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ABSTRAK 

Salmonella merupakan bakteri yang sering mengkontaminasi produk hasil unggas 
na Salmonella banyak ditemukan di saluran pencernaan maupun lingkungan kandang 
as. Pada penelitian ini dilakukan isolasi Salmonella terutama Salmonella 

• himurium dan analisis Total plate Count pada 40 sampel potongan karkas ayam dari 7 
tradisional dan 8 supennarket di daerah Bogor. 

'al plate count pada sampel yang berasal dari pasar tradisional bervariasi dari 7.36 
SillIIpal' dengan 8.48 Log CFU/g sedangkan dari supennarket bervariasi dari 6.18 sampai 
amgan 7.80 Log CFU/g. Di antara sampel tersebut, 2 sampel (7.41 %) positifteridentifikasi 

an API 20E kit sebagai Salmonella Typhimurium 14028 dengan 100% konfonnasi, 16 
S8[]r1pel (59.26%) positif dengan 95% konfonnasi. dan 4 sampel (14.81) positif dengan 

Yo konfonnasi. Secara keseluruhan, 55% dari 40 sampel potongan karkas ayam 
ntaminasi dengan Salmonella. Upaya pengendalian untuk mereduksi kontaminasi 

...... ",u,nella dilakukan menggunakan ekstrak daun sirih (Piper betle Linn.) 1:1 (w/v) dan 
. w/v) yang diencerkan lebih lanjut sebagai larutan pencelup. Hasil uji menunjukkan 

!Wa MIC kedua larutan ekstrak adalah 15%(v/v), dengan mereduksi Salmonella 
. urium 4.81 Log CFU/ml dan 4.83 Log CFU/ml. Nilai MBC kedua ekstrak adalah 
v/v). Kombinasi perlakuan antara beberapa konsentrasi ekstrak sirih dan masa kontak 

ilIIe:Irnm~ukkan bahwa konsentrasi 40%(v/v) dengan waktu kontak 15 dan 30 menit dapat 
uksi Salmonella lebih dari 6.00 Log CFU/ml. Konsentrasi ini merupakan dua kali 

Ilim:lSeDtrasi MBC. 
kunci: Salmonella, potongan karkas ayam, pasar tradisional, supetmaket, 

pengendalian 

PENDAHULUAN 

Salmonella merupakan bakteri yang menjadi indikator keamanan pangan (food 
~ karena keberadaannya dalam bahan pangan dapat menyebabkan penyakit pada 

-I:IIE!~ Menurut Del-Portillo (2000), bakteri ini merupakan salah satu bakteri yang 
umum menyebabkan penyakit keracunan makanan di negara yang sedang 

~:tclnbang dan negara berkembang. 
Ayam dan produk unggas dihubungkan sebagai faktor pembawa Salmonella 

·11 ... ...., .... urium. Kontaminasi Salmonella dapat berasal dari kotoran unggas itu sendiri serta 
_~mg;an kandang ayam (Dickson dan Anderson 1992). Kontaminasi silang pada karkas 
___ IDa proses pemotongan meningkatkan jumlah Salmonella di daging sebesar 30% 
flUx:tIran et al. 2000). Dari 50 sampel daging ayam kalkun giling beku yang diteliti, 38% 
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mcogaoomg Salmonella. Salmonella juga diisolasi dari permukaan karkas ayam, dimana 
saat sebelum diolah menjadi ayam giling 24 dari 208 karkas ayam kalkun (11.5%) 

mcogaiDdlmg Salmonella, dan setelah diproses menjadi ayam giling tanpa dimasak, 
WI&&II .......... .\.U. 90 dari 336 (26%) mengandung Salmonella, dan diketahui bahwa bertambahnya 
u ...... ..-u Salmonella karena adanya kontaminasi dari peralatan memasak yang digunakan 

e/ oJ. 1968 di dalam Jay et al. 2005). Studi terhadap Salmonella diketahui dari 
S8Il[Jpel daging ayam yang diisolasi dari 6046 pasar di Amerika (n=365), 6% sampel 

