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Sambutan Ketua Panitia

Assalamu'alaikum wr. Wb.

Puji syukur kami panjatkan ke hadhirat Allah SWT atas terselenggaranya
Seminar dan Kongres PATPI 2008 di Palembang. Seminar ini diselenggarakan
oleh Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) bekerjasama dengan
Jurusan Teknologi Pertanian dan PS Teknologi Hasil Perikanan Fakultas
Pertanian, serta PS Agribisnis Pascasarjana Universitas Sriwijaya dan didukung
oleh Pemerintah Daerah Sumatera Selatan. Tema seminar ini adalah "Penerapan
llmu dan Teknologi untuk Meningkatkan Kualitas dan Ketahanan Pangan
dalam Memperluas Akses Pasaf'. Tema ini sengaja diangkat karena
disesuaikan dengan kondisi Sekarang tentang pangan di lndonesia, khususnya
yang bersangkutan dengan kualitas, ketahanan pangan, dan akses pasar.
seminar ini bertujuan sebagai ajang pertukaran informasi tentang hasil penelitian
oleh ahli serta praktisi di bidang teknologi pertanian dalam menjawab isu-isu
pangan terkini di lndonesia. Selain itu, melalui seminar ini diharapkan
menghasilkan sumbangsih hasil-hasil pemikiran tentang pangan, khususnya
perbaikan kualitas, peningkatan ketahanan pangan dan perluasan akses pasar
kepada para pembuat kebijakan masalah pangan.

Seminar ini diikuti oleh para peneliti, praktisi, pemerhati, dan para pembuat
kebijakan tentang pangan, dan mahasiswa dari berbagai wilayah lndonesia serta
negeri Jiran, khususnya Malaysia dan Singapura. Pembicara utama juga berasal
dari Jerman, dan Malaysia.

Panitia mengucapkan terimakasih kepada para pembicara utama,
pemakalah, semua pihak yang mendukung atas terselenggaranya Seminar
Nasional dan Kongres PATPI 2008 di Palembang. Terimakasih yang sebesar-
besarnya, kami ucapkan kepada lbu Rektor Universitas Sriwijaya, Gubernur
Sumatera Selatan, Walikota Palembang, Dekan Fakuttas Pertanian, Direktur
Pascasariana Unsri, PT Meizy lnternasional, Bogosari flour & Mills, lndofood
Sukses Makmur area Sumsel, Nestle lndonesia wilayah Sumsel atas berbagai
sumbang sih demi kelancaran acara ini. Akhirnya, kami berharap seminar dan
kongres ini berjalan lancar, dan bermanfaat bagi masyarakat dan bangsa
lndonesia khususnya dan umat manusia pada umumnya.

Wassalam,

Palembang, 14 Oktober 2008
Ketua

Dr, lr. Elmei4y Arafah, MS.
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Sambutan Rektor Universitas Sriwrjaya

Assalamu'alaikum wr. wb

Ygng saya hormati, Bapak Mentei pertanian Repubtik lndonesia,
Ygng saya hormati, bapak Gubernur Sumatera Selatan,
Ygrg saya hormati, Ketua pATpt pusat, Dr. lr. purwiyatno Hariyadi, M. sc.
Ygng saya hormati, para tJndangan,

Yrrg saya hormati, para pembiCara utama,
Dan para peserta Seminar Nasional dan Kongres Patpi 2OOg yang berbahagia,

Marilah, pigl kesempatan yang baik ini kita panjatkan puji syukurkehadhirat Allah SWT yang telah melimfahkan banyak karun[ iepaoa kita. Kitajuga wajib berwukur keploa-Nya atas semua nikmat, terutamJ-berupa ilmupengetahuan teknologi khususnya yang berkaitan dengan prng;n yang Alohlimpahkan kepada kita semua.
Kepada seluruh peserta seminar, baik yang berasal dari dalam negeri atauyang berasal dari. luar negeri, saya mengucipkan selamat datang di kotabersejarah, Palembang.. Kiranya iangat i"pai apabila event sebesar inidilaksanakan di Kota Palembang, kareni dua alasan. pertama, bahwa kota inimenyimpan berbagai keragarian jenis makanan tradisional yang telahmengglobar, seperti pempek dan turun?nnya. serta F;is ;;k;nrn i"in, yang bisadinikmati oleh seluruh bangsa lndonesia, 6ant<an-rir"n", negara. Namun karenamasih adanya keterbatasan pengemasan dan teknorogi, p"ri.[va[ aoa di ruarkota Palembang rasanya beruni bisa menya*ri p"rnpek yang ada di kota ini.Kepada semua peserta, mumpung bapak-din iou sloang berada di kota kelahiranpempek, sitahkan menikmati pemplr asli, di bumi 

-sriw.i;i;. 
%ng kedua,Sumatera Selatan tetah dicanangkan oleh p"*"rinirh daerah sebagai lumbungenergi dan lumbung pangan

. Saya percaya, hasil-hasil penelitian yang bapak dan ibu lakukan selamakurun waktu tertentu, sangat besar peranannya untuk mengembangkan pangan dilndonesia, khususnyl vano berhubungan glnjrn ruatital, retr[anan pangan,dan pelu.ang pasar global.-Penelitian itu akan-lebih nyata manfaatnya, apabilapara praktisi, terutama industri pangan, 9.p"! mengarl; d; rnengaprikasikanhasil-hasil penelitian tersebut.'Ole-h sebab itu,-waaan dalam bentuk pATpl
menurut saya adalah wadah yang ideal untuk menampurg para ahli dan praktisidalam pengembangan masaiah 

-o.3nn?n 
ttrususnyi di ticionesia. saya yakin,melalui event ini peserta bisa siling- uertukaiinioimasi yang bermanfaat danmenghasilkan komitmen bersama darim peningkatan masatirr f,angan tita.Akhirnya, kepada semua peserta, srvr-r"ngucapkan selamat berseminardan berkongres, semoga segalanya berjalan lan"ai]oan apabila telah kembali ke

!:ot3 T"..ing-masing sava o6narip uanwa ku;il;g;; bapak dan ibu sekarian keKota Palembano akan menjadi kenangan yang inoirr datam kehidupan bapak danibu di masa mJnaatant.-$k"i'i;;i, lehrnat-oerseminar, semoga A[oh meridoikita sernua, amin.

Wassatamu alaikum wr. wb.
Rektor Universitas Sriwijaya
Prof. Dr. Badia parizade, nrf.gn.
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Sambutan Rektor Universitas Sriwflaya
*;:: : *. aiaikum wr. wb
': rg saya hormati, Bapak Mentei pertanian Repubtik lndonesia,t.ang saya hormati, bapak Gubernur Sumatera Selatan,
.{9ng saya hormati, Ketua pATpt pusat, Dr. tr. purwiyaino Hariyadi, M. sc.Ygrg saya hormati, para lJndangan,

Yrrg saya hormati, para pembiCara utama,
Dan para pesefta Seminar Nasional dan Kongres Patpi 2OOg yang berbahagia,

Marilah, pada kesempatan yang baik ini kita panjatkan puji syukurkehadhirat Allah swT yang telah meiimfankan banyat t<arunL iepao, kita. Kita
, uga wajib bersyukur .kepada-Nya atas semua nikmat, terutarna 

-berupa 
ilmupengetahuan teknorogi khususnya yang berkaitan dengan prng;n yang Ailohlimpahkan kepada kitj semua.

Kepada seluruh peserta seminar, baik yang berasal dari dalam negeri atau:/ang berasal dari. ruar negeri, saya mengucapkan seramat datang di kotacersejarah, Palembang.. ri-ranya sangat tepat apabila event sebesar inidilaksanakan di Kota Palembang, karenl dua alasan. pertama, bahwa kota inirnenyimpan berbagai keragaman jenis makanan tradisional yang telahraengglobal, seperti pempek dan turun?nnya. serta i"ris ,Jrn"n-irin, yang bisa:inikmati oleh seruruh bangsa rndonesia, bahkan ,nrn", negara. Namun karenanasih adanya keterbatasan pengemasan dan teknorogi, p"*ilfvang ao, di ruarkota Palembang rasanya berum- bisa menya*ri p"*pek yang ada di kota ini.Kepada seTua peserta, mumpung bapak-dan ibu seoang berada di kota kelahiran:empek, silahkan .menikmati pempbr asli, di oumi sriwijaya. yang kedua,sumatera selatan telah dicanangkan oleh j"r"rNirh daerah sebagai lumbungenergi dan lumbung pangan
Saya percaya, hasil-hasil penelitian yang bapak dan ibu lakukan selamakurun waku tertentu, sangat besar peranannya untuk mengembangkan pangan dilndonesia, khususnya. vang berhubungan oLnjan tuaritas, tetafianan pangan,3an pelu.ang pasar-glo-bal.-Penelitian itu akan"teuin nyata manfaatnya, apabilapara praktisi, terutama industri pangan, g.pr! ,"rg"[r;j;; #ilaptikasikanhasil-hasil penelitian tersebut.'ole-h seoa'b itr,-ni"o"n dalam bentuk pATpl

rnenurut saya adalah wadah yang ideal untuk ,n"nr*prng para ahli dan praktisicalam pengembangan masaiah 
-r,3nn?n 

khususnya di ridonesia. saya yakin,nrelalui event ini peserta bisa silin{ bertukar inioimasi yang bermanfaat dan
'nenghasilkan komitmen bersama datim peninjt<atan masatah pangan kita.Akhirnya, kepada semua peserta, srv"-r"ngucapkan seramat berseminar
l:l b"*:ngres, semoga segalanya berjalan lancar]oan apabita telah kembali ke
loia lasing-masing saya berharip uanwa trn;rng"n bapak dan ibu sekatian keKota,Palembang a.li9n menjadi kenangan yang inoih datam kehidupan bapak danicu di masa mendatang. sekali lagi,letimat-ueiseminar, semoga Alloh meridoikrta sernua, amin.

