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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
limu dan Teknologi untuk Meningkatkan Kualitas dan Ketahanan Pangan
dalam Memperluas Akses Pasar”. Tema ini sengaja diangkat karena
disesuaikan dengan kondisi Sekarang tentang pangan di Indonesia, 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 Indonesia. 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 Indonesia 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 vang mendukung atas terselenggaranya Seminar
Nasional dan Kongres PATPI 2008 di Palembang. Terimakasih yang sebesar-
besarnya, kami ucapkan kepada Ibu Rektor Universitas Sriwijaya, Gubernur
Sumatera Selatan, Walikota Palembang, Dekan Fakultas Pertanian, Direktur
Pascasarjana Unsri, PT Meizy Internasional, Bogosari flour & Mills, Indofood
Sukses Makmur area Sumsel, Nestle Indonesia 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
Indonesia khususnya dan umat manusia pada umumnya.

Wassalam,

Palembang, 14 Oktober 2008
Ketua

Dr. Ir. Elmeizy Arafah, MS.
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Sambutan Rektor Universitas Sriwijaya

Assalamu’alaikum wr. wb

Yang saya hormati, Bapak Menteri Pertanian Republik Indonesia,

Yang saya hormati, bapak Gubernur Sumatera Selatan,

Yang saya hormati, Ketua PATPI Pusat, Dr. Ir. Purwiyatno Hariyadi, M. Sc.
Yang saya hormati, para Undangan,

Yang saya hormati, para pembicara utama,

Dan para peserta Seminar Nasional dan Kongres Patpi 2008 yang berbahagia,

Marilah, pada kesempatan yang baik ini kita panjatkan puji syukur
kehadhirat Allah SWT yang telah melimpahkan banyak karunia kepada kita. Kita
juga wajib bersyukur kepada-Nya atas semua nikmat, terutama berupa ilmu
pengetahuan teknologi khususnya yang berkaitan dengan pangan yang Alloh
limpahkan kepada kita semua.

Kepada seluruh peserta seminar, baik yang berasal dari dalam negeri atau
yang berasal dari luar negeri, saya mengucapkan selamat datang di kota
bersejarah, Palembang. Kiranya sangat tepat apabila event sebesar ini
dilaksanakan di Kota Palembang, karena dua alasan. Pertama, bahwa kota ini
menyimpan berbagai keragaman jenis makanan tradisional yang telah
mengglobal, seperti pempek dan turunannya serta jenis makanan lain, yang bisa
dinikmati oleh seluruh bangsa Indonesia, bahkan manca negara. Namun karena
masih adanya keterbatasan pengemasan dan teknologi, pempek yang ada di luar
kota Palembang rasanya belum bisa menyamai pempek yang ada di kota ini.
Kepada semua peserta, mumpung bapak-dan ibu sedang berada di kota kelahiran
pempek, silahkan menikmati pempek asli, di bumi Sriwijaya. Yang kedua,
Sumatera Selatan telah dicanangkan oleh pemerintah daerah sebagai lumbung
energi dan lumbung pangan.

Saya percaya, hasil-hasil penelitian yang bapak dan ibu lakukan selama
kurun waktu tertentu, sangat besar peranannya untuk mengembangkan pangan di
Indonesia, khususnya yang berhubungan dengan kualitas, ketahanan pangan,
dan peluang pasar global. Penelitian itu akan lebih nyata manfaatnya, apabila
para praktisi, terutama industri pangan, dapat mengakses dan mengaplikasikan
hasil-hasil penelitian tersebut. Oleh sebab itu, wadan dalam bentuk PATPI
menurut saya adalah wadah yang ideal untuk menampung para ahli dan praktisi
dalam pengembangan masalah pangan khususnya di Indonesia. Saya yakin,
melalui event ini peserta bisa saling bertukar informasi yang bermanfaat dan
menghasilkan komitmen bersama dalam peningkatan masalah pangan kita.

Akhirnya, kepada semua peserta, saya mengucapkan selamat berseminar
dan berkongres, semoga segalanya berjalan lancar. Dan apabila telah kembali ke
kota masing-masing saya berharap bahwa kunjungan bapak dan ibu sekalian ke
Kota Palembang akan menjadi kenangan yang indah dalam kehidupan bapak dan
ibu di masa mendatang. Sekali lagi, selamat berseminar, semoga Alloh meridoi
kita semua, amin.

Wassalamu alaikum wr. wb.

Rektor Universitas Sriwijaya
Prof. Dr. Badia Parizade, M.BA.
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Sambutan Rektor Universitas Sriwijaya
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hasil-hasil penelitian tersebut. Oleh sebab itu, wadan dalam bentuk PATPI
menurut saya adalah wadah yang ideal untuk menampung para ahli dan praktisi
dalam pengembangan masalah pangan khususnya di Indonesia. Saya yakin,
melalui event ini peserta bisa saling bertukar informasi yang bermanfaat dan
menghasilkan komitmen bersama dalam peningkatan masalah pangan kita.
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Sambutan Ketua PATPI Pusat

HARI PANGAN SEDUNIA, VISIT MUSI 2008, KRISIS EKONOMI GLOBAL DAN
SEMINAR NASIONAL PATPI 2008:
Sebuah renungan dan ajakan

Purwiyatno Hariyadil
Ketua Umum Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI),
Periode 2006-2008.

Seminar Nasicnal Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) 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
untuk periode berikutnya (2008-2010).

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 dampaknya mulai dirasakan juga di Indonesia. Ketiga momen yang
melingkupi penyelenggaraan pertemuan tahunan PATPI ini tidak terisolasi satu sama-lain;
tetapi justru saling terkait. Bahkan; dikaitikan dengan pertemuan tahunan PATPI 2008 ini,
pemilihan tema sentralnya —yaitu Peranan Ilmu dan Teknologi untuk Meningkatkan
Kualitas dan Ketahanan Pangan dalam Memperluas Akses Pasar- sungguh tepat dan
erat berkaitan dengan berbagai momen yang melingkupinya.

Momen 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 adalah saiah satu kebutuhan pokok manusia yang paling penting. Sangat petingnya
arti pangan ini, Commision on World Hunger (1980) menyatakan bahwa "Whether one
speaks of human rights or basic human needs, the right to food is the most basic of all. Unless
that right is first fulfilled, the protection of other human rights becomes a mockery for those
who must spend all their energy merely to maintain life it self....,. ".

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 Indonesia; dengan
populasi 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

etahanan pangan nasional. Inilah yang tantangan utama para ahli pangan Indonesia.

Momen kedua; Visit Musi 2008.

Visit Musi 2008 pada dasarnya adalah upaya menggalakkan pariwisata nasional
untuk mengunjungi Sumataera Selatan dengan segala potensi wisatanya. Dalam kaitannya
dengan Visit Musi 2008, PATPI lebih melihat sebagai upaya dan komitmen pemerintah
(daerah) untuk meningkatkan dan memanfaatkan poten31 lokal. Komitmen ini penting
artinya bagi ketahanan pangan.