tarnioasi oIeh Salmonella, yang mana terdiri dari S. Heidelberg (23%), S. Saintpaul 
Yt S. TyphimuriUm (11%) dan S. Kentucky (10%) (Zhao et al. 2006). Data prevalensi 

pliogc:n yang mengkontaminasi karkas ayam di Indonesia masih minim jumlahnya. 
ra:Jaboa1 data ini berguna untuk mengetahui mutu karkas ayam yang dijuallangsung kepada 
mlSUllIlen selaku pengguna akhir. 

Disisi lain, untuk menurunkan tingkat cemaran mikroba pada daging ayam, 
.!lCl:mg1ImlI· para pedagang menggunakan bahan kimia bukan untuk pangan sebagai larutan 

lup atau pengawet. Mengingat pentingnya upaya untuk mempertahankan mutu 
biologi produk unggas sehingga tidak membahayakan kesehatan, maka perlu 

dWlblllcan suatu perlakuan pada produk untuk mengurangi jumlah awal bakteri dan 
Salmonella yang bertujuan untuk memperkecil kemungkinan adanya kontaminasi silang 

an menggunakan larutan dekontaminan yang aman. Beberapa metode dekontaminasi 
telah dilakukan adalah dengan klorinasi, pencelupan asam organik dan larutan 

asidifikasi, Iarutan alkali, pemanasan dan iradiasi (ICMSF 2005). Salah satu kriteria suatu 
ontaminan yang ideal adalah tingkat kelarutannya dalam air yang cukup tinggi 

sehingga mudah diaplikasikan. Sementara itu, senyawa-senyawa antimikroba yang banyak 
!iti sebagai altematif umumnya mempunyai kelarutan rendah di air. Oleh karena itu 

perlu diformulasikan lebih lanjut altematif dekontaminan yang aman tetapi sekaligus 
mndah dilarutkan dalam air. 

Potensi daun sirih (Piper betle Linn.) sebagai senyawa antimikroba terhadap 
ontaminan bakteri patogen seperti S. aureus, E. coli, Bacillus cereus dan Salmonella 

Typhimurium sudah banyak diteliti. Namun sampai saat ini belum ada yang diaplikasikan 
sebagai senyawa antimikroba Iarutan pencelup untuk dekontaminasi pada produk pangan. 
Selama ini ekstrak hanya digunakan sebagai bahan pengawet dan pencegah oksidasi 
pt>duk pangan. Padahal tanaman ini tumbuh tersebar di seluruh Indonesia, serta 
ketersediaanya sangat tinggi. 

Berdasarkan hal tersebut penelitian ini bertujuan untuk mengetahui prevalensi 
taminasi Salmonella pada produk potongan karkas ayam yang dijual di daerah Bogor 

serta upaya pengendalian cemaran mikrobiologi terutama oleh bakteri patogen Salmonella 
Jiphimurium. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan-bahan utama yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah potongan 
.. segar yang dibeli di pasar tradisional dan di supermaket yang tersebar di daerah 

Bogor, daun sirih hijau yang diambil di daerah Bogor. Bakteri referensi uji Salmonella 
phimurium A Tee 14028 serta media dan bahan-bahan kirnia yang digunakan untuk 

pertumbuhan dan identifikasi. 
eagambilan Sam pel 

Potongan ayam segar dibeli di pasar tradisional dan supermaket di daerah Bogor, 
sampel dibawa dengan menggunakan coolbox yang berisi es batu ke Laboratorium untuk 
dianalisis. Waktu antara pengambilan sampel ayam dengan analisis tidak lebih dari 4 
sampai 5 jam. 
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Persiapan Sampel 
Persiapan sampel untuk analisis total mikroba maupun isolasi Salmonella dilakukan 

