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I.I. Latar Belakang

Tanaman pisang memiliki banyak kandungan
senyawa aktif (metabolit sekunder) yang berperan sebagai
antibakteri. Pemanfaatan bahan alami getah tanaman pisang
didasari oleh kandungan senyawa antibakteri pada tanaman
tersebut. Salah satu bagian dari tanaman pisang yang
mengandung senyawa aktif adalah pelepah pisang. Dewasa
ini penelitian terhadap kandungan senyawa aktif pada
pelepah pisang telah dilakukan.

Jumriah Nur, Zaraswati Dwyana dan As’adi
Abdullah (2013) telah melakukan penelitian terhadap uji
aktivitas antibakteri getah pelepah  pisang dalam
menghambat pertumbuhan bakteri, Staphylococcus aureus,
E. coli dan Pseudomonas aeruginosa. Kemampuan dalam
menghambat pertumbuhan  ketiga jenis bakteri tersebut
diketahui disebabkan oleh kandungan senyawa antibakteri
getah pelepah antara lain saponin, flavonoid, tannin, kuinon,
phenol dan lektin. Flavonoid berfungsi sebagai antibakteri
dengan cara membentuk senyawa kompleks terhadap
protein ekstraseluler yang mengganggu integritas membran
sel bakteri. Flavonoid merupakan senyawa fenol, sementara
senyawa  fenol dapat bersifat  koagulator  protein
(Dwidjoseputro D, 1994).

Dalam penelitian Ajizah (2004) dikatakan bahwa
toksisitas tanin diduga dapat mengkerutkan dinding sel atau
membran sel sehingga mengganggu permeabilitas sel itu
sendiri. Akibat terganggunya permeabilitas sel, sel tidak
dapat melakukan aktivitas hidup sehingga pertumbuhannya

terhambat atau bahkan mati.
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Penelitian yang dilakukan oleh Lilis Sundari (2015)
diketahui bahwa pemberian getah pelepah pisang kepok
memberikan pengaruh dalam mempercepat persembuhan
luka pada mencit, dimana konsentrasi 100% getah pelepah
pisang kepok yang paling efektif dalam penyembuhan luka
mencit., hal ini diduga adanya kandungan senyawa getah
pelepah pisang kepok kandungan getah pelepah pisang
kepok meliputi saponin, antrakuinon dan lektin sebagai
senyawa antibakteri.

Mekanisme antibakteri senyawa fenol dalam
membunuh mikroorganisme yaitu dengan mendenaturasi
protein sel. Ikatan hidrogen yang terbentuk antara fenol
dan protein mengakibatkan struktur protein menjadi
rusak. lkatan hidrogen tersebut akan mempengaruhi
permeabilitas dinding sel dan membran sitoplasma sebab
keduanya tersusun atas protein. Permeabilitas dinding sel
dan  membran  sitoplasma  yang  terganggu  dapat
menyebabkan ketidakseimbangan makromolekul dan ion
dalam sel, sehingga sel menjadi lisis. (Palczar dan Chan,
1988).

Pemilihan getah dari pelepah pisang didasari pada
penelitian Rizka Hastari (2012) yang menguji aktivitas
antibakteri antara getah batang pisang dengan getah pelepah
pisang. Walaupun diperoleh hasil keduanya memiliki
aktivitas antibakteri terhadap bakteri S aureus, namun
diketahui bahwa pada konsentrasi yang sama, 6,25%, getah
pelepah pisang memiliki efek antibakteri yang lebih baik
dibandingkan dengan getah batang pisang. Diketahui
terdapat perbedaan jumlah koloni bakteri yang berbeda

secara signifikan diantara asal kedua getah tersebut.
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Data awal hasil uji terhadap senyawa aktif dalam
getah pelepah pisang kepok merah yang dilakukan peneliti
tanggal 7 April 2016 diperoleh hasil adanya kandungan
saponin (0,26 gr/IOO ml), flavonoid (0,11 gr/IOO ml),
tannin ( (0,19 gr/ 100 ml), polifenol (0,15 gr/ 100 ml) dan
antrakuinon (0,05 gr/100 ml) pada getah pelepah pisang
sebelum dilakukan pengenceran. Adanya kandungan
senyawa aktif getah pelepah pisang serta diketahuinya
berbagai pengaruhnya dalam menekan pertumbuhan bakteri
dan maraknya penggunaan formalin dalam menjaga masa
simpan daging ayam disertai dampak kesehatan yang
ditimbulkan,  menjadikan  dasar  pemikiran  dalam
memanfaatkan getah pelepah pisang dalam bidang pangan,
khususnya dalam penanganan filet ayam broiler. Daging
ayam broiler khususnya yang disajikan dalam bentuk filet
memiliki  kandungan protein dan air yang tinggi dalam
daging ayam. Hal ini menyebabkan filet daging ayam
menjadi media yang baik bagi pertumbuhan mikroba
patogen atau mikroba pembusuk lainnya, terutama jika
dalam proses produksi tidak menuntup kemungkinan
daging ayam terpapar mikroba penyebab infeksi atau
intoksikasi baik selama proses pengolahan, pengemasan,
transportasi,  penyiapan, penyimpanan dan penyajian
(Setiowati dan Mardiastuti, 2009). Faktor inilah yang dapat
menimbulkan penurunan kualitas filet ayam broiler terjadi.
Diketahui bahwa penurunan mutu daging ayam akan
berpotensi  menimbulkan  penyakit  akibat  pangan
(foodborne diseases) dan menimbulkan gangguan kesehatan
(Syamsir 2010).