" harivadi@seafast.org
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Ketahanan pangan didifinisikan sebagai suatu kondisi terpenuhinya pangan di
tingkat rumah tangga yang tercermin dari tersedianya pangan yang cukup baik dalam
jumlah mutunya, aman, merata dan terjangkau. Ketahanan pangan adalah suatu kondisi
dimana semua orang, setiap waktu, mempunyai akses fisik, sosial dan ekonomi pada bahan
pangan yang aman dan bergizi sehingga cukup untuk memenuhi kebutuhan tubuh; sesuai
dengan kepercayaannya sehingga hisa hidup secara aktif dan sehat. Dengan demikian,
terdapat 4 aspek katahanan pangan yang utama; yaitu (i) aspek ketersediaan pangan (food
availibity), (i) aspek stabilitas ketersediaan/pasokan (stability od supplies), (iii) aspek
keterjangkauan {access to supplies), dan aspek konsumsi (food utilization).

Jelas bahwa kondisi dan pemenuhan aspek-aspek ketahanan pangan tersebut sangat
dipengaruhi oleh komitmen pemerintah; yang dinyatakan sebagai suatu komitmen sosial,
buidaya, politik, dan ekonomi nasionainya. Karena itu, analisis mendasar tentang sistem
ketahanan pangan nasional suatu negara sangat terkait dengan sistim sosial, budaya, 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 faktor struktur sosial, budaya, politik dan ekonomi ini dalam menentukan
ketahanan pangan, maka dalam kerangka kerja konseptual ketahanan pangan, 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),

tal-rnnl 3 ) 3 1 3 Thard
teknologi (termasuk kebiasaan dan praktek-praktek keseharian lainnya), dan sumberdaya

manusianya. Dengan kata lain, sistim dan struktur sosial, budaya, politik dan ekonomi
perlu dikembangkan dan disesuaikan dengan sumberdaya lokal (indigenus) yang spesifik.
Sumberdaya iokal (indigenous resources) diberi batasan sebagai “set of knowiedge and
technology existing and developed in, arround and by specific indigenous communities
(people) in an specific area (environment). Disinilah momen Visit Musi 2008 sangat
strategis nilainya bagi upaya membangun 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. Salah satu referensinya adalah artikel lama di Majalah
Fortune (Sept. 5, 2005, No. 15) yang membahas bagaimana Jong-Yong Yun, CEO
Samsung waktu itu secara “sengaja” mengembangkan budaya krisis yang berkelanjuian
(culture of perpetual crisis) untuk menumbuhkan budaya innovasi yang tinggi di Samsung
Electronics. Hasilnya, Samsung tumbuh dan berkembang menjadi salah satu perusahaan
vang paling innovatif, mendaftarkan 1600 patent pada tahun 2004 dan membelanjakan 9%
revenue untuk kegiatan R&D.

Menurut sang CEO; keberhasilan Samsung itu bukan disebabkan oleh corporate
strategy; tetapi lebih disebabkan karena corporate culture yang kondusif untuk eksekusi
strategi yang ada. Salah satu budaya yang dibangun adalah filosofi bahwa “disaster is just
around the corner”, filosofi bahwa pesaing-pesaing selalu siap untuk mengalahkan
Samsung; memasukkan Samsung dalam kondisi krisis. Filosofi ini secara budaya akan
menciptakan kesadaran dan kemampuan mengelola krisis. 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 dipunyainya; 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 dilakukan
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 tersebut juga sangat
tergantung pada kondisi indigenus yang melingkupinya.

Ilmu dan teknologi jelas sangat diperlukan dalam upaya-upaya peningkatan
ketersediaan pangan tersebut. Salah satu teknologi yang memegang peranan penting
adalah teknologi pangan. Teknologi pangan; terutama teknologi penanganan bahan hasil
pertanian, teknologi penyimpanan, teknologi pengolahan, teknologi pengemasan pangan,
teknologi distribusi pangan, dan lain sebagainya mempunyai peran penting dalam menekan
kehilangan, meningkatkan keanekaragaman pangan, 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, mudah rusak
(food perishability), dan mempunyai kekhasan lokal (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
indigenus yang dimiliki masayarakat setempat. Pendekatan ini mempunyai nilai strategis
dalam pengembangan produk pangan, karena ada keterkaitan yang erat antara knowledge,
technology, people, dan environment, sehingga pada akhirnya tidak terlalu sulit untuk
mengintroduksikan produk pangan “baru” hasil proses pengembangan. Produk pangan
vang dikembangkan dengan basis potensi lokal bisanya mempunyai tingkat keseuaian yang
baik dengan preferensi konsumen, dan berpotensi untuk menjadi unggulan ciri khas
daerah/lokal.

Karena itu; pemilihan tema pertemuan Tahunan PATPI 2008 ini sungguh sangat
iepat; yaitu Peranan Ilmu dan Teknologi untuk Meningkatkan Kualitas dan
Ketahanan Pangan dalam Memperluas Akses Pasar.
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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 memperluas 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 pangan, tentunya berbasis
sumber daya lokal. Untuk itu, perlu dilakukan beberapa hal; antara lain (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 dilakukan 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 keunggulan/fungsional pangan lokal, dan mengidentifikasi
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 semua pihak
untuk lebih memantapkan diri dalam bersinergi membangun sistem pangan nasional yang
lebih mandiri dan berwarna 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 tinggi, 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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KP-26 Pengaruh Suhu dan Pemanasan terhadap Sari Buah Apel Malang (J. Tuju, 132
LE. Lalujan, Rizwan Kalay)

KP-28 Stabilitas Vitamin A Yang Difortifikasi Dalam Garam (Komari dan 141
Astuti Lamid)

KP-29 Pengaruh Penambahan CMC dan Pektin terhadap Sifat Fisik Jamu 144
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Agustina)
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Penyimpanan ( Chemical and Microbiology Characteristics of Mulberry
(morus alba L.) fruit Juice During Storage (Merynda Indriyani Syafutri,
Clara M Kusharto Budi Setiawan)
KP-36 Hubungan Sifat Fisikokimia dan amilografi Tepung Jagung Putih Yang 195
dipengaruhi waktu perendaman Butiran Jagung(Nur aini, Purwiyanto
Hariyadi, Tien R Muchtadi, dan Nuri Andarwulan)

KP-37 Analisis Sifat Pewarna Spora Oncom (Neuspora Sitophila) dan 206
Aplikasinya Pada Chiffon Cake Kukus dan Panggang(Puji Astuti, Suci
Rahayu, Ridawati) )

KP-39 Kajian Pengayaan Virgin Coconut Oil dengan Zat Pigmen Kuning, Hijau 213

dan Merah dan Stabilitas Produk pada Penggorengan Bahan
Pangan(Sedarnawati Yasni dan Yusmanetti Sari)

KP-40 Pengaruh Pemanggangan Oven Terhadap Sifat Fisik Kimia dan 225
Organolepptik Kacang Tanah (4rachis Hypogaea L,.)( Sri Kanoni,
Agnes Murdiati dan Shefani MA)
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Kandungan Gula pada Nira Tebu Rakyat(Suroso, Setyo Hastuti dan Dian
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(Zulman Efend;, Budiyanto, dan Hariskal)
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Moench) Galur B 100.( Carmencita Tjahjadi)