dengan cara mengambil daging ayam bagian tunggir, paha, dada, dan dekat bagian leher 
dari potongan ayam yang diambil secara acak kemudian ditimbang sehingga jumlah daging 
ayam yang dinalisis sebanyak 25 gram. Daging ayam yang telah ditimbang tersebut 
dimasukkan ke dalam kantong plastik steril dan ditambahkan 225 ml larutan pengencer 
secara aseptis sedangkan untuk isolasi sampel dimasukkan ke dalam erlenmeyer yang 
berisi 225 ml Lactose Broth (LB) sebagai larutan pengkaya. Selanjutnya sampel untuk 
analisis total mikroba dihancurkan dengan stomacher selama 2 menit, sehingga diperoleh 
pengenceran 10-1

• Dari pengenceran tersebut dibuat beberapa tingkat pengenceran lagi 
sampai tingkat pengenceran yang diperkirakan menghasilkan jumlah koloni 25-250, dan 
kemudian dilakukan pemupukan secara duplo, untuk kemudian dilakukan analisis total 
mikroba. 
Isolasi dan Identifikasi Salmonella 

Prosedur isolasi yang digunakan berdasarkan Andrews dan Hammack, USFDA 
Bacteriologial Analytical Method (BAM) 8th Edition revisi Desember tahun 2007 yang 
secara konvensional meliputi tahap pengkayaan, pengkayaan selektif, agar selektif, uji 
biokimia awal dan uji biokimia lanjutan. Isolat yang didapat kemudian dilakukan 
identifikasi dengan menggunakan API 20E kit. 
Pembuatan Larutan Sanitaiser A1ami Ekstrak Daun Sirih serta Pengujiannya 

Pembuatan larutan sanitaiser alami dari ekstrak daun sirih dilakukan dengan 
menggunakan daun sirih segar dan metode ekstraksi panas mengikuti metode Amami 
(1997) yang telah dimodifikasi. Ekstrak kemudian dilakukan pengujian antivitas 
antimikroba sebagai berikut: 
Pengujian Aktivitas Antimikroba Ekstrak Daun Sirih dengan Metode Difusi Agar (in 
vitro) (Vigil et aL 2005) 

Ekstrak sirih yang didapat kemudian dilakukan pengujian aktivitas antimikroba 
dengan metode agar sumur del1:gan menggunakan bakteri indikator Salmonella 
Typhimurium ATCC 14028 denganjumlah koloni sebanyak ±106 kolonilml sebanyak 1 ml 
ke dalam 25 ml media Nutrient Agar (NA) steril. Lubang (sumur) dengan diameter sekitar 
6mm yang dibuat kemudian dimasukkan ekstrak daun sirih sebanyak ±60 JlI dan 
diinkubasi pada suhu 37 · °C selama 24 jam. Areal bening yang terbentuk menunjukkan 
daerah penghambatan dan diukur dari tepi sumur. 
Penentuan Minimum Inhibitory Concentration (MIC) dan Minimum Bactericide 
Concentration (MBC) Ekstrak Daun sirih dengan Metode Kontak (in vitro) (Vigil et aL 
2005) 

Ekstrak sirih hasil formulasi kemudian dilakukan penentuan Penentuan Minimum 
Inhibitory Concentration (MIC) dan Minimum Bactericide Concentration (MBC) Ekstrak 
Daun sirih dengan menggunakan metode kontak menggunakan bakteri indikator 
Salmonella Typhimurium ATCC 14028 dengan jumlah koloni sebanyak ±106. Kultur uji 
sebanyak 1 ml diinokulasikan ke dalam tabung yang sebelumnya telah diisi media Nutrient 
Broth dan sejumlah ekstrak, setelah divortex kemudian diinkubasikan secara statis pada 
suhu 37°C selama 24 jam.Sselanjutnya dilakukan evaluasi pertumbuhan dari setiap tabung 
perlakuan pada media agar Trypticase Soy Agar (TSA). Setiap perlakuan dilakukan 
pengenceran hingga beberapa seri pengenceran yang kemudian dipupukkan ke cawan petri 
steril dengan menggunakan metode tuang dan diinkubasi selama 24-48 jam pada suhu 