',Vassalamu alaikum wr. wb.
Rektor Universitas Sriwijaya
Prof. Dr. Badia parizade, frl.gn.
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Sambutan Ketua PATPI Pusat

HARI PANGAI{ SEDUNIA, VISIT MUSI2008, KRISIS EKONOMI GLOBAL DAN
SEMINAR NASIONAL PATPI 2OO8:

Sebuah renungan dan ajakan

Purwiyatno Hariyadil
Ketua Umum Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI),

Periode 2006-2008.

Seminar Nasional Perhimpunan.^Jili Teknolcgi Pangan Indonesia (PATPD kali ini
diselenggarakan pada tanggal 14-16 Oktober 2008. Untuk tahun ini Seminar Nasional ini
juga berbarengan dengan Kongress PATPI yang akan menunjukkan ketua Umum PATPI
uniuk periode berikutnya (2008-20 1 0).

Seminar Nasional PATPI 2008 ini diselenggarakan bertepatan dengan berbagai

momen penting lainnya; antara lain adalah (1) peringatan Hari Pangan Sedunia (16

Oktober), (2) kegiatan promosi wisata lokal Visit Musi 2008, dan (3) kondisi krisis
ekonomi global yang darnpaknya mulai dirasakan juga di lndonesia. Ketiga momen yang

melingkupi penyelenggarunn pertemuan tahunan PATPI ini tidak terisolasi satu sama-lain;
tetapi justru saling terkait. Bahkan; dikaitikan dengan pertemuan tahunan PATPI2008 ini,
pemilihan tema sentralnya -yaitu Peranan Ilmu dan Teknologi untuk Meningkatkan
Kualitas dan Ketahanan Pangan dalam Memperluas Akses Panar- sungguh tepat dan

erat berkaitan dengan berbagai momen yang melingkupinya.

l,{omen pertama; Hari Pangan Sedunia.
Hari Pangan Sedunia" yang diperingati setiap tahunnya di setiap tgl 16 Oktober,

merupakan momen penting untuk mengingatkan kita semua akan arti penting pangan.

Pangan a<iaiah saiah satu kebutuhan pokok manusia yang paling penting. Sangat petingnya
arti pangan ini, Commision on World Hunger (1980) menyatakan bahwa "Wlrcther one

spealrs of human rights or basic human needs, the right to food is the most basic of all. Unless

that right is Jirst JulJilled, the protection of other humon rights becomes a mockery Jbr those
who must spend all their energt merely to maintain life it se|f...,.".

Momen ini hendaknya memberikan spirit pada siapapun yang berkecimpung di
bidang pangan -terutama anggota PATPI- untuk selalu memberikan yang terbaik bagi
tersedianya kebutuhan pokok manusia paling penting ini. Khusus untuk lndonesia; dengan

lnpulasi yang selalu tumbuh- Indonesia, sebagai negara tropis yang kaya akan sumber

daya hayati, tentunya sangat berpotensi untuk mengembangkan aneka pangan yang unik
dan khas. Kondisi keanekaragaman ini tentunya sangat berpotensi berkontribusi pada
ketnhanan pangan nasional. Iailah 1'ang tantangan utama para ahli pangan Indonesia.

Momen kedua; Visit Musi 2008.
Visit Musi 2008 pada dasarnya adaiah upaya menggalakkan pariwisata nasionai

rmtuk mengunjungi Sumataera Selatan dengan segala potensi wisatanya. Dalam kaitannya
dengan Visit Musi 2008, PATPI lebih melihat sebagai upaya dan komituen pemerintah
(daerah) untuk meningkatkan dan memantbatkan potensi lokal. Komitnen ini penting
rtinya bagi ketahanan pangan.

iv

I

t hari..adi@seafaslorg



isBN 978-979-95249-7-3
Prosiding
Seminar PATPI , Palembang, |ihl6 Oktober 2008

Ketahanan pangan didifinisikan sebagai suatu konciisi terpenutrinya pangan di
tingkat rumah targga yang tercermin dari tersedianya pangan yang cukup baik dalam
junlah mutuny4 arnan, merata dan terjangkau. Ketahanan pangan adalah suatu kondisi
dimana semua orang, setiap waktu, mempunyai akses fisik, sosial dan ekonomi pada batran
pangan yang aman dan bergizi sehingga cukup untuk memenuhi kebutuhan tubuh; sesuai

dengan kepercayaannya sehingga bisa hidup .secara aktif dan sehat. f)engan demikian,
terdapat 4 aspek katahanan pangan yang utama; yaitu (i) aspek ketersediaan pangan (food
availibity), (ii) aspek stabilitas ketersediaar/pasokan (stability od supplies), (iii) aspek
L^+^;^^-1-^.'^^ / ^^^^-- +^ -",^^li--\ ,'l^- ^^-ol- l.^-."*.i ({nn,f tiiliqatiau\i,i,lvijaiiiB.6,iii.iaiii \ai(,ararJJ lii rUPPaaYn ), \rqrt (.JPw\ \wlrJli.aiira Vvvu ut.Lt.uetvrtr.

Jelas bahwa kondisi dan pemenuhan aspek-aspek ketahanan pangan tersebut sangat

dipengaruhi oleh komitmen pemerintah; yang dinyatakan sebagai suatu komitmen sosial,
buidaya, poiitiiq <ian ekonomi nasionainya. Karena itu, anaiisis mendasar tentang sistem
ketahanan pangan nasional suatu negara sangat terkait dengan sistim sosial, buday4 politik
dan ekonomi nasionalnya pula. Dengan kata lain, sistim sosial politik dan ekonomi suatu
negara; akan sangat mewarnai kondisi ketahanan pangan nasionalnya pula. Karena
pentingnya faklor struktur sosial, budaya, politik dan ekonomi ini dalam menentukan
ketahanan pmgffi, maka dalam kerangka kerja konseptual ketahanan pffigil, faktor-faktor
tersebut disebut sebagai faktor determinan dasar (basic determninant) bagi ketahanan
pangan.

Mestinya mudah terlihat pula bahwa sistim dan struktur sosial, budaya, politik dan
ekonomi yang cocok tentunya sangat ditentukan dengan kondisi sumberdaya yang ada; baik
dari sudut lingkungan (termasuk lingkungan alam, lingkungan sosial, dan budaya),
r^L-^l^-i l+^*^.,,L L^l-:--^^- A^^ ^-^L+^1, ^-^1,+^1. L--^t -;-- l^:--.,-\ ,{^- ^,,'-L^-,1^.,-rvNrvrvSl \Lwruras nwur(D@r uqr pr(AuvA-Pr6rv\ Avrwll4lar LCLLLLJo), uql JBrluvrwJ@

manusianya. Dengan kata lain, sistim dan stnrktur sosial, buday4 politik dan ekonomi
perlu dikembangkan dan disesuaikan dengan sumberdaya lokal (indigenus) yang spesifik.
Sumberdaya iokai (indigenous resources) diberi batasan sebagai "set of hnowledge and
technologt existing and developed in, atound and by specific indigenous communities
(people) in an specific area (environrnent). Disinilah momen Visit Musi 2008 sangat
strategis nilainya bagi upaya membaagun ketahanan pangan dengan basis sumberdaya
lokal.

Momen Ketiga; Krisis Ekonomi Global
Kondisi ekonomi global saat ini tengah mengalami krisis; yang diperkirakan

dampaknya sangat meluas; termasuk Indonesia. Seperti mata uang; slalu ada dua sisi pada
setiap krisis.

Dari suatu forum diskusi (http://www.managementlogs.com) pernah dibahas
tentang arti positip suatu krisis. Sahh satu referensinya adalah artikel lama di Majalah
Fortune (Sept. 5, 2005, No. 15) yang membahas bagaimana Jong-Yong Yun, CEO
Samsung wairtu itu secara "sengaja" mengembangkan budaya krisis yang berkeianjutan
(culture of perpetual crisis) untuk menumbuhkan budaya innovasi yang tinggi di Sarnsung
Electronics. Hasilny4 Samsung tumbuh dan berkembang menjadi salah satu perusatraan

1-ang paling innovati[ mendaftarkan 1600 patent pada tahun 2004 danmembelanjakangYo
revenue untuk kegiatan R&D.

Menurut sang CEO; keberhasilan Samsung itu bukan disebabkan oleh corporate
strategl; tetapi lebih disebabkan karena corporate cahure yang kondusif untuk eksekusi
strategi yang ada. Salah satu budaya yang dibangrm adalah filosofi bahwa "disaster is just
anrmd the corner", filosofi bahwa Jresaing-pesaing selalu siap untuk mengalahkan
Sam$mg; memasukkao Samsung dalam kondisi krisis. Filosofi ini secara budaya akan
menciptakan kesadaran dan kemampuan mengelola laisis. Kesadaran dan kemampuan
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mengelola krisis ini akan menumbuhkan budaya (i) kerja keras (ii) innovasi, dan (iii)
efisiensi, yang dilandasi oleh keinginan untuk memenangkan kompetisi; keinginan untuk
tidak terjerembab dalam krisis..