KP-45 Pengaruh pelapisan dengan edible coating berbahan baku karagenan 268
terhadap karakteristik buah stroberi (fragaria nilgerrensis) selama
penyimpanan suhu 5 °c + 2 °c (Tjutju S.Achyar, Mira Miranti, dan
Christsania M.B)
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Minuman Probiotik Labu Kuning (Cucurbita moschata) (Fitria Syahida
dan Luthfiyah Nurlaela)
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‘ Wangke, Yheni Dwiningsih, Ana W. Purnomo, dan Soenarto
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{ Makalah Kelompok Mikrobiologi Pangan (MP)
‘ MP-03 Antimicrobial activities of avocado seed extracts (Persea Americana 383
\ Mill.) against some pathogenic and Spoillage Microorganism)

(Alsuhendra, Ridawati, Elisa Lisanti, Zulhifrit)
| MP-04 Pengaruh Konsentrasi Sukrosa dan Lama Fermentasi Terhadap 390
\ Pertumbuhan Mikroorganisme dan Beberapa Karakteristik Minuman

Kombu Mahkota Dewa (Debby M.Sumanti, Een Sukarminah, dan Ruth

Paulina)

WMP-05 Isolasi dan Identifikasi Jamur Pada Dendeng Daging Sapi Giling Yang 403
Dijual diPasar Ciroyom Bandung(Ellin Harlia, Roostita L Balia, dan
Denny Suryanto)

MP-07 Kajian Aplikasi Riset Potensi Antimikrobioa alami dan Aplikasinya 406

dalam Produk Pangan Nabati (Ida Panggabean, Winiarti P. Rahayu,
Rosliana Mawaddah, Siti Nurjanah, dan Evanikastri)
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MP-08 Aktivitas Antimikrobia Ekstrak Beberapa Bahan Tumbuhan Pengawet 415
Nira TErhadap Mikrobia Pencemar Bahan Pangan (I Nengah Kencana
Putra, I Dewa Gede Mayun Permana, dan I Made Suparta Utama)

MP-09 Fermentasi Tempe Jamur Tiram Putih dan Kedelai Menggunakan 422
Inokulum Rhizopus Oligosporus(Noverita, Maysyaroh, dan
Yulneriwarni)

MP-10 Pengaruh Lama Fermentasi dan Konsentrasi Gula dalam pembuatan 434
kombucha menggunakan teh hijau (Nurhaida Hamzah, Rifima Ellyasmi,
dan Devina Eka Putri)

MP-11 Modifikasi Media PDA dengan Penambahan Sukrosa sebagai Media 445
Isolasi Khamir Osmofilik dari Makanan Tradisional Indonesia (Ridawati)

MP-13 Genetic Diversity among poultry isolates of Salmonella Kentucky by 449
Pulsed Field Gel Electrophoresisi (PFGE) and Enterbacterial Repective
Intergenic Consensus Polymerase Chain Reaction (Ericper) fingerprinting
(Sahillah A.M, Norrakiah A.S, Aminah A, dan Ahmad Azuhairi A)

MP-14 Pengaruh amobilisasi Sel Acebacter Pasteurianus INT -7 dalam 454
fermentasi Asam Asetat Terhadap Aktivitas Enzim Alkohol
Dehidrogenase (Sri Luwihana, Endang S Rahayu, Kapti Rahayu
Kuswanto, dan Slamet Sudarmadji)

MP-15 Karakteristik Kimiawi dan Mikrobiologis Bekasam Gula Aren Ikan 461
Patin(Tri Wardani, Nura Malahayati, Indah Nurmala)

MP-17 Potensi Isolat Bakteri Asam Laktat dari Kubis dan Nenas Sebagai Starter 476
Dalam Fermentasi Peaghurt (Yulnerwarni, DS Ashari, dan Noverita)

MP-18 Pengaruh Penggunaan Berbagai Starter Terhadap Produksi Kompos Dari 484
Limbah Pasar Tradisional (Benito A K, Yuli Astuti Hidayati, dan Eulis
Tanti Marlina)

MP-19 Pertumbuhan Tubuh Buah (Frutting Body) Jamur Tiram (Plearotus 488

ostreatus) dalam Media Tanam Logbag yang disuplementasi air kelapa
Limbah Pemarutan Kelapa (Rahmi Lestrai Helmi)

MP-20 Pembuatan Niyoghurt Dengan Berbagai Aneka Rasa Selai(4bu Amar, 495
Syahril Makosim dan Atira Terahadi)

MP-21 Optimasi Produksi Serat Larut Pada Fermentasi Kultur Kocok 502
Menggunakan Air Kedelai (Edi Wahjono dan Sri Istini)

MP-22 Microbiological Status of Selected Malay, Chinese and Indian Street 509

Foods (Gugapreya Chandren ,Norrakiah Abdullah Sani, Abdul Salam
Babji and Chao Fay Fong and Cheah Siew Sin)

MP-23 Microbiological Quality of Selected Ready to Eat Indian Ethnic Food 514
(Gugapreya Chandren, Norrakiah Abdullah Sani, and Abdul Salam Babyji)

MP-24 Proteolytic and Antihypertensive Properties of Probiotic-Fermented 322
Tofufa (Huey-Shi Lye, Wai-Yee Fung, Azhar Mat Easa, Min-Tze Liong)

MP-27 Pengaruh Konsentrasi dan Lama Pencelupan Asap Cair Terhadap angka 527
Kuman dan Daya Terima Ikan Patin Asap (Uji Julaila, M.Solichin, dan
Sartono)

MP-28 Nutritional composition and sensory Acceptence of Spent Hen Soup 536
with Added Curry Leaves(Ch’'ng, SE.Rahman S, abdullah, 4. Babji,A.S)

MP-30 Potensi pemanfaatan limbah Air kelapa cair Untuk Pembuatan Inokulum 541
Cair Jamur Tiram (Pleurotus ostreatus)( Rakmi lestariHelmi)

MP-31 Pengaruh Penambahan Berbagai Starter Pada Proses Pengomposan 548

Limbah Pasar Tradisional Terhadap Penurunan Jumlah Bakteri Total
dan Koliform (Eulis Tanti Marlina, Yuli Astuti Hidayati, Ellin Harlia)
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MP-33 Enterobacter (cronobacter) sakazakii and Enterobacteriaceae in 552
powdered infant formula and children’s milk(N.4.Sani, FT.Ahmad,
Norizan Jaafar, UP. Kupusamy)

MP-34 Risk of Vibrio parahaemolyticus in black tiger shrimps (Peracus 559
morodon)(N.A. Sani, KW.Sujeewa A, A.S.Babji, J.K Hashim)

MP-35 Karakteristik dan Identifikasi Isolat Bakteri Asam Laktat dan Khamir Yan; 565
Berpotensi Dalam Fermentasi Kefir (ES Hidayati, Yulneriwarni, Noverita)

MP-36 Potensi Kacang-kacangan Sebagai Bahan Tahu Fermentasi Menggunakan 576
Isolat Bakteri Asam Laktat dari Nenas (H. Widianingsih, Yulnerwani IS
Jalip)