Selain itu penggunaan formalin atau bahan

berbahaya lain dalam menjaga mutu daging ayam agar tidak
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cepat busuk telah banyak dilakukan oleh pedagang yang
tidak bertanggung jawab guna memperoleh keuntungan.
Penelitian yang dilakukan Arifin dkk, 200S, diketahui
sampel daging ayam broiler yang dijual di daerah Jakarta
Selatan terdeteksi mengandung formalin 0,08 — 0,12 ppm.
Formaldehida yang tercerna dapat berdampak langsung,
terasa panas pada mulut, kerongkongan, isophagus dan
lambung, rasa sakit yang sangat dan pingsan mendadak.
Kemungkinan diare, tidak dapat kencing, kerusakan hati,
korosi pada saluran pencernaan dan pernapasan. Konsumsi
formalin pada dosis sangat tinggi dapat mengakibatkan
konvulsi (kejang-kejang), haematuri (kencing darah) dan
haematomesis (muntah darah) yang berakhir dengan
kematian dalam waktu 3 jam. (FISHER, 1989).

Angka lempeng total merupakan salah satu
parameter yang dipersyaratkan dalam Standar Nasional
Indonesia nomor 7388 tahun 2009 pada produk pangan
dalam mengindikasikan penurunan mutu pangan, tidak
terkecuali pada daging ayam segar. Standar kualitas daging
ayam juga diatur dalam SNI 3924 tahun 2009 tentang
Mutu Karkas dan Daging Ayam. Standar tersebut
mencantumkan bahwa uji angka lempeng total bakteri
menggunakan media padat dengan hasil berupa koloni,
diamati secara visual dan dihitung menggunakan alat colony
counter. Interpretasi hasil berupa angka dalam koloni
(CFU) per ml atau per gram sampel yang diuji. Cara yang
digunakan antara lain dengan cara tuang. Batas maksimum
jumlah cemaran mikroba dengan parameter angka lempeng
total pada daging ayam segar adalah I x 10° koloni per gram
(BSN, 2009). Penelitian Syahruddin, dkk (2014) dijumpai
kualitas daging ayam yang dijual di 3 swalayan tidak
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memenuhi syarat ditinjau dari parameter angka lempeng
total, yakni 6,90x10° CFU/gr; 5,33x10° CFU/gr dan
7,50x10¢ CFU/ gr. Ketiga swalayan menunjukkan angka
lempeng total melebihi batas maksimum yang telah
ditentukan dalam SNI No. 7388 tahun 2009, yakni
melebihi I x 10° CFU/gr.

Berdasarkan latar belakang diatas, diperlukan kajian
lebih lanjut terhadap potensi yang terdapat dalam getah
pelepah pisang sebagai dasar pemikiran mencari alternative
pengawet alami pada bahan pangan asal hewan khususnya

produk daging ayam broiler.

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang menekankan pada
aplikasi getah pelepah pisang dibidang penyehatan makanan
minuman khususnya dimanfaatkan dalam penanganan bahan
pangan hewani, maka dirumuskan permasalahan sebagai
berikut : .

Bagaimana potensi getah pelepah pisang (Musa spp)
dalam menurunkan jumlah kuman daging filet ayam Broiler
(Gallus gallus domesticus ) ?

Adapun permasalahan dalam penelitian ini adalah :

I. Bagaimana kadar air filet daging ayam sebelum dan
sesudah perendaman dalam larutan getah pelepah pisang
(Musa Spp)

2. Bagaimana Angka Lempeng Total sebelum dan sesudah
perlakuan perendaman dalam larutan getah pelepah
pisang (Musa Spp) pada variasi konsentrasi 0%, 25%,
50% dan 75% dan waktu 30 menit, 60 menit, 90 menit
dan 120 menit.

3. Bagaimana perbedaan Angka Lempeng Total sebelum

dan sesudah perendaman dalam larutan getah pelepah
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pisang (Musa Spp) pada variasi konsentrasi 0%, 25%,
50% dan 75% dan waktu 30 menit, 60 menit, 90 menit
dan 120 menit.

4. Bagaimana pengaruh getah pelepah pisang (Musa Spp)
terhadap kualitas (ALT) daging ayam broiler.

1.3. Novelty/Les
Penelitian lain memanfaatkan getah pelepah pisang

dalam bidang pengobatan terhadap luka, namun dalam
penelitian ini menitikberatkan pada salah satu upaya
mencegah penurunan mutu bahan pangan hewani dengan

mengurangi jumlah kuman menggunakan getah pelepah

pisang.
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2.1. Rancangan Penelitian
Penelitian ini termasuk dalam jenis penelitian

eksperimen semu (squase experiment) yang bertujuan untuk
mengetahui suatu gejala atau pengaruh yang timbul sebagai
akibat dari adanya perlakuan tertentu (Notoatmodjo,
2012). Ada tidaknya pengaruh perlakuan  tertentu
digunakan sebagai dasar untuk mencapai tujuan dalam
penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh getah pelepah
pisang (Musa spp) terhadap Angka Lempeng Total pada
fillet daging ayam, dengan pendekatan menggunakan desain
penelitian  Pretest-Posttest with Control Group Design,
dimana kelompok kontrol dan perlakuan dilakukan pre test
serta ditkuti dengan intervensi berupa perendaman larutan

getah pelepah pisang pada kelompok eksperimen.

2.2. Populasi dan Sampel Penelitian
2.2.1. Populasi Penelitian

Populasi dalam penelitian ini terdiri dari ayam
Broiler (Gallus gallus domesticus).

2.2.2. Sampel Penelitian
Sampel penelitian adalah fillet daging ayam Broiler

(Gallus gallus domesticus) yang diambil ditentukan secara
purposive yaitu sesuai dengan dengan ketentuan : filet
diambil dari bagian dada (debone), yaitu karkas ayam
pedaging/ boiler tanpa tulang atau tanpa kulit dan tulang
(SNI 01-3924-1995). Berat sampel 100 gr dengan

ketebalan : 5 mm.
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2.3. Besar Sampel

Besar Sampel: Bila Tujuan penelitian  untuk
menganalisis keterkaitan antar variabel melalui penelitian
eksperimental di laboratrium atau pengendalian variabel
eksternal yang ketat, maka digunakan rumus Federer

(Purnomo dan Taufan Bramantoro,2002 : hal 37 - 38).