Inilah arti penting kondisi krisis ekonomi saat ini bagi industri dan teknologi
pangan Indonesia. Dengan berbagai potensi yang dipunyunya; Indonesia perlu mendorong

inovasi untuk mengurangi ketergantungan terhadap bahan baku impor. Bahkan; dengan

inovasi dan semangat kerja-keras yang gigih, Indonesia berpotensi mengembangkan aneka

bahan baku dan ingridien pangan yang berpotensi memasok kebutuhan global. Dengan

keragaman hasil pertaniannya; penting bagi Indonesia untuk mengembangkan aneka

produk dan ingridien pangan khas daerah berbasis potensi khas daerah itu pula. Sudah

saatnya semangat yang dikobarkan oleh Visit Musi 2008 menular dan menyemangi spirit
keragaman pangan yang akan memperkuat ketahanan pangan nasional.

Peranan PATPI:
Dari ilustrasi diatas; jelas bahwa ilmu dan teknologi pangan yang dikembangkan

dan dipraktekkan oleh para anggora PATPI mempunyai peranan yang sangat penting.
Salah satu pilar ketahanan pangan adalah adalah ketersediaan pangan dan kebiasaan

makan, juga sangat dipengaruhi oleh kondisi indegenus suatu masyarakat. Dalam
hubungannya dengan ketersediaan pangan -misalnya- maka upaya yang sering dilahkan
adalah peningkatan produksi, minimisasi kehilangan pasca panen, peningkatan keamanan
pangan, peningkatan nilai gizi, atau pemasukan bahan pangan melalui "import"; baik dari
luar daerah atau bahkan dari luar negeri. Keberhasilan upaya-upaya tersebutjuga sangat
tergantung pada kondisi indigenus yang melingkupinla.

Ilmu dan teknologi jelas sangat diperlukan dalam upaya-upaya peningkatan
ketersediaan pangan tersebut. Salah satu teknologi yang memegang peranan penting
adalah teknoiogi pangan. Teknologi pangan; terutama teknoiogi penanganan bahan hasil
pertanian, teknologi penyimpanan, teknologi pengolahan, teknologi pengemasan pangan,
teknologi distribusi pmgm, dan lain sebagainya mempunyai peran penting dalam menekan
kehilangan, meningkatkan keanekaragarlan pilgm, meningkatkan keamanan pangan, dan
meningkatkan nilai gizi pangan.

Untuk bisa memberikan apresiasi mengenai betapa pentingnya peranan teknologi
pangan, seseorang perlu memahami ciri-ciri produk pangan hasil pertanian. Umumnya
produk-produk hasil pertanian bersifat musiman, mempunyai mutu beragam, mudatr rusak
(food perishability), dan mempunyai kekhasan lolal (spesifik lokasi). Karena itu
diperlukan penanganan yang sesuai dengan jenis produk dan karekteristik khas yang
sesuai, dan untuk itu diperlukan pengetahuan teknologi pangan yang sesuai pula.

Penggalian, pemahaman, penguasaan dan pengembangan pengetahuan dan
teknologi pangan yang sesuai ini memerlukan pemahaman mengenai pengetahuan
i-ndigenus yang dimiliki masayarakat setempat. Pendekatan ini mempunyai nilai strategis
dalam pengembangan produk pangan, karena ada keterkaitan yang erat antara btowledge,
technologt, people, dan environment, sehingga pada akhimya tidak terlalu sulit untuk
naengintroduksikan produk pangan "baru" hasil proses pengembangan. Produk pangan

1'ang dikembangkan dengan basis potensi lokal bisanya mempunyai tingkat keseuaian yang
Mik dengan preferensi konsumen" dan berpotensi untuk menjadi unggulan ciri kfias
Caeratr/lokal.

Karena itu; pemilihan tema pertemuan Tahunan PATPI 2008 ini sungguh sangat
xeF6q yaitu Peranan IImu dan Teknologi untuk Meningkatkan Kualitas dan
Kctehanan Pangan dalam Memperluas Akses Pasar.

vl
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Jelas bahwa salah satu peranan penting ilmu dan teknologi pangan adalah dalam
pengenalan beraneka ragam produk pangan "baru: yang aman, berkualiatas; sehingga akan
berkontribusi pada peningkatan ketahanan pangan; dan sekaligus mempe(luas akases pasar
produk tersebut ke lingkup yang lebiuh luas. Ilmu dan teknologi juga diharapkan mampu
berperan dalam memperkenalkan produk pangan khas daerah; -bahkan termasuk
memperkenalkan budaya makan khas daerah- untuk mendukung sistem pangan nasional.

Dalam kaitannya dengan ketahanan pangan; ilmu dan teknologi pangan berperan
dalam pengembangan pengindustrian pengenekaragaman pmgm, tentunya berbasis
sumber daya lokal. Untuk itu, perlu dilakukan beberapa hal; antara loi" (i) upaya
eksplorasi & pemanfaatan potensi bahan lokal unggul, (ii) perbaikan dan aplikasi teknologi
budidaya, pengolahan, pengemasan, dan (iii) pengaplikasian konsep pengindustrian
pangan. Pengindustrian keanekaragaman pangan perlu dilalcukan dengan mengkreasikan
nilai tambah, sedemikian rupa sehingga produk pangan lokal yang diproduksi tersebut
mempunyai nilai lebih daripada, atau paling tidak sama, dengan produk pangan yang saat
ini mendominasi menu nasional Indonesia.

Penciptaan nilai tambah ini merupakan salah satu tantangan yang harus dipecahkan
oleh para ahli teknologi pangan. Untuk itu, upaya penelitian di bidang ilmu dan teknologi
pangan untuk mengekplorasi keunggular/fungsional pangan lokal, dan mengidentifrkasi
dan memetakan kesukaan dan kebiasaan konsumen perlu dilakukan secara intensif.

Terimakasih dan ajakan.
Terkahir, atas nama seluruh anggota PATPI yang tersebar di seluruh Indonesia;

kami menyampaikan termakasih atas jerih-payah dan usaha PATPI Cabang Palembang
yang telah sukses menyelenggaraakan Pertemuan Tahunan PATPI 2008 yang sangat
penting ini. Tidak lupa pula; ucapan terimakasih juga disampaikan kepada Universitas
Sriwijaya; Universitas Muhammadiyah, Pemerintah Provinsi Sumatera Selatan; serta
semua pihak yang telah membantu terselengaranya Pertemuan Tahunan PATPI 2008 ini.

Komitmen dan support pemerintah dan berbagai pihak terkait lainnya pada acara
ini merupakan hal stratgeis karena upaya membangun ketahanan pangan. Pada
kesempatan ini, sebagai Ketua Umum PATPI, kami ingin mengajak kepada semrul pihak
untuk lebih memantapkan diri dalam bersinergi membangun sistem pangan nasional yang
lebih mandiri dan berwama lokal. Ini adalah suatu pekerjaan besar yang memerlukan
kemitraan dan sinergi antar berbagai pihak pemangku kepentingan. Dengan komitmen dan
sisnergi berbagai pihak- meliputi antara lain pemda (atau pemda-pemda), lembaga
penelitian, industri, perguruan tinggr, LSM, organisasi profesi (PATPI) dan masyarakat-,
maka akan bisa ditumbuhkan industri pangan penghasil nilai tambah berbasiskan pada
sumber daya indigenus lokal yang akan mewarnai dan memperkuat ketahanan pangan
nasional.

Semoga.
Selamat berseminar.
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I' jK- 1l Studi pembuatan minuman probiotik dengan bahan dasar sari jagung
manis (zea mays sacc)(Rifma Eliyasmi, Hasbullah, Wiwit Amrinola)

:.;t-l,1 Evaluasi Mutu dan Indeks Glikemik Beras Beramilosa Sedang
(S.Widowati, B.A.S Santoso, dan M- Astawan)

i.;:li-11 Optimasi Pengayaan Yirgin Coconut Oit denganKurkuminoid dari
Temulawak dan Manfaatnya sebagai pencegah Kerusakan Hati pada
Tikus ^llragze Dawley(Sedunawati Yasni dm Hermanto)

3t: ii- l : Hubungan antara Faktor Eksternal dan Faktor tnternal Terhadap
Konsumsi Susu Anak Bawah Dua Tahun (12-24 bulan) (Studi Kasus :

Kelurahan Manggarai Selatan Jakarta Selatan) (Siti Clniriyah Batubma,
Iman Basriman, dan Fothnah Syuief )

Rusmawdi, Rina Adriory, Tuty Erlina Modja, dot Winiati P Rah6yu)
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BGK-18 Nutrional Study Of Malaysian Zeamays Hairs (Wan Rosli WI,

Nurhanan AR, don Mohsin, SSJ)

BGK-19 Susu Tempe Dari Kombinasi Kedelai Beras Sebagai Makanan Alternatif
Untuk Anak Autis Usia Para Sekolah (Wiwit Estuti dan Novia W'ahyu D)

BGK-21 Pengaruh Penambahan Dadih Terhadap Peningkatan Kandungan Protein
dan Kalsium Flakes Singkong (Aisman, Nofri Yani, Gunawan)

BGK-ZZ Gambaran status gizi dan perkembangan kecerdasan bayi Usia 3-4 bulan
dan makanan instan dan makanan rumahan Yang diberikan di daerah

kekurangan y o dium(A s tut i L am i d)
BGK-23 Pengaruh Substitusi Purcee Wortel dan Jumlah Shortening Terhadap

Sifat Organoleptik dan Tingkat Kesukaan Bakpao Wortel(Asrul Bahar
dan Lailatul Kurnia)

BGK-24 Efek Hepatoprotektip Pakan Yang Mengandung Estrak Cincau Hijau
(Premna Oblongofolia) Pada Tikus Yang Diinduksi Dengan Ccl4
(Dams ir,Samsu U. Nurdin, Suharyono)