°C. Perhitungan nilai MIC dan Minimum Bactericide Concentation (MBC) dilakukan 
dengan melihat pertumbuhan pada agar dalam cawan petri, dimana penghambatan 
pertumbuhan bakteri pada tabung dengan konsentrasi ekstrak terkecil menunjukkan nilai 
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sedangkan nilai MBC ditentukan dari cawan dengan konsentrasi ekstrak terkecil yang 
dapat ditwnbuhi lagi oleh bakteri uji atau mampu mereduksi 99.9%(103

) populasi 
tw1>-., ..... uJl. 
~DlDrtuan Waktu Pencelupan dan Konsentrasi dengan Metode Kontak untuk Seleksi 
F. ula Terpilih 

Prosedur penentuan waktu pencelupan dan konsentrasi ini sama dengan penentuan 
C dan MBC hanya menggunakan konsentrasi yang lebih tinggi serta waktu kontak yang 

digunakan lebih singkat yaitu 2, 15 dan 30 menit. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Proses Pengambilan Sampel dan Analisis Total Mikroba 

Sampel potongan karkas ayam yang diambil berasal dari 7 pasar tradisional dan 8 
pasar modem (supermaket) yang tersebar di daerah Bogor, dari masing-masing pasar 
tradisional sampel diambil dari lima pedagang yang berbeda kecuali dari pasar KS hanya 

. dua pedagang. Sedangkan sampel yang diambil dari 8 supermaket masing-masing 
ya diambil 1 sampel dengan satu kali ulangan. Total sampel potongan karkas ayam 
luruhan adalah 40 sampel. 

Pengambilan sampel potongan karkas ayam diambil dari dua kelompok yang 
&erbeda yaitu pasar tradisonal dan supermaket dimaksudkan untuk melihat perbandingan 

alensi cemaran Salmonella Typhimurium pada karkas ayam tersebut. Dimana faktor 
penanganan produk seperti sanitasi dan higiene akan mempengaruhi prevalensi serta total 

ba pada sampel. Pada pasar tradisional, karkas ayam dan potongan karkas ayam 
diatas meja tanpa pengkondisian suhu rendah dan tertutup. Karkas ayam umumnya 

bil dari para pedagang ayam hidup, dimana proses pemotongan dan pembersihan 
dilakukan ditempat yang sama dalam selang waktu yang tidak terlalu lama. Namun ada 

pedagang yang mengambil karkas ayam dari rumah potong hewan dan disimpan di 
berisi larutan supaya lebih awet. Umumnya karkas ayam habis teIjual hari itu 
amun selang waktu hingga habis teIjual cukup lama yaitu antara 5 sampai 10 jam. 

Pada selang waktu tersebut serta dalam kondisi penyimpanan tanpa pendingin 
ungkinkan teIjadinya proses pembusukan oleh mikroba. 

Pada pasar modem (supermaket), umumnya karkas dan potongan karkas ayam 
dalam bentuk siap pakai, dikemas dengan menggunakan stearoform dan ditutup 

dengan wraping plastic. Kondisi penyimpanan dilakukan pada suhu rendah dengan 
menggunakan refrigerator atau twnpukan es batu. Umumnya karkas ayam disuplai dari 
mmah potong hewan yang bersertifikat dari wilayah sekitar Bogor. Karkas, potongan 
bltcas serta daging ayam dijual dalam bentuk segar atau beku. Karkas ayam yang tidak 

rig teIjual hari itu juga disimpan di freezer. 
Prosedur pengambilan sampel dilakukan dengan membeli 250 gram potongan 