Adapun besar sampel dalam penelitian ini :
Rumus Federer: (K-1)(r-1)> 15

Keterangan :
K = Jumlah Kelompok Perlakuan
r = Jumlah replikasi per kelompok

Untuk menentukan besar sampel minimal untuk
penelitian ini berdasarkan rumus diatas adalah sebagai
berikut :

(k-1).(r-1)> 1S

@B-1).r=1)=15

7r—=72> 15

7r>15+7

r>22/7

r> 3,14 —-- ditetapkan replikasi sebanyak 4 kali

Dari rumus perhitungan diatas, diperoleh hasil
pengulangan sebanyak 4 kali dengan 8 kelompok perlakuan
dengan 2 kali pengamatan pada sampel yaitu sebelum dan
sesudah perendaman larutan getah pisang, sehingga besar
sampel secara keseluruhan sebesar 64 sampel fillet daging

ayam segar.
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2.4. Teknik Pengambilan Sampel
Teknik pengambilan sampel yang dilakukan yaitu

dengan cara  purposive sampling, dimana  peneliti

menentukan sampel dengan pertimbangan yang dibuat oleh

peneliti sendiri berdasar pada tinjauan teori yang dapat
mempresentasikan sampel (Notoatmojo, 2010). Adapun
pertimbangan pemilihan sampel oleh peneliti :

a. filet diambil dari bagian dada (debone), yaitu karkas ayam
pedaging/ boiler tanpa kulit dan tulang, dengan alasan :
umumnya yang dijual di pusat-pusat perbelanjaan.

b. sampel diambil langsung dari lokasi pemotongan ayam,
dengan alasan : dianggap memiliki kualitas bakteriologis

yang sama.

2.5. Variabel Penelitian
2.5.1.Variabel terikat
Variabel terikat dalam penelitian ini meliputi Angka

lempeng rotal
2.5.2. Variabel bebas

a. Konsentrasi larutan getah pelepah pisang

b. Waktu rendaman

2.6. Hubungan Antar Variabel

Variabel Bebas
) Variabel terikat
1. Konsentrasi Larutan Anoka Lempeno Total
Getah Pelepah Pisang & peng
2. Waktu Perendaman
Variabel Pengganggu

Kadar Air
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2.7. Definisi Operasional

VARIABEL  DEFINISI

CARA
PENGUKURAN

KRITERIA  SKALA
PENILAIAN DATA

1 Angka
Lempeng
Total

2 Konsentrasi
larutan
getah
pelepah
pisang

3 Waktu

Perendaman

Jumlah koloni
bakteri mesofil
yang
ditumbuhkan
pada media agar
setelah
diinkubasi selama
2x 24 jam suhu
35-37°C, dengan
satuan CFU/ gr
Perbandingan
volume getah
pelepah pisang
dan aquades

yang digunakan
untuk merendam
filet daging ayam

Broiler

Lamanya
perendaman fillet
daging ayam
Broiler dalam
larutan getah
pelepah pisang.
Lama waktu
perendaman
dihitung
menggunakan

stopwatch

Pemeriksaan sampel
filet daging ayam
broiler di

laboratorium

Melakukan
pengenceran dengan
menghitung
kebutuhan getah
pelepah pisang
berdasarkan satuan
persentase dengan
rumus :
VINI=V2N2
Perlengkapan yang
digunakan adalah
labu takar.

Perendaman fillet
daging ayam Broiler
dalam larutan getah
pelepah pisang. Lama
waktu perendaman
dihitung
menggunakan

stopwatch

MS jika
ALT < 10°
i/,

Larutan
getah
pelepah
pisang
memiliki
tingkatan
konsentrasi
yaitu 0%,
25%, 50%,
dan 75%

Waktu

selama 30
menit, 60
menit, 90

menit, dan

120 menit

Ratio

Ordinal

Interval
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4

Ordinal

VARIABEL  DEFINISI CARA KRITERIA SKALA
PENGUKURAN PENILAIAN DATA

Kadar Air  Banyaknya Dihitung berdasarkan Persentase

kandungan air perbandingan berat  kandungan

dalam filet filet daging ayam air dalam

daging ayam sebelum dan sesudah  filet daging

broiler. perendaman dalam ayam

satuan %.

2.8. Instrumen Penelitian :
2.8.1. Bahan
Alkohol 70%, alkohol 96%, lampu spirtus, spirtus,

sarung tangan, getah pelepah pisang, aquadest steril, NaCl ,
plastik sampel steril, plastik c/ling wrap, botol semprot,
ember, plastic kresek, mangkuk plastic, kain kassa steril,

masker, korek api, kapas.

2.8.2. Alat

Pisau, alat peras, timbangan, erlenmeyer, talenan,
autoclave, oven suhu >100 C, pinset, gunting, timbangan,
gelas ukur, beaker glass, pengaduk kaca, parut, kayu
penjepit, blender dan stopwach.

2.9. Teknik Pengumpulan Data
29.1. Uji Kandungan Senyawa Aktif Dalam Getah

Pelepah Pisang (Harborne, 1996)
a.  Uji Saponin

Sebanyak I mL air batang pisang kepok
ditambahkan dengan 10 mL aquades kemudian dikocok
kuat  selama kurang lebih I  menit.  Selanjutnya
didiamkan selama 10 menit dan diamati buih atau
busa yang terbentuk. Keberadaan senyawa saponin
dalam sampel ditandai dengan terbentuknya buih yang

stabil selama 10 menit dengan tinggi 3 cm.