BGK-26 I'eknik Penggandaan Skala Produksi Asam Amino L-Lysin (Potunn
L.P.Siagian)

tsGK-3O In vitro antihypertensive Properties of L.acidophilus Fermented soy
Whey (W. Y. Fung, HS. Lye, A. M. Easa, W.A. Wan Nadiah od MT. Liong)

BGK-31 Upaya Menurunkan Kadar Lemak Dan Kolesterol Daging Sapi Melalui
Pemberian Jerami Padi Fermentasi(Endang Ytmi Setyowdi, An-An
Yul ianti, Wid hi Setianings ih)

BGK-32 Evaluation of Tofufa as a Probiotic Food (Huey-Shi Lye, Wai-Yee Fung,
Azhar Mat Easa, Min-Tze Liong)

BGK-34 In vitro Antihypertensive Properties of I. acidophilus-Fermented Soy
Whey (Wai-Yee Ftmg, Huey-Shi Lye, Azhar Mat Easa, Wan Nadiah
Won Abdullah, Min-Tze Liong*)

rtakalah Kelompok Teknologi Proses Pangan (TPP)
:PP-01 Sintesis Mono Dan Diasilgliserol Dari Minyak Inti SawitDengan Metode

Gliserolisis (Arief Rahman Affandi, Purwiyatno Hariyadi,Tri Haryati)
TPP{3 Pengaruh Proporsi Tepung Jagung Komposit (Tepung Jagung-Tepung

Kacang Merah)- Tepung Terigu dengan Butter-Margarin terhadap
Tlngkat Kesukaan Rich Biskuit (Asrul Bahar dan Anita Kusumaningrum)

IPP-04 Metode Pencucian Pada Proses Sintesis Pati-Garut Butir*(Domat,
Haryadi, Y. Marsono, dan M.N. Cahyanto)

l"P-05 Perbandingan Spekkum KlT-Densitometri dari Ekstrak Etanol Jahe
(Zingiber offcinale Rosc.) dengan Pelarut Etanol yang Be$eda
Konsentrasinya (Diana Serlahwaty dan Ytmahara Farida)

:?P46 Pengembangan Produk Minuman Klorofil Daun Suji (Plemtele
angustifuliaN.E. Brown) dan Evaluasi Mutunya Selama knyimpanan
(Endang Prangdimurti, Deddy Muchtadi, dan Rizqia Rufaela)

:Tp48 Mono Diacyglycerol (MDAG) Fungsionalitas dan Produlainya (Review)
(F. Ayus t anin g ll/ arn o)

:!P-12 Analisis Teknik Pengolahan Abon Daging Keong Sawah (Pila scuttata
Mousson) sebagai Isi Sumpia (Hidayatul Muyasaroh Ari Istiani, Ridawati)

: ! P- 13 Pengaruh Suhu dan L,ama Pendukan Pada Proses Kristalisi dalam
Pembuatan Pastry Shorting Dari Fraksi Minyak Kelapa Sswit (E oers
guin e e n s i s) (Hotmm Moun m g)
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TPP-14 Studi Pengolahan Beras Umbi Ketela Pohon lnstan (I Ketut Suter , I 840
Made anom Sutrkna Wiaya, I Gusti Ngwai Agmg, Ni Made Yusa, Ida
Bagus Ketut suryaw antha)

fPP-I5 Pengaruh Subtitusi Parsial Tepung Beras dengan Tapioka atau Pati Garut 847
terhadap Sifat Fisiko Kimia dan Organoleptik Rice Noodles (Kwetiau
Basah) (Joek Hendrasari Ar isasmit, Erni Set ij aw ati, Mar iet Gilb ertha)

TPP-16 Pengawetan Tahu Dengan Methode Pencelupan (Coating) Dalam 855
Larutan Asam Organik(Joko Hermanionto dan Dody Setyadi)

TPP-I7 Potensi Penggunaan Tepung Sukun Terhadap Kualitas Kimia dan Fisik 869
Sosis Sapi (Lilis Suyaningsih)

TPP-20 Pengkajian Karakteristik Ledok Tradisional dan Ledok Instan (Ni Made 876
Yusa, I Ketut Suter, I Made Anom Sutrisnawijqya, I Gusti Ngurah
Agung lda Vagus Ketut Suryawontho)

TPP-21 Pengembangan Edible Film Antimikroba Dari Campuran Plasticized 883
Chitosan dan Asam Lemak Dengan Penambahan Minyak Essensial
Kunyit Q'lugraha E.Suyatna, Siti Nwjanah, dan Beti C.Astuti)

TPP-22 Kajian Penggunaan Adsorben pada Proses Pemisahan Karotenoid dari 892
Metil Ester Kasar Minyak Sawit dengan Metode Kromatografi Kolom
Adsorpsi (Nur Wulandari dan Zulkifli)

TPP-23 The Challenging use of low sweetness sugar as A Cryprotectant is 901
Tropical Fish Surimi (Nurmaleny MohAmin, Ntmi Huda,Fadzilah
AriJin, dan Noryati)

T?P-25 Modifikasi Preparasi Subshat C Dalam Produksi Asam Amino L-Lysin 909
(Patuut L.P. Siagian)

TPP-26 Emulsifier dan potensinya dalam pengendaian oksidatif emulsi Minyak 916
dalam ak (Posman Sibuea)

l"P-28 Kajian Hasil Riset Potensi Antimikroba Alami Dan Aplikasinya Dalam 926
Produk Pangan Nabati (Riolina lda L. Psnggabean)

TPP-30 Teknologi Pengolahan Tepung Jagung sangrai dan Kualitasnya g3s
(Santosa,B.A.S, RS Andrioi, dan S. Widowati)

liPP-35 Kajian Pengaruh Penggunaan Lesitin Kedelai Sebagai Emulsifier Dalam 948
Pembuatan The Susu (TDwi Wibawa Budianta, Ch Yayuk Trisnawati,
dan Mirna DwiJayati)

TPP-36 optimasi Teknik Produksi Gelatin dari Kulit Ikan Tuna (r'hmnus 962
alalunga) Menggunakan Metode Asam (Tazwir Dan Suryonti)

T?P-37 Pembuatan edibet film dari tepung koro pedang : Studi penambatran 969
gliserol dan eksnak the hijau (Triona Lindriati, Simon B.W, ymianta)

TPP-39 Pembuatan edible Film dari Gelatin Hasil Ekshaksi Kulit lkanNila 981
(Oreochromis niloticus) dan Kerisi Putih (Pristipomoides multidens)
dengan Penambatran K-Karaginan (Yudi Pranoto)

TPP42 Respon Penambahan Effectfe Mitoorganism4 (Em4) Terhadap Kur gg3
Nuhisi Fermentasi Bagasse T ebu (Armina Fariani)

TPP-43 The Effects Of Lemongrass Oil And Glycerol On The Mechanical l00l
hoperties Of Modified Sago Starch-Alginate Edible Films (Fazilah A.,
Maiztra, W., Norziah MH. KfritL A. A, ond NuruJ Huda)

TPP4E Penanganan, Pengolahan dan Ekshalsi Skualen Minyak Hati Cucut 1009
Botol(Mn-niyati)

T?P49 Teknologi PengolahanHisit Sirip IkanHiu (NtruldmTazwir) 1016 ,L
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TPP-50 Penelitian Penanganan Rumput Laut Coklat (SargassumJilipndula)
Setelah Di Panen dengan Larutan KOH(Nurul Hak)

l?P-53 a - Amylase Enzyme Modification of Durian Aril Slurries (Ting-Jin
Lim, Chee-Keat Ho, Weng-Wai Wong, Min-Tze Liong, Azhor Mat Easa)

TPP-54 Eftbcts Of Setting time on Textural and rheological properties of
restrucred Haruan and Tilapia Fish Products (Wolyna,P., Hong,P.K,
Babji, A.S)

TPP-55 Pengaruh Pebambahan enzim Transglutaminase terhadap karakteristik
organoleptik bakso sapi(R4. kartasasmita, T. Suc iati, A.Nawqw i, RAprianto

I PP-56 Daya Simpan "lndonesian Dressing" Berbahan Baku KacangMete
(Darti Nuroni , Mohammad Hasroel Thayib, Ktesnawan Ade Prasetya)

TPP-57 Pemanfaatan Ubur-Ubur Melalui Penanganan dan Pengolahan Menjadi
Produk EkspodMurn iy at )

TPP-59 Enzyme Modification of Durian Rind Slurries using u-amylase(cKHo,
TJ- Lim, WW.Wong, MT. Liong A. M. Easa)

TPP{O Gliserolisis RBDPO (Refinad Bleached Deodorized Palm C}iI) secara
Enzimatis untuk S intesis MDAG (Mono-Dias ilgliserol)
(Anggirasti, P tnwiyatno Hariyadi,Nuri Andarwulan,Tri Haryat)

TPP{I Kendali Proses Deasidifikasi Dalam Pemurnian Minyak Sawit Merah
Skala Pilot Plant(l Wqyan Rai Widarta,Mri Andarwulan,Tri Haryat)

;PP{2 Interesterifrkasi Enzimatik campuran Minyak sawit Untuk hoduksi
Cocoa Butter Equivalent :Analisis Komposisi Triasilgiserol dan Solid Fat
Content(,Soe nar Soekopitojo, Puntiyatno Hariadi,Tien R Muchtadi,Nuri
andarwulan)