Qrlcas ayam bagian kepala, leher, punggung hingga tunggir (ekor) dari pasar tradisional 
supermaket. Sampel kemudian dimasukkan kedalam plastik steril yang telah disiapkan 
umnya untuk mencegah teIjadinya kontaminasi mikroba dari lingkungan. Sampel 

udian dibawa dengan menggunakan cool box menuju laboratorium untuk dianalisis. 
-aktu antara pengambilan sampel potongan karkas ayam dengan analisis tidak lebih dari 
sampai 5 jam. Penggunaan cool box bertujuan untuk mempertahankan jumlah mikroba 

terutama Salmonella yang mungkin terdapat dalam sampel. Selain itu bertujuan untuk 
IDellIlJ)ler.lambat proses pembusukan akibat adanya mikroba pembusuk . 
. '--oIU.Q" is Total Mikroba Potongan Karkas Ayam 

Analisis total mikroba sampel yang diambil dari beberapa pasar tradisional dan 
sz:q:1eDlllaket dilakukan untuk mengetahui mutu mikrobiologi potongan karkas ayam. 
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Karena jumlah total mikroba dapat dijadikan indikator kerusakan dan kebusukan yang 
mencenninkan mutu dan sebagai indikator daya simpan bahan pangan. Kontaminasi 
mikroba pada makanan dapat menyebabkan perubahan kimia serta menimbulkan bau yang 
tidak sedap (Intan 2004). HasH analisis kualitatif mutu mikrobiologi potongan· karkas ayarn 
dapat dilihat pada Garnbar 1. 

Berdasarkan hasil analisis total mikroba pada Garnbar 1 rata-rata total mikroba 
pada sampel yang berasal dari 7 pasar tradisional sebesar 8.0 Log kolonilml dengan nilai 
standar deviasi 0.395, sedangkan total mikroba sarnpel yang berasal dari 8 supennaket 
rata-rata sebesar 6.6 Log kolonilml dengan nilai standar deviasi 0.494. 

Hasil analisis statistik total mikroba dengan menggunakan analisis sidik ragarn satu 
arab pada karkas menunjukkan basil bahwa total mikroba sampel potongan karkas ayarn 
antar pedagang, baik pedagang di pasar tradisional maupun supennaket berbeda nyata pada 
tingkat kepercayaan 0.05, dimana pada sarnpel yang berasal dari supennaket GYmemiliki 
jumlah total mikroba terendah sebesar 6.18 Log kolonilml dan berbeda nyata dengan ke-39 
sampel lainnya. Sedangkan sarnpel yang berasal dari pedagang 2 Pasar MWR memiliki 
jumlah total mikroba terbesar yaitu 8.48 Log kolonilml dan berbeda nyata dengan ke-39 
sampellainnya. 

9.0...------------------------------, 
~ 8.0 a-... ~ ..... .._....._II.._. ___ - ..... I__----- - ______ ... r__._ ____ -----___l 

~ 7.0 +a-___ J.--.-... ~ ........... -____ ....... ..a__I ___ -~ ___ ~ .. ___., ....... ______ c__.__ ....... ___ --___ ____1.___t 

o ... 6.0 +a-___ J.--.-... ~ ..... ~ ____ ....... ..a__I. ____ ~ ___ ~ .. ___.., ....... ______ c__.__ ....... ___ ....... __._, ....... ~~ .. .1 5.0 a-... ~.__II_II-___ I __ -.. __I ............. H__a_t ..... ___.., ______ _I ... _________ I-*--____ _II_I__II__._!. __ _II_II__II_l 

.:; <4.0 ~-___ c__.__._IIr_._ ___ I_a_ ____ ....... _____ ....... ~I ____ _j .. ___.., ....... ____________________ I__II__._! ___ _II_I1__II_l 

~ 3.0 a--I ....... ~ ___ -_____ . • -II _______ ....... _________ ~ ....... ___.., .. -___ ....... ~ ____ ; ....... ____ ....... __._, .. ~ .. ~ 

E 2.0 a-... ~._I~ ___ I__II_ ___ ............. H__a_t ..... ___.., ___ ___.., ____________ ~ ....... ---....... ~ .. -----.t~ 

~ 1.0 +a-....... ____ .-II!--.- ..... I-II-..... I_a_ .. -I ....... ~ _____ ~ ....... ___.., .. ___ ....... - ..., ....... ~ ....... __._, .. ~.__tH 