MP-37 Comparison of Methods For The Recovery of Escherichia coli In 586
Inoculated chicken Curry (Ratna Dewi Abdul Rahman,Norrakiah
Abdullah Sani)

Makalah Kelompok Biokimia Gizi dan Kesehatan (BGK)
BGK-01  Protein Quality of Selected High Protein Food (Meat, Casein, Soy 593
Protein, Isolate and Tempeh) Using Rat Bio-Assay(4.S. Babji, A.A. Nur
Azlina, L.K Ong, A. Norliyana, T.C. Khoo, Z. Noroul Asyikeen, S.
Norshazila, D. Punitharrani, Y.X. Lim, M.K. Zuraida Fazella, F.S. Ten,
A.H. Hanis Bazila, S.T Lee)

8GK-02  Kadar Kalium Yodat Garam yang Digunakan oleh Rumah Tangga di 600
Jatim dan Jateng dan Hubungannya dengan Kekurangan Hormon Tiroid
DNA Tingkat Kecerdasan Bayi (4stuti Lamid)

3GK-03  Nutritional Composition and Sensory Characteristics of Spent Hen Soup 605
with Added Curry Leaves (Ch'ng S. E., Rahman, S., Abdullah, A., dan
Babji A.S.)

SGK-04  Preferensi Konsumsi Mie Instan Pada Anak Usia Sekolah, Remaja dan 610

Dewasa di Wilayah Perkotaan dan Perdesaan(Dodik Briawan, Siti
Madanijah, Zulaikhah)

SGK-05  Consumption of Fat Free Cacao Improve Blood Erythrocyte Antioxidant 616
Capacity in Human Subjects (Fransiska R Zakaria, Erismar Amri, Retno
W K, Nurheni S Palup Misnawi)

SGK-09  Fortifikasi Kalsium Sitrat Malat (Calcium Citrate Malate/CCM) pada 629
Susu Kedelai (Nura Malahayati, Dini Ocvianty, Elmeizy Arafah)
SGK-11  Pengaruh suhu dan lama pemanasan terhadap pembentukan akrilamida 639

pada pembuatan minyak kelapa dengan cara panas (R.E. Kartasasmita,
A. Nawawi, T.P. Napitupulu)

S5K-12  Studi pembuatan minuman probiotik dengan bahan dasar sari jagung 648
manis (zea mays sacc) (Rifma Eliyasmi, Hasbullah, Wiwit Amrinola)

S5K-13 Evaluasi Mutu dan Indeks Glikemik Beras Beramilosa Sedang 659
(S.Widowati, B.A.S Santoso, dan M. Astawan)

S5E-14 Optimasi Pengayaan Virgin Coconut Oil dengan Kurkuminoid dari 668

Temulawak dan Manfaatnya sebagai pencegah Kerusakan Hati pada
Tikus Spague Dawley(Sedarnawati Yasni dan Hermanto)

SCE-15 Hubungan antara Faktor Eksternal dan Faktor Internal Terhadap 677
Konsumsi Susu Anak Bawah Dua Tahun (12-24 bulan) (Studi Kasus :
Kelurahan Manggarai Selatan Jakarta Selatan) (Siti Chairiyah Batubara,
Iman Basriman, dan Fatimah Syarief)

MIL-16  Uji Toksisitas Sub Kronik Chitosan Pada Mencit (Sri Murhandini, Eka 690
Rusmawati, Rina Adriany, Tuty Erlina Mardja, dan Winiati P Rahayu)

xii
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BGK-18  Nutrional Study Of Malaysian Zea mays Hairs (Wan Rosli W1, 696
Nurhanan AR, dan Mohsin, SSJ)

BGK-19  Susu Tempe Dari Kombinasi Kedelai Beras Sebagai Makanan Alternatif 703
Untuk Anak Autis Usia Para Sekolah (Wiwit Estuti dan Novia Wahyu D)

BGK-21  Pengaruh Penambahan Dadih Terhadap Peningkatan Kandungan Protein 715
dan Kalsium Flakes Singkong (4isman, Nofri Yani, Gunawan)

BGK-22  Gambaran status gizi dan perkembangan kecerdasan bayi Usia 3-4 bulan 725

dan makanan instan dan makanan rumahan Yang diberikan di daerah
kekurangan yodium(A4stuti Lamid)

BGK-23  Pengaruh Substitusi Purcee Wortel dan Jumlah Shortening Terhadap 731
Sifat Organoleptik dan Tingkat Kesukaan Bakpao Wortel(Asrul Bahar
dan Lailatul Kurnia)
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'Mahasiswa Program Magister llmu Pangan, Departemen llmu dan Teknologi Pangan,
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ABSTRAK

Salmonella merupakan bakteri yang sering mengkontaminasi produk hasil unggas
xarena Salmonella banyak ditemukan di saluran pencernaan maupun lingkungan kandang
unggas. Pada penelitian ini dilakukan isolasi Salmonella terutama Salmonella
Typhimurium dan analisis Total plate Count pada 40 sampel potongan karkas ayam dari 7
pasar tradisional dan 8 supermarket di daerah Bogor.

Total plate count pada sampel yang berasal dari pasar tradisional bervariasi dari 7.36
sampai dengan 8.48 Log CFU/g sedangkan dari supermarket bervariasi dari 6.18 sampai
Zengan 7.80 Log CFU/g. Di antara sampel tersebut, 2 sampel (7.41%) positif teridentifikasi
Zengan API 20E kit sebagai Salmonella Typhimurium 14028 dengan 100% konformasi, 16
sampel (59.26%) positif dengan 95% konformasi. dan 4 sampel (14.81) positif dengan
#%% konformasi. Secara keseluruhan, 55% dari 40 sampel potongan karkas ayam
‘wrontaminasi dengan Salmonella. Upaya pengendalian untuk mereduksi kontaminasi
“almonella dilakukan menggunakan ekstrak daun sirih (Piper betle Linn.) 1:1 (w/v) dan
2(w/v) yang diencerkan lebih lanjut sebagai larutan pencelup. Hasil uji menunjukkan
szhwa MIC kedua larutan ekstrak adalah 15%(v/v), dengan mereduksi Salmonella
“yphimurium 4.81 Log CFU/ml dan 4.83 Log CFU/ml. Nilai MBC kedua ekstrak adalah
~%5(v/v). Kombinasi perlakuan antara beberapa konsentrasi ekstrak sirih dan masa kontak
menunjukkan bahwa konsentrasi 40%(v/v) dengan waktu kontak 15 dan 30 menit dapat
mereduksi Salmonella lebih dari 6.00 Log CFU/ml. Konsentrasi ini merupakan dua kali
tonsentrasi MBC.
Kata kunci: Salmonella, potongan karkas ayam, pasar tradisional, supetmaket,
pengendalian

PENDAHULUAN

Salmonella merupakan bakteri yang menjadi indikator keamanan pangan (food
“wareny) karena keberadaannya dalam bahan pangan dapat menyebabkan penyakit pada
manusia. Menurut Del-Portillo (2000), bakteri ini merupakan salah satu bakteri yang
Jeimz umum menyebabkan penyakit keracunan makanan di negara yang sedang
Jervembang dan negara berkembang.