IPP{3 Pectinase and Cellulase Enzymes Moditication of Drian Aril
Slurries(Iizg--Iln Lim, Chee-Keat Ho, Weng-Wai Wong, Min-Tze Liong
Azhar Mat Easa)

ffi,akalah Kelompok illutu dan Keamanan pangan (HKp)
\CP-01 Halal limits for alcohol contents in foods (A. Anis Najiha., A. y. Tajul.,

Rosma, A., Iti T. Liong ond W. A. Wan Nadiah)
\tKP{2 Kqiian Altivitas Antibakteri Ekshak Temu Putih (curcuma redoaria)

Terhadap Kerusakan Sel Bakteri Patogen Pangan (Adolf Parlarip, Julia
RatnaWioya, dan Selvy)

t-{-KP-03 Isolasi Jamur Potensial Penghasil Mikotoksin Pada hoduk Fermentasi
Biji Kakao Kering asal Indonesia(Anton Rahmadi dan Grahan, H.Fleet)

\frP{s Evaluasi Indeks Keseragaman The Hitam lndonesia (Dadan Rohdiana
Yirna Berliani Putri)

\mP{6 Sistem Produksi dan Pengawasan Mutu Kerupuk udang Berkualitas
Ekspor{Diana Nur Afifah)

l-tj'P{7 ldentifrkasi Bacillus Cereus dan Salmonella Pada Nasi Goreng Pedagang
Kaki Lima di Sekitar Kampus Universitas tember@ka Ruriqti,
Nwhayati)

'h{Jl.P{E Mutu Teh Conellia mwbei sebagai Minuman Fungsional Dalam Rangl€
Diversifikasi Produk T eh(Evy Dqmsyanti,Cloa fu[. Kushort, Rohnydi
Stqr ihain, Dadan Rohdiana)

hil"s,P-I0 Prevalensi salmonella dari Potongan Karl€s Ayam di Beberqa pasar
Tradisional dan Swalayan di Daerah Bogor serta upaya pengendaliannya
(Husi D. Kutnnoingnm dan Sylviano)
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Fresence of Pathogenic Organism (Enterobacter sakazakii) in Powdered
Lnfant Formula Milk (M. Ghassem, N. Abdullah Sani, A.S. Babji)

Fenetapan Kualitas Mikrobiologi Susu Kedelai Kental Manis (Marlia
Singgih Wibowo, Rahmana Emrqn Kartasasmita, Sri Fatmawati Widya
.\iala Utami)

Detection of Cronobacter (Enterobacter) Sakazakii and
Enterobacteriaceae in Powdered Infant Formula and Children's Milk
t\onakiahAbdullah Sani. Fauzioh Tufail Ahmad, Uma Priya Kupusamy
snd l'orban Jaafar)
Deteksi Coliform pada Daging Sapi Giling Spesial yang Dijual di
I{ipermarket Bandung (Roostita L. Balia, Ellin Harlio, dan Denny
Suryanto)

Pemanfaatan Bakteri Asam Laktat untuk Detoksifikasi Aflatoksin Bl
t. Ro s nawyta Simanj mtak)
kajian Keamanan Makanan Jajanan Fermentasi di Pasar Tradisional
\-ogyakarta Ditinjau dari Komposisi Mikrobianya (Siti Nur Purwondhami)
L'ji Cemaran Mikrobia (Aerob, Coliform, Staphylococcus sp, dan
f*hamir) pada Makanan Jajanan (Snack) (Syahril Makosim, Indrus
Kodir, dan Rita Indahwar)
Karakteristik Jaringan Syaraf Tiruan (JST) untuk Menduga Beberapa
Komponen Mutu Beras Giling Selama Penyimpanan (Tamrin)
Persepsi Orang Tua dan Guru terhadap Keamanan Pangan Jajanan Anak
Sekolah Dasar di Kota Bogor (Winiati P. Rnhayu dan Rina N. Fitri)
Penundaan Kerusakan Oleh Antioksi dan Vitamin dan Retensinya pada
Sayur Torban gun (Coleus amboinicus lour) Awet(Euy Damayanthi,
Rizal Damanik, Endang Warsiki)

Peranan Pengemasan Dalam Meningkatkan Kualitas dan Keamanan
Emping Melinjo (Ina Siti Nurminabari Sidi)
Perbedaan konsumsi bumbu masak MSG pada Rumah Tangga di
Perkotaan dan Pedesaan (Zulaikah, siti madanijah, Dodik Briawan)
Karakteristik Sensori, Kimia dan struktural Beras Pecah Kuliq beras
sosoh empat varietas padi lokal Cianjur, JawaBarut(Dede R Adaniyah,
C hondra Waluya Soi, Julion)

Pengaruh Lama Waktu Pencelupan Terhadap Kadar Klorin Dalam Air
Seduhan Teh Celup( Kemas MulL Aidil Fitri,Diah Navionti ,Sartono)
Karakteristik l6s rRna Enterobacter Sakazakii lsolat Asal Susu Formula
dan tvlakanan Bayi serta Survivalnya Pasca Rekonstitusi(Yuliasri
Pamadhani Media, Raih Dewanti Hwiyadi, Sri Estmingsih)
Life Cycle Assessment (LCA) Ke,masan Minuman Teh Bertahan
Polyethylena Terephtalae (PET) dan Gelas (Noviana Wulandari)
Karakteristik Kimia dan Organoleptik I-eather Mang:ga Kweni dengan
Penambahan Berbagai Batmn Pengisi (Puwiyott| Atnty Ymuridi dan
kdiArianto
Iftrakteristik Fisik dan Kimia Tepung Timun Swi (Cuamtis sativtts
L)(Umi Rosidah dan Eka Lidiasari dan Novandi Prasetyo)

Uji Stabilitas Pigmen antosianin Bunga Turi merah (Sestania grandiflora 1258
L Pers) (Kajian Pemanasan, cahayadan Logam[ Elfi Anis Saati)
Deteksi Bakteri Clostridium botulinum Pada Madu Kemasan Botol Di 1269
Beberapa Pasar Tradisional dan Modern Jakarta Selatan( D Febyana,
Yul n e r iw orn i, Nov e r i t a)
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(hrytacylindrica) (Ari Istiany, Metty Muhairiaty, Winarni Rohimah)

lmt DEyelopment of Value Added Products in I'he Meat lndustry in
AtLf,{S. Bdbji, Feni Hidayoti Shodiqom)

hdngkdan Daya Saing Komoditas Jagung Melalui Pengembangan
hnsi Teknologi Pengolahan (B.A.S Santosa, Wisnu Broto)

fmibusi Untuk Mengkatalisis Penyelesaian Ekonomi Riil;
Ihoglaman RUSNAS Diversfikasi Pangan (Dahrul Syah)
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PREVALENSI SalmonellaDANl POTONGAI{ KARKAS AYAM DI BEBERAPA
PASAR TRADISIONAL DAN SWALAYAN DI DAERAH BOGOR SERTA UPAYA

PENGENDALIAI{NYA

,Mahasiswar,,n,:'I:;*Li?i""iTi!;tr:;:;:;::ffiy;,retmotogipangan,
Fakultas Telonlogi Pertanian, IPB, Kampus IPB Darmaga Bogor

2Southeast Asia Food and Agricultural Science and Technologl (SEAFAST) Center

" Jl. Puspa Lingkar Kampus IPB Darmaga, Bogor 16680, Indonesia
'Departemen llmu dan Teknologi Pangan, Fakukas Teknologi Pertanian, IPB, Kampus

IPB Darmaga, PO.Box 220, Bogor 16002, Indonesia

Salmonellamerupakan bakteri ffi:ffi mengkontaminasi produk hasil unggas
!.arena Salmonella banyak ditemukan di saluran pencemaan maupun lingkungan kandang
'rrggas. Pada penelitian ini dilalorkan isolasi Salmonella terutama Salmonella
Irphimurium dan analisis Total plate Count pada 40 sampel potongan karkas ayan, dali 7
msar tradisional dan 8 supermarket di daerah Bogor.
loral plate count pada sampel yang berasal dari pasar tradisional bervariasi dari 7.36
iampai dengan 8.48 Log CFU/g sedangkan dari supermarket bervariasi dari 6.18 sampai
::ngan 7.80 Log CFU/g. Di antara sampel tersebul 2 sampel (7.41%) positif teridentifikasi
:elgan API20E kit sebagai Salmonella Typhimurium 14028 dengan 100% konformasi, 16
:,'npel (59.26%) positif dengan 95%o konformasi. dan 4 sampel (14.81) positif dengan
'r''r: konformasi. Secara keseluruhan, S|oh dari 40 sampel potongan karkas ayam
:.:rrtaminasi dengan Salmonella. Upaya pengendalian untuk mereduksi kontaminasi
,':.monella dilakukan menggunakan ekstrak daun sirih (Piper betle Liwr.) 1:1 (w/v) dan
li*'iv) yang diencerkan lebih lanjut sebagai larutan pencelup. Hasil uji menunjukkan

:'.h',i'a MIC kedua larutan ekstrak adalah l5o/o(vlv), dengan mereduksi Salmonella
-',phimurium 4.81 Log CFU/ml dan 4.83 Log CFU/m1. Nilai MBC kedua ekstrak adalah
- .': :{ r''v). Kombinasi perlakuan antara beberapa konsentrasi ekstrak sirih dan masa kontak
-.runiukkan bahwa konsentrasi 40%(vlv) dengan waktu kontak 15 dan 30 menit dapat
:--E::duksi Salmonella lebih dari 6.00 Log CFU/ml. Konsenhasi ini merupakan dua kali
r - ir-rentrasi MBC.
ffm.,r kunci: Salmonella, potongan karkos oyam, pasar tradisional, supetmaket,

pengendalian

PENDAHULUAN

Salmonella merupakan bakteri yang menjadi indikator keamanan pangan ffood
ru,r: r. karena keberadaannya dalam bahan pangan dapat menyebabkan penyakit pada
n"": 'ia. \{enurut Del-Portillo (2000), bakteri ini merupakan salah satu bakteri yang
"n:,l*--:-J urnum menyebabkan penyakit keracunan makanan di negara yang sedang
"lr'r-jr .:t-ibang dan negara berkembang.