I- 0.0 -!-". ........,,-.,...a.,..a. ................. ~ ....... .,.-..,.,..,....,..-.,...,.....,.....,.--,... .......................... __,...........,,.._.,.....,....,__,.....,....,_ ......... .....,... ......... ~ 
~NM.~~NM.~~NM.~~NM.~_NM.~_NMv~_N_NM.~W~~ 

«<~<mmmmmmmmmm~~~~~ooouo~~~~~oooooooooowoooooooo 
~~~~~~~~~~ooooo~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

Keterangan : 
PA=Pasar ANY 
PB=Pasar BGR 
PGB=Pasar GNB 
PL=Pasar LLD 

~~~~~ ~~ 

PM=Pasar MWR 
PKS=Pasar KS 
S 1 = Supermarket GH 
S2= Supermarket GY 

Simpel 

S4=Supermarket FM 
S5=Supermarket SP 
S6=Supermerket YG 
S7=Supermarket HM 

Garnbar 1. Hasil analisis total mikroba pada karkas ayarn 

holasi Salmonella dari Potongan Karkas Ayam yang Berasal dari Beberapa Pasar 
Tradisional dan Supermaket di Daerah Bogor 

Pada tahap pra pengkayaan media menggunakan Lactose Broth (LB), 40 sarnpel 
tongan karkas ayarn yang ditumbuhkan di media LB, seluruhnya menunjukkan 

ekeruhan atau hasilnya positif. Selanjutnya pada tahap pengkayaan selektif dengan 
ggunakan dua media yaitu Tetrathionate Broth (TTB) dan Rappaport Vassiliadis (RV), 

sampel menunjukkan hasil positif setelah itu pada hasil pengujian TSIA dan LIA yang 
etahui positif dari 40 sarnpel yang dianalisis, terdapat 27 sarnpel yang diduga 

Salmonella (67.5%). Hasil identifikasi dengan API 20E, dari 27 sarnpel yang diduga 
monella ketika diuji terdapat 2 sarnpel (7.41%) yang hasilnya 100% teridentifikasi sarna 

an bakteri referensi Salmonella Typhimurium 14028. Sedangkan 16 sarnpel (59.26%) 
. ya 95% teridentiftkasi sarna dengan Salmonella Typhimunum 14028 dan 4 sampel 
.81 %) hasilnya 90% teridentifikasi sarna dengan Salmonella Typhimurium 14028. 

isanya, yaitu 5 sarnpel (18.52%) dipastikan bukan Salmonella. 

1158 



ISBN 978-979-95249-7-3 
Prosiding 
Seminar PA TPI, Palembang, 14-16 OIetober 2008 

HasH identifikasi dengan menggunakan API 20E kit diatas dapat diketahui bahwa 
prevalensi Salmonella Typhimurium pada 40 sampel yang dianalisis sebesar 55%. Untuk 

lanjut, data persentase Salmonella yang dapat diisolasi pada sampel terdapat disajikan 
Tabel 1. Pengertian prevalensi itu sendiri adalah persen kontaminasi bakteri tertentu 

. sejumlah sampel yang dianalisis. Angka prevalensi ini jauh lebih tinggi dibandingkan 
an prevalensi Campylobacter jejuni yang diisolasi oleh Abdy (2007) sebesar 15.7%. 

abel 1. Persentase Salmonella Typhimurium yang dapat diisolasi pada sampel 

A I I Jumlah I 
Jumlah sampel Persentase 

sa sampe sampe yang positif (%) 

Pasar tradisional I (P A) 5 3 60 
Pasar tradisional II (PB) 5 2 40 

Pasar tradisional III 
(PGB) 

Pasar tradisional IV(PL) 
Pasar tradisional V (PC) 

Pasar tradisional VI (PM) 
Pasar tradisional VII 

(PKS) 
upermaket di daerah 

Bogor 
Total 

5 

5 
5 
5 

2 

8 

40 

5 tOO 

2 40 
2 40 
1 20 

2 tOO 

5 62.5 

22 55 

uatan Larutan Sanitaiser Alami Ekstrak Daun Sirih serta Pengujiannya 
Formulasi ekstrak daun sirih dibuat dengan menggunakan perbandingan sirih dan 

aIladi;!S sebesar 1: 1 dan 1:2 (b/v) dengan menggunakan daun sirih segar dan metode 
_lIU.a~l· panas mengikuti metode Amami (1997) yang dimodifikasi. 