%\am dan produk unggas dihubungkan sebagai faktor pembawa Salmonella

inietas i

gan kandang ayam (Dickson dan Anderson 1992). Kontaminasi silang pada karkas
Wama proses pemotongan meningkatkan jumlah Salmonella di daging sebesar 30%
' chran er al. 2000). Dari 50 sampel daging ayam kalkun giling beku yang diteliti, 38%
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mengandung Salmonella. Salmonella juga diisolasi dari permukaan karkas ayam, dimana
~ada saat sebelum diolah menjadi ayam giling 24 dari 208 karkas ayam kalkun (11.5%)
mengandung Salmonella, dan setelah diproses menjadi ayam giling tanpa dimasak,
Siketahui 90 dari 336 (26%) mengandung Salmonella, dan diketahui bahwa bertambahnya

‘umlah Salmonella karena adanya kontaminasi dari peralatan memasak yang digunakan

Bryan ef al. 1968 di dalam Jay et al. 2005). Studi terhadap Salmonella diketahui dari
sampel daging ayam yang diisolasi dari 6046 pasar di Amerika (n=365), 6% sampel
terkontaminasi oleh Salmonella, yang mana terdiri dari S. Heidelberg (23%), S. Saintpaul
'12%), S. Typhimurium (11%) dan S. Kentucky (10%) (Zhao et al. 2006). Data prevalensi
patogen yang mengkontaminasi karkas ayam di Indonesia masih minim jumlahnya.
Padahal data ini berguna untuk mengetahui mutu karkas ayam yang dijual langsung kepada
konsumen selaku pengguna akhir.

Disisi lain, untuk menurunkan tingkat cemaran mikroba pada daging ayam,
seringkali para pedagang menggunakan bahan kimia bukan untuk pangan sebagai larutan
pencelup atau pengawet. Mengingat pentingnya upaya untuk mempertahankan mutu
mikrobiologi produk unggas sehingga tidak membahayakan kesehatan, maka perlu
dilakukan suatu perlakuan pada produk untuk mengurangi jumlah awal bakteri dan
Salmonella yang bertujuan untuk memperkecil kemungkinan adanya kontaminasi silang
dengan menggunakan larutan dekontaminan yang aman. Beberapa metode dekontaminasi
vang telah dilakukan adalah dengan klorinasi, pencelupan asam organik dan larutan
ssidifikasi, larutan alkali, pemanasan dan iradiasi (ICMSF 2005). Salah satu kriteria suatu
dekontaminan yang ideal adalah tingkat kelarutannya dalam air yang cukup tinggi
schingga mudah diaplikasikan. Sementara itu, senyawa-senyawa antimikroba yang banyak
siteliti sebagai alternatif umumnya mempunyai kelarutan rendah di air. Oleh karena itu
serlu diformulasikan lebih lanjut alternatif dekontaminan yang aman tetapi sekaligus
mudah dilarutkan dalam air.

Potensi daun sirih (Piper betle Linn.) sebagai senyawa antimikroba terhadap
dekontaminan bakteri patogen seperti S. aureus, E. coli, Bacillus cereus dan Salmonella
Tvphimurium sudah banyak diteliti. Namun sampai saat ini belum ada yang diaplikasikan
sebagai senyawa antimikroba larutan pencelup untuk dekontaminasi pada produk pangan.
Selama ini ekstrak hanya digunakan sebagai bahan pengawet dan pencegah oksidasi
oroduk pangan. Padahal tanaman ini tumbuh tersebar di seluruh Indonesia, serta
cztersediaanya sangat tinggi.

Berdasarkan hal tersebut penelitian ini bertujuan untuk mengetahui prevalensi
vontaminasi Salmonella pada produk potongan karkas ayam yang dijual di daerah Bogor
serta upaya pengendalian cemaran mikrobiologi terutama oleh bakteri patogen Salmonella
Tvphimurium.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan-bahan utama yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah potongan
svam segar yang dibeli di pasar tradisional dan di supermaket yang tersebar di daerah
Sogor, daun sirih hijau yang diambil di daerah Bogor. Bakteri referensi uji Salmonella
Tvphimurium ATCC 14028 serta media dan bahan-bahan kimia yang digunakan untuk
certumbuhan dan identifikasi.

Pengambilan Sampel

Potongan ayam segar dibeli di pasar tradisional dan supermaket di daerah Bogor,
sampel dibawa dengan menggunakan coolbox yang berisi es batu ke Laboratorium untuk
“ianalisis. Waktu antara pengambilan sampel ayam dengan analisis tidak lebih dari 4
sampai S jam.
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Persiapan Sampel
Persiapan sampel untuk analisis total mikroba maupun isolasi Salmonella dilakukan
Zengan cara mengambil daging ayam bagian tunggir, paha, dada, dan dekat bagian leher
2271 potongan ayam yang diambil secara acak kemudian ditimbang sehingga jumlah daging
zvam yang dinalisis sebanyak 25 gram. Daging ayam yang telah ditimbang tersebut
Zimasukkan ke dalam kantong plastik steril dan ditambahkan 225 ml larutan pengencer
secara aseptis sedangkan untuk isolasi sampel dimasukkan ke dalam erlenmeyer yang
setisi 225 ml Lactose Broth (LB) sebagai larutan pengkaya. Selanjutnya sampel untuk
anzlisis total mikroba dihancurkan dengan stomacher selama 2 menit, sehingga diperoleh
sengenceran 107, Dari pengenceran tersebut dibuat beberapa tingkat pengenceran lagi
sampai tingkat pengenceran yang diperkirakan menghasilkan jumlah koloni 25-250, dan
tzmudian dilakukan pemupukan secara duplo, untuk kemudian dilakukan analisis total
mikroba.
Isolasi dan Identifikasi Salmonella

Prosedur isolasi yang digunakan berdasarkan Andrews dan Hammack, USFDA
Sacteriologial Analytical Method (BAM) 8™ Edition revisi Desember tahun 2007 yang
s=cara konvensional meliputi tahap pengkayaan, pengkayaan selektif, agar selektif, uji
mokimia awal dan uji biokimia lanjutan. Isolat yang didapat kemudian dilakukan
wentifikasi dengan menggunakan API 20E kit.

Pembuatan Larutan Sanitaiser Alami Ekstrak Daun Sirih serta Pengujiannya

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

“#%7) yang telah dimodifikasi. Ekstrak kemudian dilakukan pengujian antivitas
smmikroba sebagai berikut:
Pewzujian Aktivitas Antimikroba Ekstrak Daun Sirih dengan Metode Difusi Agar (in
wrw) (Vigil et al. 2005)

Ekstrak sirih yang didapat kemudian dilakukan pengujian aktivitas antimikroba
“=mzan metode agar sumur dengan menggunakan bakteri indikator Salmonella
“ipiimurium ATCC 14028 dengan jumlah koloni sebanyak +10° koloni/ml sebanyak 1 ml
4= Zzlam 25 ml media Nutrient Agar (NA) steril. Lubang (sumur) dengan diameter sekitar
“mm vang dibuat kemudian dimasukkan ekstrak daun sirih sebanyak +60 pl dan
“imihasi pada suhu 37 °C selama 24 jam. Areal bening yang terbentuk menunjukkan
“seras penghambatan dan diukur dari tepi sumur.

