.03 6.47 6.23 7.07 6.63

Beku
(Freezer)

0oC

0% 6.80 7.03 6.80 7.10 7.00 7.10 6.80
5% 6.40 6.80 6.50 7.00 6.53 7.00 6.50
10% 6.80 6.43 6.27 7.03 6.70 7.03 6.40
15% 6.80 6.87 6.47 6.63 7.03 6.63 6.23

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
bahwa bakso ayam dengan penambahan
tepung daun mangrove jeruju (Acanthus
ilicifolius) sebanyak 15% pada penyimpanan
suhu beku (freezer) merupakan perlakuan

terbaik yang dapat mempertahankan mutu
dan daya simpan bakso ayam sampai
penyimpanan hari ke-7.
Saran

Disarankan kepada peneliti
selanjutnya untuk melakukan pengujian
organoleptik untuk mengetahui apakah
dengan penambahan tepung daun
mangrove jeruju (Acanthus ilicifolius) tidak
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mempengaruhi organoleptik bakso yang
dihasilkan.

Disarankan kepada peneliti
selanjutnya untuk melakukan uji lanjut untuk
mengetahui ketahanan daya simpan bakso
pada suhu beku (freezer).
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