.{i'am dan produk unggas dihubungkan sebagai faktor pembawa Salmonella
::-:r'arium. Kontaminasi Salmonella dapat berasal dari kotoran unggas itu sendiri serta

lr,lrr:-ian kandang ayam (Dickson dan Anderson 1992). Kontaminasi silang pada karkas
rirn'';L::.: :roses pemotongan meningkatkan jumlah Salmonella di daging sebesar 30o%

- :*--*'" er a|.2000). Dari 50 sampel daging ayam kalkun giling beku yang diteliti,3So
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mdmgandun g Salmonella. Salmonella jtgadiisolasi dari permukaan karkas ayam, dimana

sa.le-saat ,.U"1,,* diolah menjadi ayam giling 24 dart 208 karkas ayarn kalkun (11'5%)

rengandun g Salmonella, dan seteiah dlproies menjadi ayam giling tanpa dimasak'

eriretahui 90 dari 336 Q6;/O mengandung Salmonella, dan diketahui bahwa bertambatmya

jurolah salmonella karena adarrya kontaminasi dari peralatan memasak yang digunakan

enl-* et al. 1968 di dalam Jiy et aI.2005). Studi terhadap Salmonella_dtketahurdari

sampel daging ayam yang diisilasi dari 6046 pasar di Amerika (n:365), 6% sampel

reCiontaminasi oleh Silminella, ya}Emana terdiri dari S. Heidelberg (23%), S. Saintpaul

\.ioh),s. Typhimurium (1170) dan s. Kentucky (10%) (zhao et a\.2006). Data prevalensi

parogen yang mengkonLminasi karkas ayam di Indonesia masih minim jumlahnya'

Padahal data ini berfima untuk mengetahui mutu karkas ayam yang drjual langsung kepada

ikonsumen selaku pengguna akhir.
Disisi tain, riritut menurunkan tingkat cemarao mikroba pada daging ayam,

seringkali para pedagang menggunakan bahan kimia bukan untuk pangan sebagai larutan

p.o."t.rp utug p.ng"u*Jt. f"f""gi"gat pentingnyu oquy-a untuk mempertahankan mutu

milcrobiologi pioarit unggas *t i"ggu tidak membahayakan kesehatan'. maka perlu

d"ilakukan suatu perlakuali paaa proauk untuk mengurangi jumlah-awal bakteri dan

klmonella yang tertujuan untuk memperkecil kemungkinan adanya kontaminasi silang

dengan .rr"rrggrriut * iarutan dekontaminan yang aman. Beberapa metode.dekontaminasi

i.*i t"luh [Itrmt* adalah dengan klorinasi, pencelupan asam organik dan larutan

asidifikasi, larutan alkali, p.***io dan iradiasi (ICMSF 2005). salah satu kriteria suatu

Jekontaminan yang ideai adalah tingkat kelarutannya dalam air yang cukup tinggi

seh i n gga mudah diiplikasikan. Sementara itu, senyawa-senyawa antimikro! ? Y*S banyak

litelitl-sebagai alternatif umunnya mempunyai kelarutan rendah di air' Oleh karena itu

:erlu difoniulasikan lebih lanjut altematif dekontaminan yang aman tetapi sekaligus

nudah dilarutkan dalam air.
potensi daun sirih (Piper betle Liwt) sebagai senyawa antimikroba terhadap

Jekontaminan bakteri patogen seperti S. auretts, E. coli, Bacillus cereus dan Salmonella

Tlphimurium sudah banyaf diteliti. Namun sampai saat ini belum ada yang diaplikasikan

:ebagai senyawa antimikroba larutan pencelup untuk dekontaminasi pada produk pangan'

Selama ini ekstrak hanya digUnakan sebagai bahan pengawet dan pencegah oksidasi

produk pangan. padahal tanaman ini tumbuh tersebar di seluruh lndonesia" serta

ketersediaanya sangat tinggi.
Berdasarkari hal 

-tersebut penelitian ini bertujuan untuk mengetahui prevalensi

rontaminasi Salmonella pada produk potongan karkas ayam yang dijual di daerah Bogor

serra upaya pengendalian cemaran mikrobiol,ogi terutama oleh bakteri patogen Salmonella

Tlphimurium.

BAHAN DAN METODE

Bahan

"1) am segar yang dibeli di pasar tradisional dan di supermaket yang tersebar di daerah

Eogor, diun-sirih hijau y*g aiu*bil di daerah Bogor. Bakteri referensi uii Salmonella

T.phimwium ATCi 14b28 serta media dan bahan-bahan kimia yang digunakan untuk

:errumbuhan dan identifikasi.
Pengambilan Sampel

potongan ayam segar dibeli di pasar tradisional dan supermaket di daerah Bogor,

sa:npel dibawa dengan mJnggunakan coolbox yang berisi es batu ke Laboratorium untuk

Ianalisis. Waktu *t*u peir"gambilan sampel ayam dengan analisis tidak lebih dari 4

,ampai 5 jatn.

Bahan-bahan utama yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah potongan
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Persiapan Sampel
Persiapan sampel untuk analisis total mikroba maupun isolasi Salmonella dilahrkan

demgan cara mengambil daging aya:on bagiau tunggir, pahq dad4 dan dekat bagian leher

'lmi potongan ayam yang diambil secara acak kemudian ditimbang sehingga jumlah daging
tr--am yang dinalisis sebanyak 25 gram. Daging ayalrr' yang telah ditimbang tersebut
'innssukkan ke dalam kantong plastik steril dan ditambahkan 225 ml larutan pengencer
fficara aseptis sedangkan untuk isolasi sampel dimasukkan ke dalam erlenmeyer yang
herisi 225 ml Lactose Broth (LB) sebagai larutan pengkaya. Selanjutnya sampel untuk
mr'mlisi5 total mikroba dihancurkan dengan stomacher selama 2 merit, sehingga diperoleh
Fsnsenceftm 10-t. Dari pengenceftm tirsebut dibuat beberapa tingkat pengenceran lagi
@pai tingkat pengenceran yang diperkirakan menghasilkan jumlah koloni 25-250, darr
irmudian dilalarkan pemupukan secara duplo, untuk kemudian dilalcukan analisis total
miluoba
ko}esi dan Idenfifikasi Salmonella

Prosedur isolasi yang digunakan berdasarkan Andrews dan Hammack, USFDA
&rceriologial Analytical Method (BAM) 8th Edition revisi Desember tahun 2007 yang
rFrre:ra konvensional meliputi tahap pengkayaan, pengkayaan selektif, agar selektif, uji
umlL-imia awal dan uji biokimia lanjutan. Isolat yang didapat kemudian dilalorkan
urcntifikasi dengan menggunakan API20E kit.
Itubuetan Larutan Sanitaiser Alami Ekstrak I)aun Sirih serta Pengujiannya

Pembuatan larutan sanitaiser alami dari ekstrak daun sirih dilakukan dengan
men€sunakan daun sirih segar dan metode ekstraksi panas mengikuti metode Amami

- lg-r yang telah dimodifikasi. Ekstrak kemudian dilakukan pengujian antivitas
mr:mikroba sebagai berikut:
*@uiion Aktivitas Antimikroba Ekstrak Daun Sirih dengan Metode DdusiAgar (in
'wwt fi1gil et aL 2005)

Ekstrak sirih yang didapat kemudian dilakukan pengujian aktivitas antimikroba
nrrqgrn metode agar sumur dengan menggunakan bakteri indikator Salmonella
T-r'pmrimurium ATCC 14028 dengan jumlah koloni sebanyak +106 koloni/ml sebanyak I ml
,te n*lmr, 25 ml media Nutrient Agar (NA) steril. Lubang (sumur) dengan diameter sekitar
r'@m i'ang dibuat kemudian dimasukkan ekstrak daun sirih sebanyak +60 pl dan
mfuntrasi pada suhu 37 "C selama 24 jam. Areal bening yang terbentuk menunjukkan
M,eh penghambatan dan diukur dari tepi sumur.
,fu/rlan Minimum Inhibitory Concentration (MIC) dan Minimum Bactericide
Crarn/rction (MBC) Ekstrak Daun sirih dengan Metode Kontak (in vitro) (Vigil et aL
.ffi,i

*strak sirih hasil formulasi kemudian dilakukan penentuan Penentuan Minimum
/hhonl;rrry' Concentration (MIC) dan Minimum Bactericide Concentration (MBC) Ekstrak
Mr sirih dengan menggunakan metode kontak menggunakan bakteri indikator

admr,meJ/o Typhimurium ATCC 14028 dengan jumlah koloni sebanyak +106. Kultur uji
{:dtm"-Ek 1 ml diinokulasikan ke dalam tabung yang sebelumnya telah diisi media Nutrient
mffi lrn sejumlah ekstrak, setelah divortei kemudian diinkubasikan secara statis pada
Mh. j- 'C selama 24 jam.Sselanjutnya dilakukan evaluasi perrumbuhan dari setiap tabung
,ry;an pada media agar Trypticase Soy Agar (TSA). Setiap perlakuan dilakukan
[FarUErilEran hingga beberapa seri pengenceran yang kemudian dipupukkan ke cawan petri
litumfi cengan menggunakan metode tuang dan diinkubasi selama 24-48 jam pada suhu
Y-,,nqf Perhitungan nilai MIC dan Minimum Bactericide Concentation (MBC) dilakukan
aiqWD'I naetrihat pertumbuhan pada agar dalam cawan petri, dimana penghambatan
;@nrlmth,an bakteri pada tabung dengan konsentrasi ekstrak terkecil menunjukkan nilai
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.m,dm: ie"lriugkan nilai l,{BC ditentukan dY "ry ct*:uuai ragi oreh uurt".iT;i1IT*:m T:"*:i :It"t terkecir yangY. "ry ctn:buhi lrgi "l.h;;il;:'.:"** 
oengan konsentrasi ekshak terkecil yangl ;: --* rssr vrslr uaKfen u;r atau marnpu mereduksi gg.eijt-o31prd;;;