Fememtuan Minimum Inhibitory Concentration (MIC) dan Minimum Bactericide
“wmcentration (MBC) Ekstrak Daun sirih dengan Metode Kontak (in vitro) (Vigil et al.
s

Ekstrak sirih hasil formulasi kemudian dilakukan penentuan Penentuan Minimum
oy Concentration (MIC) dan Minimum Bactericide Concentration (MBC) Ekstrak
“wun sirh dengan menggunakan metode kontak menggunakan bakteri indikator
Asmomella Typhimurium ATCC 14028 dengan jumlah koloni sebanyak +10°. Kultur uji
Wemiax 1 ml diinokulasikan ke dalam tabung yang sebelumnya telah diisi media Nutrient
Sk dan sejumlah ekstrak, setelah divortex kemudian diinkubasikan secara statis pada
WSS 57 °C selama 24 jam.Sselanjutnya dilakukan evaluasi pertumbuhan dari setiap tabung
Wscien pada media agar Trypticase Soy Agar (TSA). Setiap perlakuan dilakukan
AEmgenceran hingga beberapa seri pengenceran yang kemudian dipupukkan ke cawan petri
Wl Zengan menggunakan metode tuang dan diinkubasi selama 24-48 jam pada suhu
- Perhitungan nilai MIC dan Minimum Bactericide Concentation (MBC) dilakukan
Wimgsn melihat pertumbuhan pada agar dalam cawan petri, dimana penghambatan
JWEimechan bakteri pada tabung dengan konsentrasi ekstrak terkecil menunjukkan nilai
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MIC sedangkan pijaj MBC ditentukan darj cawan dengan konsentrasj ekstrak terkecil yang
Bisk depet ditumbyh; lagi oleh bakteri Wi atau mampu mereduksi 99.9%(10%) populasi
e o
Pementuan Waoksy Pencelupan dan Konsentrasi dengan Metode Kontak untuk Seleksi
Formulg T erpilih

Prosedur penentuan waktu pencelupan dan konsentras; ini sama dengan penentuan
MIC dan MBC hanya menggunakan konsentrasi yang lebih tinggi serta wakty kontak yang
Sgwumakan jebih singkat yaity 2, 15 dan 30 menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Froses Pengambilan Sampel dan Analisis Total Mikroba

Sampel potongan karkas ayam yang diambil berasal dari 7 pasar tradisional dan 8
m&sar modern (supermaket) yang tersebar di daerah Bogor, dari masing-masing pasar
Tadisional sampe] diambj] dari lima pedagang yang berbeda kecuali dari pasar KS hanya
Gar1 dua pedagang. Sedangkan sampel yang diambil darj § supermaket masing-masing
famya diambi] | sampel dengan saty kalj ulangan. Tota] sampel potongan karkas ayam
$=seluruhan adalah 40 sampel.

Pengambilan sampel potongan karkas ayam diambil dari dua kelompok yang
Merdeda yaity pasar tradisonal dan supermaket dimaksudkan untuk melihat perbandingan
#r=valensi cemaran Salmonella Typhimurium pada karkas ayam tersebut. Dimana faktor
#EmEnganan produk seperti sanitasi dan higiene akan meémpengaruhi prevalensi serta total
mikroba pada sampel. Pada pasar tradisional, karkas ayam dan potongan karkas ayam
frzta diatas meja tanpa pengkondisian suhu rendah dan tertutup. Karkas ayam umumnya
Sambi] dar para pedagang ayam hidup, dimana proses pemotongan dan pembersihan
Siladukan ditempat yang sama dalam selang waktu yang tidak terlalu lama. Namun ada
Pz pedagang yang mengambil karkas ayam dari rumah potong hewan dan disimpan di
W berisi larutan Supaya lebih awet, Umumnya karkas ayam habis terjual hari iy

' serta daging ayam dijual dalam bentuk segar atau beku. Karkas ayam yang tidak
WS terjual hard ity Juga disimpan di freezer.
rosedur pengambilan sampel dilakukan dengan membeli 250 gram potongan

Analisis total mikroba sampel yang diambil darj beberapa pasar tradisional dan
aket dilakukan untuk mengetahui muty mikrobiologj potongan karkas ayam.,
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farenz jumlah total mikroba dapat dijadikan indikator kerusakan dan kebusukan yang
memcerminkan mutu dan sebagai indikator daya simpan bahan pangan. Kontaminasi
muiroba pada makanan dapat menyebabkan perubahan kimia serta menimbulkan bau yang
Wizx sedap (Intan 2004). Hasil analisis kualitatif mutu mikrobiologi potongan karkas ayam
fepar dilihat pada Gambar 1.

Berdasarkan hasil analisis total mikroba pada Gambar 1 rata-rata total mikroba
macz sampel yang berasal dari 7 pasar tradisional sebesar 8.0 Log koloni/ml dengan nilai
samcar deviasi 0.395, sedangkan total mikroba sampel yang berasal dari 8 supermaket
mz-rata sebesar 6.6 Log koloni/ml dengan nilai standar deviasi 0.494.

Hasil analisis statistik total mikroba dengan menggunakan analisis sidik ragam satu
w2t pada karkas menunjukkan hasil bahwa total mikroba sampel potongan karkas ayam
mmiar pedagang, baik pedagang di pasar tradisional maupun supermaket berbeda nyata pada
“mzkat kepercayaan 0.05, dimana pada sampel yang berasal dari supermaket GYmemiliki
sumlzh total mikroba terendah sebesar 6.18 Log koloni/ml dan berbeda nyata dengan ke-39
sampoel lainnya. Sedangkan sampel yang berasal dari pedagang 2 Pasar MWR memiliki
umizh total mikroba terbesar yaitu 8.48 Log koloni/ml dan berbeda nyata dengan ke-39
sampel lainnya.

"™
[

Tatalmikioba (Log kalaniimi)

Keterangan :

PA=Pasar ANY PM=Pasar MWR S4=Supermarket FM
#S=Pasar BGR PKS=Pasar KS S5=Supermarket SP
#GB=Pasar GNB S1= Supermarket GH S6=Supermerket YG
PL=Pasar LLD S2= Supermarket GY S7= Supermarket HM

Gambar 1. Hasil analisis total mikroba pada karkas ayam

“Wwiasi Salmonella dari Potongan Karkas Ayam yang Berasal dari Beberapa Pasar
Trudisional dan Supermaket di Daerah Bogor

Pada tahap pra pengkayaan media menggunakan Lactose Broth (LB), 40 sampel
Wmgzn karkas ayam yang ditumbuhkan di media LB, seluruhnya menunjukkan
WSerihan atau hasilnya positif. Selanjutnya pada tahap pengkayaan selektif dengan
Semeronzakan dua media yaitu Tetrathionate Broth (TTB) dan Rappaport Vassiliadis (RV),
W smmoel menunjukkan hasil positif setelah itu pada hasil pengujian TSIA dan LIA yang
Wl positif dari 40 sampel yang dianalisis, terdapat 27 sampel yang diduga
St i "J (67.5%). Hasil identifikasi dengan API 20E, dari 27 sampel yang diduga
Slmeme o ketika diuji terdapat 2 sampel (7.41%) yang hasilnya 100% teridentifikasi sama
e sakteri referensi Salmonella Typhimurium 14028. Sedangkan 16 sampel (59.26%)
iz 93% teridentifikasi sama dengan Salmonella Typhimurium 14028 dan 4 sampel
| %0 % hasilnya 90% teridentifikasi sama dengan Salmonella Typhimurium 14028.
e vaitu 5 sampel (18.52%) dipastikan bukan Salmonella.