®
-
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b. Uji Flavonoid
Sebanyak 1 mL air batang pisang kepok
diambil ~ dan  ditambahkan  serbuk  magnesium
secukupnya dan 10 tetes asam klorida pekat.
Keberadaan flavonoid ditandai dengan terbentuknya
warna hitam kemerahan pada larutan.
c. Uj Tanin
Sebanyak I mL air batang pisang kepok di
tambahkan  besi (IIT) klorida, keberadaan tanin
dalam sampel di tandai dengan timbulnya warna hijau
kehitaman.
d. Uji Alkaloid
Sebanyak 4 mL air batang pisang kepok
dimasukan ke  dalam tabung reaksi kemudian
ditambahkan 2 mL kloroform dan 2,5 mL amonia 10
%, lalu ditambahkan 10 tetes asam sulfat 2 M
untuk memperjelas pemisahan terbentuknya 2 fase
yang berbeda. Bagian atas dari fase yang terbentuk
diambil,  kemudian  ditambahkan reagen  mayer.
Keberadaan alkaloid dalam sampel ditandai dengan
terbentuknya endapan merah.
e.  Uji Steroid
Sebanyak 1 mL air batang pisang kepok
diambil dan ditambahkan dengan 2 mL kloroform.
Setelah itu campuran dikocok. Masing-masing asetat
anhidrat dan asam sulfat pekat sebanyak 2 tetes
ditambahkan pada filtrat, perubahan warna merah
pada larutan pertama kali kemudian berubah menjadi

biru dan hijau menunjukkan reaksi positif.
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2.9.2. Penghitungan Kadar Air

Kadar air sampel ditentukan pada berat contoh
sebelum  dan  sesudah dikeringkan. Cawan  kosong
dikeringkan di dalam oven selama IS menit atau
sampai berat tetap pada suhu 105 °C, kemudian
didinginkan di dalam desikator selama 30 menit. Setelah
didinginkan, cawan ditimbang. Sampel sebanyak Sgram
ditimbang dan  diletakkan ke dalam cawan, lalu
dipanaskan di dalam oven pada suhu 10S-110 °C
selama 3-4 jam dan kemudian cawan didinginkan di
dalam desikator selama 30 menit dan  selanjutnya
ditimbang kembali. Penentuan kadar air (berat basah)
dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut:

Kadar Air (%)= B2-BI xI00%
B
Keterangan:
B : Berat sampel awal (gram)
BI: Berat (sampel + cawan) sebelum dikeringkan (gram)
B2: Berat (sampel + cawan) setelah dikeringkan (gram)

2.9.3. Penghitungan TPC
Penelitian  ini  menggunakan teknik observasi
terhadap kualitas fisik ikan sebelum dan sesudah perlakukan

dan wuji laboratorium terhadap pengukuran kualitas
bakteriologis ikan bandeng ( TPC).
a. Preparasi Larutan Getah Pelepah Pisang
Menyiapkan getah pelepah pisang dengan cara :
I) Pilih pelepah pisang dalam kondisi segar.
2) Pengambilan pelepah § cm dari batang pohon
pisang.
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3) Cuci bersih dengan air mengalir. Potong menjadi 1
cm, lalu haluskan dengan cara diblender. Lakukan
semua kegiatan secara aseptik.

4) Peras dengan menggunakan kain kasa steril dan
ditampung dalam botol steril.

S) Hasil perasan, disimpan dalam almari pendingin
dengan suhu 4°C, digunakan jika segera dilakukan
pengenceran (0 %; 25%; 50% dan 75%)

b. Pembuatan Konsentrasi Bahan Uji
Bahan wuji  yang sudah diambil dari pelepah
ditempatkan di wadah. Setelah itu, dalam membuat
tiap-tiap konsentrasi disiapkan gelas ukur dan gelas
kimia. Untuk konsentrasi 100% diambil dari getah
pelepah  pisang murni  sebanyak 100 mL, untuk
konsentrasi 75% diambil dari getah pelepah pisang
murni sebanyak 75 mL dalam 25 mL aquades, untuk
konsentrasi 50% diambil dari getah pelepah pisang
murni sebanyak 50 mL dalam 50 mL aquades, dan
untuk konsentrasi 25% diambil dari getah pelepah
pisang murni sebanyak 25 mL dalam 75 mL aquades
(Onyenekwe dkk, 2013).
c.  Preparasi Sampel Fillet Daging Ayam

Daging ayam segar dibuat fillet dengan cara dipotong

menggunakan pisau yang telah disteril. Pemotongan

dilakukan dengan ketebalan S mm dan berat 100 gr.

Sisthkan ke dalam petridish steril, untuk dilakukan

proses selanjutnya.

I) Siapkan larutan getah pisang dengan konsentrasi O
%; 25%; 50% dan 75% dengan menggunakan

pengencer aquades steril.
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2) Rendam fillet daging ayam selama 30 menit, 60

3)

menit, 90 menit dan 120 menit pada masing-

masing konsentrasi.

Lakukan pemeriksaan  Angka Lempeng Total

dengan cara :

a)

b)

Timbang contoh secara aseptik sebanyak 25 ¢
sampel ayam, kemudian masukkan dalam
wadah atau plastik steril. Hancurkan sampel
secara aseptik dan  dan tambahkan 225 ml
larutan butterfield’s phosphate buffered,
homogenkan selama 2 menit. Homogenat ini
merupakan larutan pengenceran 10, Dengan
menggunakan  pipet  steril, ambil = Iml
homogenat diatas dan masukkan ke dalam 9 ml
larutan butterfield’s phosphate buffered untuk
mendapatkan ~ pengenceran 102 Siapkan
pengenceran  selanjutnya  (I0° ) dengan
mengambil I ml contoh dari pengenceran 10~
ke dalam 9 ml larutan butterfield’s phosphate
buffered. Pada setiap pengenceran dilakukan
pengocokan minimal 25 kali. Selanjutnya
lakukan hal yang sama untuk pengenceran 10+,
10 dan seterusnya sesuai kondisi contoh.

Pipet I ml dari setiap pengenceran 107,107
dan seterusnya lalu masukkan ke dalam cawan
petri steril. Lakukan secara duplo untuk setiap
pengenceran.

Tambahkan 12 ml - IS ml PCA yang sudah
didinginkan dalam waterbath hingga mencapai
suhu 45°C £ 1°C ke dalam masing-masing

cawan yang sudah berisi contoh. Supaya contoh
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d)

()

dan media PCA tercampur sempurna lakukan
pemutaran cawan ke depan ke belakang dan ke
kiri-ke kanan.