.mamilet.ra fr-ohu pencelupan don Kfuilr'iltets reryili ' -"ve',Pun uun tonsentrasi dengan l'retode Kontak untuk Seteksi

H6|lrr#.,Tffi ffi,:"ffi ::*^lil:y:l*inisamadenganpenentuanm',HigfffiT#tf#1ift1]ilffitrffi #,.#"#ffiT"fiff ffiu+a;u*ran iebii singk" r"iri l, ij'#HTH1,:
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p\r,o,r€sl.rs.f:y:."Tr:,H:tJr,tIi:H,f, ff#
ry #ff' 

potongan tlt*"uv* yang diambil berasal dan Tpasar tradisional dan sru,sona,-*sT,Hti',HTLiT::'"t$ j*,r.,t:Fl{:dtHtffru#H** dura pedasans. sedangi<an r*r0.1 &s d;ii og 8 ,;;;;; masing_masingffi,',ffi:'LlJ%9ffJ,'. un"]uto tuii ;;;il"r"tar samper potongan karkas ayam
Pengambilan tu,,p"t potongan karkas ayam diambil dari dua kelompok yang

em*ia 1'aitu pasar tradisonaf d*, .rp"..aket dimaksudkan **t-,,"rftr* perbandinganffi;ffitr firy:i**mroxtm-r* "d;#;;;: Dimana fbff;luu:t'ha pada samp.r. puau p*f tradisiona-I, karkas 
tempengaruhi prevalensi r"rt";;,"irire- diatas me-ia tanpa p.rgrio,ari* rurrul"rrlir,^;! Iffi,lf #?l-il#ffiJirfill-lit dan para p"a"gl"g1v"il"garg, -a#*i;;r". 

p"moto.,gan dan pembersihan&*"rrukan ditempat y*g ti,,u ;"1-. ,.i*g *ut tu'yLg tidak terriru tama. Namun ada
mu'e pedagang vang mengambil Lu.t* 

-ur,ui 
ffi'ffi p"t"rg i";*lan oisimpan ai,&ffL'ffi supava Iebih awet i,,1ou*vu ;.u.t* 

"yrn, rraris ie4uar hari itud;fi;TflJtTfft",liT' ,"d,,r ;i.;e'l; y,i* **,i ,L0", 10 jammnr",oekink* r:lighl"pri;;r il*urrur.* oleh mikroJ'}enrmpanan 
tanpa pendingin

' pada pasa,r,*odr- (r'0";;"0, ,,";;;;T;u^ dan potongan karkas ayam
r*tui- datam bent"T .ip nrtui-iit.,,u, a""fi;;;gunakan ,t"*"-il, dan ditutup

ffi*,m' W ::,, :.'d;i'ileny,mpanan aiuril* p.a, 
- 

rrr,, 
- 
r"rour, dengan

:T*. ;;;; ;*ff U:,;'il.H#f .n 
.fuf 

ffi ti*:: tffi **JfidHffi:; #,ff f5,,ii j?-Hiffi f ,,,H*d HXT"I beku Kirk*- uyu- yang tidakprosedur pengambilan';;;ig,**y 
dengan membeli 250 gram potongan

{6rtrt-:s a1'am bauian [epala l;fi;;ggrg hingga ,i[gi, (ekor) dari plsar tradisional
** i-permaket'iampel 

kemudian i*;rrru.* t.?ii#ir*tit .r"lr l** t"iur, airrupt*
nfie:;.,nta untuk 

.mencegah terjadinya kontaminasi .nit ouu aari iingfungan. Sampelffi r:'#J'i:nmn:x#ro*Lnt*i|;x..g:x*:iil,,*H?:ffi 
*#"ttt i'anpai 5 jam' P"enggunaan cool Lox #;il;iil -".p9.tahankan jumrah mikroba

,m,'r* :erutama satmlli]tafi;;;;ktn 
rerdapar daram ,*rrp"J Serain itu berhrjuan unhrk

umry.e.r am bar oro'ses p"-brri** ffiIr ad any am ikro ba pem bu suk.tcl:sts Totat Mikroba.potoffi []""r.", AyamAnalisis r""l::*:u, i"rp"r y*g diu*bil dari beberapa pasar tradisional dan
mumryraket dilakukan untuk *"rr!"t t ui"*rrr'*ii#ui"r"*, potongan karkas ayam.
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Kfl'en"e fumlah total mikroba dapat dijadikan indikator kerusakan dan kebusukan yang
arm;unaiakan mutu dan sebagai indikator daya simpan bahan pangan. Kontaminasi
mak::,ira pada makanan dapat menyebabkan perubahan kimia serta menimbulkan bau yang
:noam sedap (Intan 2004). Hasil analisis kualitatif mutu mikrobiologi potongan karkas ayam
,@m 'lilih:t pada Gambar 1.

tserdasarkan hasil analisis total mikroba pada Gambar I rata-rata total mikroba
umrn sannpel yang berasal dari 7 pasar tradisional sebesar 8.0 Log koloni/rnl dengan nilai
nTm'raar deriasi 0.395, sedangkan total mikroba sampel yang berasal dari 8 supermaket
:me-rCIia sebesar 6.6 Log kolonilml dengan nilai standar deviasi A.494.

F{asil analisis statistik total mikroba dengan menggunakan analisis sidik ragam satu
rer pada karkas menunjukkan hasil bahwa total mikroba sampel potongan karkas ayam
unmur perlagang. baik pedagang di pasar tradisional maupun supennaket berbeda nyatapada
'ttn,rgr,"t kepercayaan 0.05, dimanapada sampel yang berasal dari superrnaket GYmemiliki
rurrrrah total mikroba terendah sebesar 6.18 Log koloni/ml dan berbeda nyata dengan ke-39
sun:rel [ainny3. Sedangkan sampel yang berasal dari pedagang 2 Pasar MWR memiliki
1rn:'lah rrotal mikroba terbesar yaitu 8.48 Log koloni/rnl dan berbeda nyata dengan ke-39

-NO9O
:addI

-NOV O-N O<Or_NO{o-NOS 6-dO t6'-N--NOtO@ts@
@o @o @ Eo 6o6r J J J Jo() ()(J C)= 

== == 
O O @ @@ @ @ @ @ @

&CLc o€)(:l (jlc)(9r o&&LCc LC C& oa Lo YY
[cLac qc

Neterangan :

i {=Fasar ANY
Its:Fasar BGR
lfB:Pasar GNB
iL:Fasar LLD

PM:PasarMWR
PKS:Pasar KS
Sl: Supermarket GH
52= Supermarket GY

S4=Supermarket FM
S5:Supermarket SP

S6=Supermerket YG
S7=Supermarket HM

Gambar 1. Hasil analisis total mikrobapadakarkas ayam

hhsil, Salnonella dari Potongan Karkas Ayam yang Berasal dari Beberapa Pasar
lhrdiu*funal dan Supermaket di Daerah Bogor

Fada tahap pra pengkayaan media menggunakan Lactose Broth (LB), 40 sampel
M:!m4=n karkas ayam yang ditumbuhkan di media LB, seluruhnya menunjukkan
fllhfufflr.in atau hasilnya positif. Selanjutnya pada tahap pengkayaan selektif dengan

gu::nakan dua media yaitu Tetrathionate Broth (TTB) dan Rappaport Vassiliadis (RV),
4ffi {s}*'rrpg.i menunjukkan hasil positif setelah itu pada hasil pengujian TSIA dan LIA yang
if,fiflbm *i,;-; p'ositif dari 40 sampel yang dianalisis, terdapat 27 sampel yang
fum,'n"c.,u 167.5%). Hasil identifikasi dengan API 208, da1 27 sampel yang diduga
firfrnunki":.: ketika diuji terdapat 2 sampel (7.41%) yang hasilnya l00o/o teridentifikasi sama
ffiilry :d,,reri referensi Salmonella Typhimurium 14028. Sedangkan 16 sampel (59.26%)
'* ''q," 9joi, teridentifikasi sama dengan SalmonellaTyplttmurium 14028 dan 4 sampel
r@s".0 rr hasilnya 90o/o teidentifikasi sama dengan Salmonella Typhimurium 14028.
fu',,t- .-airu 5 sampel (15.52%) dipastikan bukan Salmonella.
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Hasil identifikasi dengan menggunakan API 20E kit diatas dapat diketahui bahwa
:"; ':-ersi Salmonella Typhimurium pada 40 sampel yang dianalisis sebesar 55%. Untuk
' : :. ,:ajut, data persentase Salmonella yang dapat diisolasi pada sampel terdapat disajikan:.-, Tabel 1. Pengertian prevalensi itu sendiri aOatatr persen kontaminasi bakteri tertentu

: - -, s:iumlah sampel yang dianalisis. Angka prevalensi ini jauh lebih tinggi dibandingkan
- : I - r prevalensi Campylobacter jejuni yang diisolasi oleh Abdy (2007) sebesar 15 j%.