Untuk mendapatkan hasil yang optimum dilakukan perlakuan pendahuluan dengan 
~DeII:tukan waktu pemanasan ekstrak daun sirih serta jenis daun sirih. Waktu yang 
~;m:r;a.kaill adalah 30 dan 60 menit dengan menggunakan konsentrasi perbandingan sirih 

dengan akuades sebesar 1:2 (b/v). Serta jenis daun sirih yang digunakan adalah sirih 
dan sirih kuning. Pengaruh waktu perebusan, jenis sirih dan perlakuan awal terhadap 

_ antimikroba ekstrak daun sirih dilihat dengan metode difusi sumur menggunakan 
1IIIii:a:ri· uji Salmonella Typhymurium ATCC 14028. 

6 ~-----------------------------

o 
30 60 

Ell S lrih hljau JE (mm) Waktu Perebusan (menlt) 

m S lrih~~,!!_ng JE=-=(m=m:.!...) ________ . ______ _ 

'-' .. baJ 2. Pengaruh waktu perebusan dan jenis sirih terhadap daya antimikroba ekstrak 
daun sirih dengan metode difusi sumur 

Basil analisis aktivitas antimikroba ekstrak sirih dengan jumlah mikroba uji 106 

_Dai menunjukkan hasil bahwa semakin lama waktu perebusan, yaitu 60 menit 
penghambatan semakin besar dengan zona hambat berkisar rata-rata 5 sampai 5.5 

bar 2). Perebusan pada daun segar diketahui dapat meningkatkan aktivitas 
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antimikroba, hal ini disebabkan karena pada proses perebusan komporien-komponen yang 
bersifat antimikroba akan lebih larut dalam air (Amami 1997). 

Hasil analisis aktivitas antimikroba ekstrak sirih dengan jumlah mikroba uji 106 

koloni/ml menunjukkan hasil bahwa semakin lama waktu perebusan, yaitu 60 menit 
aktivitas penghambatan semakin besar dengan zona hambat berkisar rata-rata 5 sampai 5.5 
mm (Gambar 2). Perebusan pada daun segar diketahui dapat meningkatkan aktivitas 
antimikroba, hal ini disebabkan karena pada proses perebusan komponen-komponen yang 
bersifat antimikroba akan lebih larut dalam air (Amami 1997). 

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

9.00 ......----------------------...., 

8.00 

7 .00 +-l·~!~!III"II_-~'~!~ 

~ 6.00 

5 5.00 

I! 4.00 

I 
.3 3.00 

2.00 

1.00 

0.00 

o 
rn (1 :1) m (1 :2) 

5 10 15 20 30 40 

Konsentrasi (%v/v) 

Gambar 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 
wal 3.4 x 106 Log kolonilml diketahui untuk menentukan konsentrasi awal dan waktu 
ontak yang akan digunakan pada tahap selanjutnya. Dari hasil diketahui bahwa nilai MIC 

wrtuk kedua konsentrasi ekstrak daun sirih yaitu (1:1) %b/v dan (1:2)%b/v bernilai 15% 
), dimana pada konsentrasi ini nilai penghambatan yang dihasilkan 4.81 Log koloni/ml 
4.83 Log koloni/ml. Sedangkan nilai MBC berada pada konsentrasi 20%(v/v). Untuk 
penentuan waktu pencelupan dan konsentrasi dengan metode kontak untuk seleksi 

mmula terpilih akan dimulai dari konsentrasi MBC sebesar 20%(v/v), karena akan 
'gunakan waktu kontak yang lebih cepat yaitu 2,15 dan 30 menit. 