Setelah agar menjadi padat, untuk penentuan
mikroorganisme aerob inkubasi cawan-cawan
tersebut dalam posisi terbalik dalam inkubator
selama 48 jam 2 jam 35°C (mesofilik)

Untuk penentuan mikroorganisme anaerob,
inkubasi cawan-cawan tersebut dalam posisi
terbalik dalam anaerobik jar dan masukkan
kedalam inkubator selama 48 jam £ 2 jam pada
35°C (mesofilik).

Catat pengenceran yang digunakan dan hitung
jumlah  total koloni. Perhitungan Angka
Lempeng Total sebagai berikut :

N = Y c

{(Ixm+oi-m)} x(d)

dengan :

N = jumlah koloni produk, dinyatakan dalam
koloni per ml atau koloni per gram.

2c= jumlah koloni pada semua cawan yang
dihitung.

m = jumlah cawan pada pengenceran pertama
yang dihitung

m = jumlah cawan pada pengenceran kedua yang
dihitung

d = pengenceran pertama yang dihitung
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2.10. Bagan Alir Penelitian
TAHAP 1 : persiapan larutan getah pelepah pisang

Lart 50%

E—

Pelepah dicuci, —
potong
dan haluskan

TAHAP I : PERLAKUAN PERENDAMAN
REPLIKASI 1 PADA KELOMPOK I = tanpa perlakuan

KTIRI 0% K T:R:1 = O% KT:Ri= 0% KTsRi= O%

|

[ Pemeriksaan Angka Lempeng Total; Kadar Air ]

KELOMPOK 2 = dengan perlakuan
AT:iRi = 5% A TR = 5% AT:Ri = 5% ATsRi = 5%

I = 30 menit TZ = 60 menit T3 = 90 menit T4 =120 menlt

f
BTiRi=50% BT:Ri=50% BT:Ri=50% BT:R:i=50%

— — > —
TI =30 menit T2 =060 menit T3 =90menit T4 = 120 menit

( J
CTiRi=75% CT:R1 = 75% CT:Ri=75% CT4R1—75%

TI = 30 menit TZ 60 menit T3 = 90 menit T4- 120 menit
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Cuci dan tiriskan 15

v

Packing

4> plastic sampel steril

Kirim ke laboratorium

U

[ Pemeriksaan Angka Lempeng Total (CFU/qg) ]

Keterangan :

K, A, B, C = Konsentrasi masing-masing getah pelepah

pisang
T = Waktu rendam ke-
R = Replikasi ke perendaman

TAHAP III : Lakukan Replikasi II, III dan IV seperti

Replikasi I

2.11. Pengolahan dan Analisis Data
2.11.1. Pengolahan Data

a.

Editing

Yaitu pemilihan data yang terkumpul untuk disiapkan
pada proses selanjutnya.

Coding

Data yang diolah diberi kode untuk mempermudah
dalam pengolahan data. Adapun coding disini
digunakan dalam pemberian kode sampel fillet daging
ayam yang akan diperiksakan di laboratorium sesuai
dengan perlakuan.

Tabulasi

Yaitu penyusunan data yang ada dalam bentuk table dan
grafik.
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2.11.2. Analisis Data

Guna mengetahui perbedaan sebelum dan sesudah
rendaman larutan getah pelepah pisang pada beberapa
konsentrasi serta pada beberapa waktu rendaman terhadap
penurunan angka lempeng total (jumlah total kuman). Uji
dilanjutkan dengan menggunakan uji Post Hoc Bonferroni
(jika p>0,05) dengan selang kepercayaan 5% guna
menentukan apakah dua perlakuan atau lebih berbeda

secara statistik atau tidak.

2.12. Hipotesis

HI : Ada pengaruh konsentrasi serta waktu perendaman
larutan getah pelepah pisang terhadap angka lempeng
total fillet ayam Broiler
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PEMBAHASAN

3.1. Hasil Penelitian

3.1.1. Kadar Air Filet Daging Ayam Broiler Berdasarkan
Sebelum dan Sesudah Perlakuan

Pengukuran kadar air filet daging ayam dilakukan sebelum

dan sesudah perendaman dengan larutan getah pelepah

pisang dengan konsentrasi dan waktu yang bervariasi.

a. Kadar Air Filet daging Ayam Berdasarkan Konsentrasi
Larutan Getah Pelepah Pisang
Hasil pengukuran kadar air berdasarkan konsentrasi
larutan getah pelepah pisang dalam penelitian ini dapat
dilihat pada tabel 3.1. berikut ini :

Tabel 3.1. Kadar Air Filet Daging Ayam Broiler

Berdasarkan  Konsentrasi  Larutan  Getah

Pelepah Pisang
Konsentrasi Kadar Air filet ayam (%)
(%) Nilai Nilai Rerata
Minimum  Maksimum

0 5491 61,02 57,4069
25 51,90 55,05 53,7094
50 50,66 53,08 51,7506
75 48,90 52,11 50,7063

Dari tabel 3.1 didapatkan data kadar air berdasarkan
konsentrasi larutan getah pelepah pisang yakni nilai
minimum pada kontrol §4,91% dan nilai maksimum
61,02% dengan kadar air rerata 57,4009 %. Kadar Air
pada konsentrasi larutan 25% memiliki nilai minimum

51,90 dan nilai maksimum 55,05, dengan rerata kadar
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air 53,7094 %. Kadar air pada konsentrasi larutan 50%
memiliki nilai minimum 50,66% dan nilai maksimum
53,08% dengan rerata kadar air S1,7506% sedangkan
kadar air pada konsentrasi larutan 75% memiliki nilai
minimum 48,90% dan nilai maksimum 52,11% dengan
rerata kadar air 50,7063%.

b. Kadar Air Filet daging Ayam Berdasarkan Waktu
Rendam dalam Larutan Getah Pelepah Pisang