&ry-ggle.{qkere-l{s_kp-hl]l. }l.qy_q[,s4sp.s1"-gii$qiI3qeiro9l*
-{sal sampel

. -..- r-aaii6.aii eAt-
,,..: tadisional II (PB)
- -.:: tradisional III

(PGB)
: . ,.: :radisional IV(PL)
: '..:::adisional V (PC)
.., - ::adisional VI (PM)
. '..r tradisional VII

lPKS)
: -:.rmaket di daerah

rumlah sampel PersentaseJumlah sampel _^^_:L:t .i,\** ___feggp.._{Uf -_ __ (,/g)

5

5

5

5

5

5

2

62.5

J

2

5

60
4A

100

40
40
20

100

2

2

1

2

Bgg_o_{

Total 552240
- : rlr" *:Itatr Larutan Sanitaiser Alami Ekstrak Daun Sirih serta Pengujiannya

- :r:nulasi ekstrak daun sirih dibuat dengan menggunakan perbandingan sirih dan
J *-::i s:b,esar 1:i dan l:2 (blv) dengan menggunakan daun sirih segar dan metode': .. r3nas mengikuti metode Amami (1997) yang dimodifikasi.

'-'::.rk mendapatkan hasil yang optimum dilakukan perlakuan pendahuluan dengan
.r-'*r-ril $'aklu pemanasan ekstrak daun sirih serta jenis daun sirih. Waktu yang

- - ":-'-:--1 adaiah 30 dan 60 menit dengan menggunakan konsentrasi perbandingan sirih
r: - *" :;: g:n akuades sebesar 1:2 (b/v). Serta jenis daun sirih yang digunakan adalah sirih

s:nh kuning. Pengaruh waktu perebusan, jenis sirih dan perlakuan awal terhadap
:iicoba ekstrak daun sirih dilihat dengan metode difusi sumur menggunakan

.\ -t i mone lla Typhymurium ATCC 1 4028.

EC Sirih hljau E (mm) Wakur perebusan (menit)

sirih terhadap daya antimikroba ekstrak

ril..., : -

t
CA

I.{g-
o
N

1

,rilili.

llltliluu" t. Perebusan pada daun segar diketahui dapat meningkatkan aktivitas

:aun sirih dengan metode difusi sumur

' :nalisis aktivitas antimikroba ekstrak sirih dengan jumlah mikroba uji 106
:- .lunjukkan hasil bahwa semakin lama waktu perebusan, yaitu 60 menit

: - --rrrnbatan semakin besar dengan zofia hambat berkisar rata-rata 5 sampai 5.5
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r*:rikrob4 hal ini disebabkan karena pada proses perebusan komponen-komponen yang:ersjat antimikroba akan lebih larut dalam rir 1e-u*i rggT).
Hasil analisis aktivitas antimikroba ekstrak sirih dengan jumlatr mikroba uji 106

l'- t* d menunjukkan hasil bahwa semakin lama waktu perebusan, yaitu 60 menitn*:"itas penghambatan semakin besar denganzonahambat beikisar rata-rita5 sampai 5.5:-: rlambar 2). Perebusan pada daun segar diketahui dapat meningkatkan aktivitasu:urikroba, hal ini disebabkan karena pada proses perebusan komponen-komponen yang:ry:iat antimikroba akan lebih larut daram ui.1e*u*i rg97). - )

Selain itu diketahui_ pula pada sirih irijau aktivitas penghambatan lebih tinggi

-,'*d-S:" 
dengan sirih kuning pada setiap waktu perebusan'd"rrg* rata+ata selisih

:{:esal.0l ry^lGambar 2). Hasil ini sesuai dengan penelitian ying dilakukan oleh: rExrdnah (1997) dimana jenis sirih berwana hijau aktivitas penghinbatannya lebih
:t:3' dibandingkan dengan sirih berwarna kuning pada pengujian altivitas antimikroba:'r":erapa jenis daun _sirih dengan menggunak*^a,.ru j""i. bakteri uji. SelanjutnyaIt'':fllatan ekstrak stok daun sirih menggurraku, daun sirih hijau serta waktu perebusanid ,r:ta 60 menit.

3.00

E

o
o
I

o
J

Konsentrasi (%vtu)
i'"*'umhar 3. Pertumbuhan salmrrrilo T-;pGk; &og a"i""ii*l) ,.,"# dipapar

iengan ekstrak daun sirih (1:1) dan (l:2)% (b/v) selam a241arn
\rlai MIC dari Salmonella Typhimurium ATCC 1402g dengan jumlah mikroba

iurT'i!'r- -: + : 106 Log koloni/ml diket;liui untuk menentukan konsentrasi awal dan wakturliir'r{rir*r' 
'ang akan digunakan pada tahap selanjutnya. Dari hasil diketahui bahwa nilai MICumr:';r i'niua konsentrasi ekstrak dauniirih yuito-1t :l) %b/v dan (l :2)%b/v bernilai 15%' '' :-manapadakonsentrasi ini nilai pengiramUatanyangdihasili<an 4.gl Log koloni/mllnnlr r i 3 Log koloni/ml. Sedangkan nitai Mgc u.ruaa puia konsentras i 2}ir(v/v). untukm' :E::iniuan waktu pencelupan dan konsentrasi dengan metode kontak untuk seleksi''t'r'r'ri':r: -' rerpilih akan dimuui aari konsentrasi MBC sebesar 2lvo(vlv), karena akanrlru:r:,.".:: r,,'aL1u kontak yang lebih cepat yaitu 2,15 dan30 menit.
-iesii 1'ang didapat pada Gamtar 4 terlihat bahwa penurunan jumlah SalmonellaiiHnrir;': pada kedua ekstrak sirih pekat-(stok) 1:l (b/v) dan l:2 (b/v) dimulai pada

diL,mEr:iqfl ----"'i 40% (v/v) serta waktu lidan 3d menit, dengan nilai rata-rata penurunan lebih
Jlxllll&l : ''' iog kolonilml- Dari hasil ini juga dapat diietahui bahwa, pudu korrentrasi
Slilrrl.r''xl,, ' ' i'"lg dlaupu, dari hasil penentuan oitui tragc , terayatapada perlakuan ini hanyatIrfiilm;:;*':r1 jumlan bakteri sebesar 1.89 Log koloni/ml untuk waktu i0 menit, 1.69 Log
nln'"ri u'rl* : ':nruk waktu 15 menit dan 0.63 Log koloni/ml untuk waktu 2 menit pada ekatrak
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m:il i:l(b/v) serta sebesar 1.67 Log koloni/ml untuk waktu 30 menit, 1.54 Log koloni/ml
rrr::k q-aktu 15 menit dan 1.36 Log kolonilml untuk waktu 2 menit pada ekstrak stok
. . t r'). Berbeda secara signifikan dari penurunan nilai MBC sebesar 6.53 Log koloni/ml
mnk kedua ekstrak stok (1:1 dan l:2blv).

E Ekstak basah ('l:1) I

BEkstrak basah (r :2) ___!""1t'.1j:1*"11_ __j
;rurhar 4. Penurunansalmonella denganadanya kombinasi konsentrasi ekstrak daun sirih

(20,30,40, 50, dan 80) % (vlv) dengan waktu pencelupan (2,15 dan 30menit)

KESIMPULAN
Hasil analisis total mikroba rata-rata total mikroba pada sampel yang berasal dari 7

"qrr radisional sebesar 8.0 Log koloni/ml dengan nilai standar deviasi 0.395, sedangkan
mmnai :ikroba sampel yang berasal dari 8 supermaketrata-rata sebesar 6.6Logkolonilml
'A!'r'rt4"'r nilai standar deviasi 0.494. Dari 27 sampel yang diduga Salmonel/a ketika diuji
'rmrnrr:or API 20E terdapat 2 sampel (7.41%) yang hasilnya t00Yo teridentifikasi sama
rilnrrt{pr Lrakteri referensi Salmonella Typhimurium 14028. Sedangkan 16 sampel (59.26%)
fr ffirtr'-a 95o/o teidentifikasi sama dengan Salmonella Typhimurium 14028 dan 4 sampel
(lidt $ - 

1r t hasilnyag0o/o teridentifikasi sama dengan Salmonella Typhimurium 14028. Dari
fumrLL -lentifikasi dapat diketahui bahwa prevalensi Salmonella typhimurium pada 40
l nrt: 1'ang dianalisis bahwa tingkat isolasi Salmonella pada sampel yang dapat ditakukan
rntmrtr: _i_i9lo.

\tiC untuk kedua konsentrasi ekstrak daun sirih yaitu (1:l) Yoblv dan (t:2)o/oblv
h@ila p.ada konsentrasi l5o/o (vlv), dimana pada konsentrasi ini nilai penghambatan yang
ffimsi-can masing-masing 4.81 log koloni/ml dan 4.83 log koloni/*i. Sia*gkan MBC
Ltttttrr"+ :,ada konsentrasi 20%(v/v). Sedangkan penurunan jumlah Salmonella tertinggi pada
l n'* 

"r.t ut sirih pekat (stoi) 1:1 (b/v) dan l:2 (b/v) dimul ai padakonsentras i 40% (v/v)
:rtillEr pa1q1g 15 dan 30 menit, dengan nilai rata-rata penurunan lebih dari 6.00 log
hrrum:-:.C. Nilai ini sebesar 2kalinilaiNagC ekstrak.
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