Hasil yang didapat pada Gambar 4 terlihat bahwa penurunan jumlah Salmonella 
. ggi pada kedua ekstrak sirih pekat (stok) 1: 1 (b/v) dan 1:2 (b/v) dimulai pada 

onsentrasi 40% (v/v) serta waktu 15 dan 30 menit, dengan nilai rata-rata penurunan lebih 
. 6.00 log kolonilml. Dari hasil ini juga dapat diketahui bahwa, pada konsentrasi 

O%(v/v) yang didapat dari hasil penentuan nilai MBC, temyata pada perlakuan ini hanya 
urunkan jumlan bakteri sebesar 1.89 Log kolonilml untuk waktu 30 menit, 1.69 Log 

lonilml untuk waktu 15 menit dan 0.63 Log kolonilml untuk waktu 2 menit pada ekatrak 
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1:I (b/v) serta sebesar 1.67 Log koloni/ml untuk waktu 30 menit, 1.54 Log kolonilml 
waktu 15 menit dan 1.36 Log kolonilml untuk waktu 2 menit pada ekstrak stok 

l:l(hlv). Berbeda secara signifikan dari penurunan nilai MBC sebesar 6.53 Log kolonilml 
kedua ekstrak stok (1:1 dan 1:2 b/v). 

8~-----------------------------------------

_ 7 +--------------------,=-~~-.~r.o~._~_m-
E 
~ 6 +-------------------~ 
o 
~ 5 +-----------

f4 +-----------i1l-t' --c 
~ 3 +---------------4M_4D-r· 
2 g 2 +-----~~--~~~,m-

8. 1 -+-tll--Cml---r.::aI~.D_[~tu-__{~11It______1\aI__""~tll_t 

20 

B Ekstnlk basah (1:1) 

• Ekstnok ba •• h (1 :2) 
konsentrasi dan waktu 

Gambar 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 

tradisional sebesar 8.0 Log koloni/ml dengan nilai standar deviasi 0.395, sedangkan 
mikroba sampel yang berasal dari 8 supermaket rata-rata sebesar 6.6 Log kolonilml 

~~ nilai standar deviasi 0.494. Dari 27 sampel yang diduga Salmonella ketika diuji 
aengan API 20E terdapat 2 sampel (7.41%) yang hasilnya 100% teridentifIkasi sama 
ClCDgan bakteri referensi Salmonella Typhimurium 14028. Sedangkan 16 sampel (59.26%) 

ya 95% teridentifIkasi sama dengan Salmonella Typhimurium 14028 dan 4 sampel 
.81%) hasilnya 90% teridentifIkasi sama dengan Salmonella Typhimurium 14028. Dari 

identifIkasi dapat diketahui bahwa prevalensi Salmonella typhimurium pada 40 
m:!tIPel yang dianalisis bahwa tingkat isolasi Salmonella pada sampel yang dapat dilakukan 
s:l:JeSlU" 55%. 

MIC untuk kedua konsentrasi ekstrak daun sirih yaitu (1: 1) %b/v dan (1 :2)%b/v 
aa:;!Oa pada konsentrasi 15% (v/v), dimana pada konsentrasi ini nilai penghambatan yang 
- ...... .J.ACIOU masing-masing 4.81 log koloni/ml dan 4.83 log kolonilml. Sedangkan MBC 
IDa:llda pada konsentrasi 20%(v/v). Sedangkan penurunanjumlah Salmonella tertinggi pada 

ekstrak sirih pekat (stok) 1: 1 (b/v) dan 1:2 (b/v) dimulai pada konsentrasi 40% (v/v) 
waktu 15 dan 30 menit, dengan nilai rata-rata penurunan lebih dari 6.00 log 

-~..,~. . Nilai ini sebesar 2 kali nilai MBC ekstrak. 
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