Hasil pengukuran kadar air berdasarkan waktu rendam
pisang dalam penelitian ini dapat ditunjukkan pada
tabel 3.2 berikut ini :
Tabel 3.2. Kadar Air Filet Daging Ayam Broiler
Berdasarkan Waktu Rendam dalam larutan
getah Pelepah Pisang

Waktu Kadar air filet ayam sebelum dan setelah
Rendam perendaman dengan getah pelepah pisang

(menit) (%)

Nilai Nilai Rerata
Minimum  Maksimum
30 48,90 55,80 52,4425
60 49,88 56,82 52,5525
920 50,48 57,90 53,6219
120 51,42 61,02 54,9563
Rata-rata 6,50 7,23 6,88655

Tabel 3.2. diatas menunjukkan data kadar air
berdasarkan waktu rendaman di dalam larutan getah
pelepah pisang diketahui bahwa nilai minimum pada
waktu rendam 30 menit adalah 48,90% dan kadar air
maksimum 55,80% dengan kadar air rerata 52,4425.
Kadar air pada waktu rendam 60 menit memiliki nilai
minimum 49,88% dan nilai maksimum 56,82% dengan
nilai rerata kadar air 52,5525%. Kadar air waktu

rendam 90 memiliki nilai minimum 50,48% dan nilai
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maksimum  57,90% dengan nilai rerata kadar air
53,6219 %. Kadar air dengan waktu rendam 120 menit
memiliki nilai minimum 51,42% dan nilai maksimum
61,02%  dengan rerata kadar air 54,9563%.
Berdasarkan data tersebut diketahui bahwa terdapat
perbedaan kadar air filet daging ayam antar waktu
rendaman. Kadar air dengan waktu rendam 30 menit
memiliki rerata kadar air lebih rendah (52,4425%)
dibandingkan dengan kadar air pada waktu rendam 60
menit (52,5525%), 90 menit (53,6219%) dan 120
menit (54,9563%) .

3.1.2. ALT Filet Daging Ayam Broiler Berdasarkan

Konsentrasi Larutan Getah Pelepah Pisang
Pengukuran ALT daging ayam dilakukan sebelum

dan sesudah perendaman dengan larutan getah pelepah

pisang dengan konsentrasi dan waktu yang bervariasi.

Adapun data pengukuran ALT berdasarkan konsentrasi

larutan getah pelepah pisang tersebut ditunjukkan pada

tabel 3.3 berikut ini :

Tabel 3.3 ALT Filet Daging Ayam Broiler Berdasarkan
Konsentrasi Larutan Getah Pelepah Pisang

Konsentrasi ALT Filet Ayam (CFU/gr)
(%) Nilat Nilai Rerata Standar
Minimum  Maksimum Deviasi
0 45x 10° 4,.8x10° 2,0x 105 194789,8
25 2,7 x 10° 3,2 x 10* 14 x 10* 12424,37
8
50 2,2 x10° 2,8 10* 1,3 x10* 11000,01
3
75 1,6 x 10° 2,1x 10* 1,0 x 10* 8582,460
Rata-rata 6,50 7,23 6,88655 0,24287

Dari tabel 3.3 didapatkan data nilai ALT filet
daging ayam Broiler berdasarkan konsentrasi larutan getah

pelepah pisang memiliki nilai minimum pada kontrol 4,5 x

22
~_
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10° CFU/ gr dan nilai maksimum 4,8 x 10° CFU/ gr
dengan rerata 2,03 x 105 CFU/gr. ALT filet daging ayam
Broiler pada konsentrasi larutan 25% memiliki nilai
minimum 2,7 x 10® CFU/ gr dan nilai maksimum 3,2 x 10*
CFU/ gr, dengan rerata ALT 1,4 x 10* CFU / ar.

ALT filet daging ayam Broiler pada konsentrasi
larutan 50% memiliki nilai minimum 2,2 x 10° CFU/ gr
dan nilai maksimum 2,8 x 10* CFU/ gr dengan rerata ALT
I,3 x 10* CFU/gr sedangkan nilai ALT filet daging ayam
Broiler pada konsentrasi larutan 75% memiliki nilai
minimum 1,6 x 103 CFU/ gr dan nilai maksimum 2,1 x 10*
CFU/ gr dengan rerata ALT filet daging ayam 1,02 x 10*
CFU/ gr.

3.1.2. Angka Lempeng Total (ALT) Filet Daging Ayam
Sebelum dan Sesudah Perlakuan Berdasarkan Waktu

Rendam
Hasil pengukuran ALT berdasarkan waktu rendam

larutan getah pelepah pisang tersebut ditunjukkan pada
tabel 3.4 berikut ini :

Tabel 3.4. Angka Lempeng Total (ALT) Filet Daging
Ayam Berdasarkan Waktu dalam larutan getah

Pelepah Pisang

Waktu Rendam ALT filet ayam sebelum dan setelah

(menit) perendaman dengan getah pelepah

pisang (CFU/gr)
Nilai Nilai Rerata
Minimum  Maksimum

30 1,6 x 103 4,8 x 10° 2,9 x 10°
60 1,9 x 10° 4,0 x 10* 1,2 x 10*
90 1,5x 10 3,4 x10° 9,4 x 10*
120 1,8 x 10* 4,8 x 10° 1,3x 10°

Rata-rata 6,50 7,23 6,88655

-
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Dari tabel 3.4 didapatkan data ALT berdasarkan
waktu rendaman di dalam larutan getah pelepah pisang
diketahui bahwa nilai minimum pada waktu rendam 30
menit adalah 1,6 x 103 CFU/ gr dan nilai maksimum 4,8 x
10° CFU/ gr dengan ALT rerata 2,9 x 10° CFU/ gr. ALT
pada waktu rendam 60 menit memiliki nilai minimum 1,9 x
10°CFU/ gr dan nilai maksimum 4,0 x 10* CFU/ gr dengan
nilai rerata ALT 1,2 x I0*CFU/ gr. ALT waktu rendam 90
memiliki nilai minimum 1,5 x 10* CFU/ gr dan nilai
maksimum 3,4 x 105CFU/ gr dengan nilai rerata ALT 9,4 x
10* CFU/gr . ALT dengan waktu rendam 120 menit
memiliki nilai minimum 1,8 x 10* CFU/ gr dan nilai
maksimum 4,8 x 105 CFU/ gr dengan rerata ALT 1,3 x 10°
CFU/qgr.