1158




ISBN 978-979-95249-7-3
==siding

Seminar PATPI, Palembang, 14-16 Oktober 2008

Hasil identifikasi dengan menggunakan API 20E kit diatas dapat diketahui bahwa
srevalensi Salmonella Typhimurium pada 40 sampel yang dianalisis sebesar 55%. Untuk
=2i0 lanjut, data persentase Salmonella yang dapat diisolasi pada sampel terdapat disajikan
acz Tabel 1. Pengertian prevalensi itu sendiri adalah persen kontaminasi bakteri tertentu
@a2z sejumlah sampel yang dianalisis. Angka prevalensi ini jauh lebih tinggi dibandingkan
“=nzan prevalensi Campylobacter jejuni yang diisolasi oleh Abdy (2007) sebesar 15.7%.

“zbel 1. Persentase Salmonella Typhimurium yang dapat diisolasi pada sampel

Jumlah sampel Persentase
» Asal sampel Jumlah sampel yang positif (%)
Pasar tradisional I (PA) 5 3 60
Pasar tradisional II (PB) 5 2 40
Pasar tradisional 11
(PGB) 5 5 100
Pasar tradisional IV(PL) 5 2 40
Pasar tradisional V (PC) 5 2 40
“asar tradisional VI (PM) 5 1 20
Pasar tradisional VII
(PKS) 2 2 100
Supermaket di daerah 8 5 62.5
~ Bogor
_ Total 40 22 55

Fembuatan Larutan Sanitaiser Alami Ekstrak Daun Sirih serta Pengujiannya

Formulasi ekstrak daun sirih dibuat dengan menggunakan perbandingan sirih dan
Miieles sebesar 1:1 dan 1:2 (b/v) dengan menggunakan daun sirih segar dan metode
Sisirzisi panas mengikuti metode Amami (1997) yang dimodifikasi.

Untuk mendapatkan hasil yang optimum dilakukan perlakuan pendahuluan dengan
Wementukan waktu pemanasan ekstrak daun sirih serta jenis daun sirih. Waktu yang
Sigumzkan adalah 30 dan 60 menit dengan menggunakan konsentrasi perbandingan sirih
Jegar dengan akuades sebesar 1:2 (b/v). Serta jenis daun sirih yang digunakan adalah sirih
s Zan sirih kuning. Pengaruh waktu perebusan, jenis sirih dan perlakuan awal terhadap
“&ix anumikroba ekstrak daun sirih dilihat dengan metode difusi sumur menggunakan
Swisem uii Salmonella Typhymurium ATCC 14028.

e |

| 30 60
' @ Sirih hijau £ (mm) Waktu Perebusan (menit)
| @ Sirih kuning £ (mm)

I

“Sasmibar 2. Pengaruh waktu perebusan dan Jenis sirih terhadap daya antimikroba ekstrak
daun sirih dengan metode difusi sumur

~asil analisis aktivitas antimikroba ekstrak sirih dengan jumlah mikroba uji 106
W = menunjukkan hasil bahwa semakin lama waktu perebusan, yaitu 60 menit
T ~en 2hambatan semakin besar dengan zona hambat berkisar rata-rata 5 sampai 5.5
WM embar 2). Percbusan pada daun segar diketahui dapat meningkatkan aktivitas
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smtimikroba, hal ini disebabkan karena pada proses perebusan komponen-komponen yang
“ersifat antimikroba akan lebih larut dalam air (Amami 1997).

Hasil analisis aktivitas antimikroba ekstrak sirih dengan jumlah mikroba uji 10°
=oni/ml menunjukkan hasil bahwa semakin lama waktu perebusan, yaitu 60 menit
ZTivitas penghambatan semakin besar dengan zona hambat berkisar rata-rata 5 sampai 5.5
== (Gambar 2). Perebusan pada daun segar diketahui dapat meningkatkan aktivitas
ammikroba, hal ini disebabkan karena pada proses perebusan komponen-komponen yang
“ersifat antimikroba akan lebih larut dalam air (Amami 1997).

Selain itu diketahui pula pada sirih hijau aktivitas penghambatan lebih tinggi
“oandingkan dengan sirih kuning pada setiap waktu perebusan dengan rata-rata selisih
s=tesar 0.5 mm (Gambar 2). Hasil ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh
Sukarminah (1997) dimana jenis sirih berwana hijau aktivitas penghambatannya lebih
“mzzi dibandingkan dengan sirih berwarna kuning pada pengujian aktivitas antimikroba
=erapa jenis daun sirih dengan menggunakan dua jenis bakteri uji. Selanjutnya
s=mbuatan ekstrak stok daun sirih menggunakan daun sirih hijau serta waktu perebusan
seiama 60 menit.

9.00
8.00
7.00
6.00 |
5.00
=< 400

/ml

olon

|
|
|
|
!
|
|
30 40 |
!
|

g(1:1) m(1:2) Konsentrasi (%v/v)

L j

‘wambar 3. Pertumbuhan Salmonella Typhimurium (Log koloni/ml) setelah dipapar
dengan ekstrak daun sirih ( 1:1) dan (1:2)% (b/v) selama 24 jam

Nilai MIC dari Salmonella Typhimurium ATCC 14028 dengan jumlah mikroba

mwal 3.4 x 10° Log koloni/ml diketahui untuk menentukan konsentrasi awal dan waktu
WmEs vang akan digunakan pada tahap selanjutnya. Dari hasil diketahui bahwa nilai MIC
WL kedua konsentrasi ekstrak daun sirih yaitu (1:1) %b/v dan (1:2)%b/v bernilai 15%
" . Zimana pada konsentrasi ini nilai penghambatan yang dihasilkan 4.81 Log koloni/ml
W& = 53 Log koloni/ml. Sedangkan nilai MBC berada pada konsentrasi 20%(v/v). Untuk
*+ Penentuan waktu pencelupan dan konsentrasi dengan metode kontak untuk seleksi
el terpilih akan dimulaj dari konsentrasi MBC sebesar 20%(v/v), karena akan
Sumakan waktu kontak yang lebih cepat yaitu 2,15 dan 30 menit.