3.2. Analisis Hasil

3.2.1. Perbedaan Rerata Kadar Air Filet Daging Ayam
Broiler Sebelum dan Sesudah Perlakuan

a. Perbedaan Kadar Air Filet Daging Ayam Berdasarkan

Variasi Konsentrasi Larutan Getah Pelepah Pisang

Kadar air filet daging ayam sebelum rendaman (0%)
dengan kadar air filet daging ayam sesudah rendaman
diketahui adanya perbedaan. Kadar air dengan
konsentrasi rendaman control (0%) lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar air filet daging ayam yang
telah dilakukan rendaman. Kadar air filet daging ayam
pada konsentrasi 25% memiliki rerata kadar air lebih
tinggi (53,7094%) dibandingkan dengan konsentrasi
rendaman 50% (51,75006) dan 75% (50,7063) . Data
tersebut menunjukkan bahwa kadar air filet daging
ayam akan semakin menurun dengan meningkatnya

konsentrasi larutan getah pelepah pisang.
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Setelah diuji varian data kadar air, diketahui nilai p =
O0,IIT (p > 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa nilai
kadar air memiliki varian yang sama. Berdasarkan hal
tersebut, dapat dilakukan uji Bonferroni untuk
mengetahui hubungan antara konsentrasi getah pelepah
pisang terhadap kadar air filet daging ayam serta
hubungan waktu rendam terhadap kadar air filet daging
ayam. Hasil uji statistik Univariate Analysis of Variance
pada Post Hoc Tests  menggunakan Bonferroni
diketahui bahwa berdasarkan konsentrasi getah pelepah
pisang kadar air sebelum (kontrol= 0%) dan sesudah
perendaman dengan larutan getah pelepah pisang 25%
diperoleh nilai p = 0,000 (p<<0,0S). Hasil yang sama
ditunjukkan kadar air sebelum dan sesudah rendaman
dengan konsentrasi 50% dan 75% yang memiliki nilai p
= 0,000. Data ini menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan antara kadar air sebelum dan
sesudah rendaman larutan getah pelepah pisang yang
memiliki konsentrasi 25%, 50% dan 75%.

Perbedaan yang terbesar secara berurutan tampak antara
kontrol (0%) dengan konsentrasi 75% ( Mean
Ditterence = 6,7006%), dilanjutkan dengan konsentrasi
50% (Mean Difterence = 5,6563*) dan konsentrasi
25% dengan Mean Difference = 3,6975* Hal ini
membuktikan ada perbedaan yang nyata antara kadar air
filet daging ayam berdasarkan konsentrasi larutan getah
pelepah pisang, bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan
perbedaan nyata akan semakin tampak dengan

menurunnya kadar air filet daging ayam.
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Perbedaan Kadar Air Filet Daging Ayam Berdasarkan
Variasi Waktu Perendaman dalam Larutan Getah
Pelepah Pisang

Data tersebut menunjukkan bahwa rerata kadar air filet
daging ayam akan semakin tinggi dengan semakin
lamanya waktu rendaman dalam larutan getah pelepah
pisang. Setelah  dilakukan wuji statistic terhadap
normalitas data dengan menggunakan uji Skewness,
tampak bahwa semua data berdistribusi normal. Uji
Skewness diperoleh dengan mencari perbandingan
antara nilai statistic dan standard error, dimana jika
perbandingan < 2, maka data berdistibusi normal,
sehingga uji beda dapat dilakukan.

Setelah dilakukan uji Bonferroni dalam mengetahui
hubungan antara kadar air filet daging ayam Broiler
terhadap waktu perendaman dalam larutan getah pisang,
diperoleh hasil bahwa berdasarkan perlakuan waktu
rendam, perbedaan kadar air filet daging ayam yang
direndam selama 30 terhadap waktu rendam 60 menit
memiliki nilai p = 1,000 (p>0,05). Hal ini berarti
tidak terdapat perbedaan kadar air filet daging ayam
yang direndam selama 30 menit dengan 60 menit dalam
larutan getah pelepah pisang.

Penghitungan waktu rendam 30 menit terhadap waktu
rendam 90 menit dan 120 menit memiliki nilai p =
0,000 (p <0,05). Hal ini menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan antara kadar air filet daging
ayam yang direndam selama 30 menit dengan waktu
rendam 90 menit dan 120 menit. Perbedaan terbesar
secara berurutan pada waktu rendam 120 menit

terhadap waktu rendam 30 menit yang memiliki Mean
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Difference  =2,5138% dilanjutkan dengan  waktu
rendam 00 menit terhadap waktu rendam 120 menit
yang memiliki Mean Difference =2,4038* dan waktu
rendam 120 menit terhadap waktu rendam 90 menit
yang memiliki Mean Difference = 1,3344*,

Penelitian ini membuktikan terdapat hubungan yang
nyata antara kadar air filet daging ayam berdasarkan
waktu rendam dalam larutan getah pelepah pisang,
bahwa semakin lama waktu rendam dalam larutan akan
semakin  tampak  perbedaan  dengan  semakin
meningkatnya kadar air daging ayam.