“asil yang didapat pada Gambar 4 terlihat bahwa penurunan jumlah Salmonella
Wmes pada kedua ekstrak sirih pekat (stok) 1:1 (b/v) dan 1:2 (b/v) dimulai pada
Esenirasi 40% (v/v) serta waktu 15 dan 30 menit, dengan nilai rata-rata penurunan lebih
W =0 log koloni/ml. Dari hasil ini Jjuga dapat diketahui bahwa, pada konsentrasi
55 vang didapat dari hasil penentuan nilai MBC, ternyata pada perlakuan ini hanya
SESrincan jumlan bakteri sebesar 1.89 Log koloni/ml untuk waktu 30 menit, 1.69 Log
W ! untuk waktu 15 menit dan 0.63 Log koloni/ml untuk waktu 2 menit pada ekatrak
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sox 1:1(b/v) serta sebesar 1.67 Log koloni/ml untuk waktu 30 menit, 1.54 Log koloni/ml
sntuk waktu 15 menit dan 1.36 Log koloni/ml untuk waktu 2 menit pada ekstrak stok
- 115'v). Berbeda secara signifikan dari penurunan nilai MBC sebesar 6.53 Log koloni/ml
amtuk kedua ekstrak stok (1:1 dan 1:2 b/v).
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B Ekstrak basah (1:1) =
konsentrasi dan waktu

B Ekstrak basah (1:2)
~ambar 4, Penurunan Salmonella dengan adanya kombinasi konsentrasi ekstrak daun sirih
(20, 30, 40, 50, dan 80) % (v/v) dengan waktu pencelupan (2, 15 dan 30menit)

KESIMPULAN

Hasil analisis total mikroba rata-rata total mikroba pada sampel yang berasal dari 7
Wesar tradisional sebesar 8.0 Log koloni/ml dengan nilai standar deviasi 0.395, sedangkan
e mikroba sampel yang berasal dari 8 supermaket rata-rata sebesar 6.6 Log koloni/ml
Semgan nilai standar deviasi 0.494. Dari 27 sampel yang diduga Salmonella ketika diuji
Semezn APL 20E terdapat 2 sampel (7.41%) yang hasilnya 100% teridentifikasi sama
Semean bakteri referensi Salmonella Typhimurium 14028. Sedangkan 16 sampel (59.26%)
Sesimvz 95% teridentifikasi sama dengan Salmonella Typhimurium 14028 dan 4 sampel
£ %1%:) hasilnya 90% teridentifikasi sama dengan Salmonella Typhimurium 14028. Dari
S dentifikasi dapat diketahui bahwa prevalensi Salmonella typhimurium pada 40
Wmoel vang dianalisis bahwa tingkat isolasi Salmonella pada sampel yang dapat dilakukan
ieesar 55%.
1 MIC untuk kedua konsentrasi ekstrak daun sirih yaitu (1:1) %b/v dan (1:2)%b/v
‘Mm_. pada konsentrasi 15% (v/v), dimana pada konsentrasi ini nilai penghambatan yang
Wi kan masing-masing 4.81 log koloni/ml dan 4.83 log koloni/ml. Sedangkan MBC
‘mlmm. pada konsentrasi 20%(v/v). Sedangkan penurunan jumlah Salmonella tertinggi pada
BB kstrak sirih pekat (stok) 1:1 (b/v) dan 1:2 (b/v) dimulai pada konsentrasi 40% (v/v)
WS waktu 15 dan 30 menit, dengan nilai rata-rata penurunan lebih dari 6.00 log
WWiies =l Nilai ini sebesar 2 kali nilai MBC ekstrak.

UCAPAN TERIMA KASIH

: Tim  peneliti mengucapkan terima kasih kepada Badan Penelitian dan
] lWMMg&“r:.fmgan Pertanian, DEPTAN yang telah memberikan bantuan dana penelitian
mﬂﬁ‘% 7 D*ogram Kerja Sama Kemitraan Penelitian Pertanian dengan Perguruan Tinggi

Wy~

1161




S

ISBN 978-979-95249-7-3

s T
Dawrmirar S4 TR Palembang, 14-16 Oktober 2008

DAFTAR PUSTAKA

Aoy, L 2007 Isolasi Campylobacter Jejuni pada karkas ayam dan uji efektifitas klorin-
#5am aselat sebagai sanitaiser terhadap Campylobacter Jejuni dengan metode
“ispension fest [skripsi]. Bogor: Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian
Bogor.

Simami A 1997, Sifat antimikroba dari ekstrak daun sirih (Piper betle Linn.) terhadap
Seberapa bakteri patogen makanan [skripsi]. Bogor: Fakultas Teknologi Pertanian,
Institut Pertanian Bogor.

B Bacteriological Analytical Manual. 2007. Salmonella.
amps www.cfsan.fda.gov/~abam/bam.html [12 April 2008].

Lachran, W. L., McFeters, G. A., Stewart, P. S. 2000. Reduced susceptibility of thin
Pseudomonas aeruginosa biofilms ti hydrogen peroxyde and monoclhoramine.
Joumnal ofApplied Microbiology. 88:22-30.

Dedl-Portillo, F. G. 2000. Molecular and Cellular Biology of Salmonella Pathogenesis. Di
czlam: Cary, J. W,, Linz, J. E. dan Bhatanagar, D. 2000. Microbial Foodborne
Oiscase:  Mechanisms of Pathogenesis and Toxin Synthesis. Cancaster:
Techonomic Publishing Company, Inc.

Dhckson. J. S. Anderson, M. E. 1992. Microbial decontamination of food carcasses by
washing and sanitizing syatems. Journal of Food Protection. 55:133-140.

JCMSE. 2005. Microorganisms in Foods 6. Microbial Ecology of Food Commodities. 2™
Ed. New York: Kluwer Academic/Plenum Pub.

m=n, D. M. 2004. Penggunaan klorin dan asam asetat sebagai sanitaiser untuk
menurunkan jumlah Salmonella pada selada (Lactuca sativa L.) segar siap santap
'skripsi]. Bogor: Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian Bogor.

iy, J. M., Loessner, M. J., Golden, D. A. 2005. Modern Food Microbiology. 7" Ed. USA:
Springer Science and Bussiness Media Inc.

Salizrminah, E. 1997, Kajian sifat antimikroba ekstrak daun sirih (Piper betle Linn.)
‘erhadap pertumbuhan mikroba perusak dan patogen makanan [tesis]. Bogor:
Program Studi Ilmu Pangan, Institut Pertanian Bogor.

W&l 4 L., Paloy, E. Parish, M. E., Davidson, P. M. 2005. Methods for Activity Assay
zndEvaluation Method. Di dalam: Davidson, P. M., Sofos, J. N dan Branen, A. L.
‘eds.). Antimicrobial in Foods. 3™ ed. Boca Raton:Taylor and Francis, Inc.

ke S McDermott, P. F., Friedman, S., Abbot, J., Ayers, S., Glenn, A., Hall-Robinson,
E.. Hubert, S. K., Harbottle, H., Walker, R. D, Chiller, T. M., White, D. G. 2006.
Antimicrobial resistance and genetic relatedness among Salmonella from retail
“50ds of animal origin: NARMS retail meat surveillance. Foodborne Pathogens and
Disease. Vol 3. Nol.