Uji untuk mengetahui pengaruh konsentrasi getah
pelepah pisang dan waktu rendam terhadap kadar air
filet daging ayam dengan menggunakan 7ests of Between
— Subjects Effects diketahui bahwa nilai p = 0,000 (p
<0,005). Hal ini menunjukkan bahwa terdapat pengaruh
konsentrasi dan waktu rendam terhadap kadar air filet
daging ayam. Pada tabel (lampiran 2) menunjukkan
bahwa nilai R squared = 0,984. Ini berarti bahwa 98,4%
variabel konsentrasi dan waktu rendam memiliki
kontribusi terhadap kadar air daging ayam sedangkan
1,6% sisanya dipengaruhi faktor-faktor lain yang tidak
diteliti.

3.2.2. Perbedaan ALT Daging Ayam Broiler Sebelum dan

a.

Sesudah Perlakuan
Perbedaan ALT Filet Daging Ayam Broiler Berdasarkan

Konsentrasi Larutan Getah Pelepah Pisang

Angka Lempeng Total filet daging ayam Broiler pada
kelompok kontrol ~ dengan konsentrasi rendaman
kontrol lebih tinggi dibandingkan dengan ALT filet
daging ayam yang telah dilakukan rendaman. ALT filet

daging ayam pada konsentrasi 25% memiliki rerata
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ALT lebih tinggi (1,4 x 10* CFU/ gr ) dibandingkan
dengan konsentrasi rendaman 50% (1,3 x 10* CFU/ ar)
dan 75% (1,0 x I0* CFU/gr). Data tersebut
menunjukkan bahwa ALT filet daging ayam yang
direndam dengan larutan getah pelepah pisang semakin
menurun dengan meningkatnya konsentrasi larutan.

Uji Bonferroni dilanjutkan untuk mengetahui hubungan
antarar konsentrasi terhadap ALT filet daging ayam
serta hubungan waktu rendam terhadap ALT filet
daging ayam. Hasil uji Univariate Analysis of Variance
Post Hoc Tests menggunakan Bonferroni diketahui
bahwa ALT berdasarkan konsentrasi getah pelepah
pisang sebelum  (kontrol= 0%) dan sesudah
perendaman dengan larutan getah pelepah pisang 25%
diperoleh nilai p = 0,000 (p<<0,05). Hasil yang sama
ditunjukkan nilai ALT sebelum dan sesudah rendaman
dengan konsentrasi 50% dan 75% yang memiliki nilai
p = 0,000. Hal ini menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan antara ALT sebelum dan
sesudah rendaman larutan getah pelepah pisang yang
memiliki konsentrasi 25%, 50% dan 75%. Perbedaan
yang terbesar secara berurutan tampak antara kontrol
(0%) dengan konsentrasi 75% ( Mean Difterence =
193256,25%), dilanjutkan dengan konsentrasi 50%
(Mean Difference = 190431,25%) dan konsentrasi 25%
dengan Mean Difterence = 188875,00%

Penelitin ini membuktikan ada hubungan yang nyata
antara nilai ALT filet daging ayam berdasarkan
konsentrasi larutan getah pelepah pisang, bahwa
semakin tinggi konsentrasi larutan perbedaan nyata akan

semakin tampak dengan menurunnya nilai ALT filet
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daging ayam. Dalam hal ini konsentrasi 75% larutan
getah pelepah memiliki perbedaan yang paling tinggi
dibandingkan dengaan konsentrasi 25% dan 50%.
Perbedaan Rerata ALT Filet Daging Ayam Broiler
Berdasarkan Waktu Perendaman dalam Larutan Getah
Pelepah Pisang

Setelah dilakukan uji statistik terhadap normalitas data
dengan menggunakan uji Skewness, tampak bahwa
semua data berdistribusi normal. Uji  Skewness
diperoleh dengan mencari perbandingan antara nilai
statistic dan standard error, dimana jika perbandingan <
2, maka data berdistibusi normal.

Setelah dilakukan uji Bonferroni untuk mengetahui
hubungan antara waktu rendam terhadap ALT filet
daging ayam, diperoleh hasil bahwa ALT filet daging
ayam yang direndam selama 30 menit terhadap waktu
rendam 60 menit memiliki nilai p = 0,012 (p<0,05).
Hal ini berarti terdapat perbedaan ALT filet daging
ayam yang direndam selama 30 menit dengan yang
direndam selama 60 menit dalam larutan getah pelepah
pisang. Hal ini juga ditunjukkan pada nilai ALT dalam
waktu rendam 30 menit terhadap waktu rendam 90
menit dan 120 menit yang keduanya memiliki nilai p =
0,000 (p <0,05). Hal ini menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan antara ALT filet daging
ayam yang direndam selama 30 menit dengan waktu
rendam 90 menit dan 120 menit. Perbedaan terbesar
secara berurutan pada waktu rendam 120 menit
terhadap waktu rendam 30 menit yang memiliki Mean
Difterence =129318,75% dilanjutkan dengan waktu

rendam 00 menit terhadap waktu rendam 120 menit




Monograf

yang memiliki Mean Difference =120531,25% dan
waktu rendam 120 menit terhadap waktu rendam 90
menit yang memiliki Mean Difference = 38062,50%.
Penelitian ini membuktikan terdapat hubungan yang
nyata antara ALT filet daging ayam berdasarkan waktu
rendam dalam larutan getah pelepah pisang, bahwa
semakin lama waktu rendam dalam larutan akan semakin
tampak perbedaan dengan semakin meningkatnya ALT
daging ayam.

3.2.3. Pengaruh Larutan Getah Pelepah Pisang Terhadap

Mutu Filet daging Ayam Broiler
Pengaruh konsentrasi getah pelepah pisang dan

waktu rendam terhadap kadar air filet daging ayam
diketahui dengan menggunakan 7ests of Between — Subjects
Effects diketahui  bahwa nilai p = 0,000 (p <0,005). Hal
ini menunjukkan bahwa terdapat pengaruh konsentrasi dan
waktu rendam terhadap kadar air filet daging ayam. Pada
tabel (lampiran 2) menunjukkan bahwa nilai R squared =
0,984. Ini berarti bahwa 98,4% wvariabel konsentrasi dan
waktu rendam memiliki kontribusi terhadap kadar air
daging ayam sedangkan 1,6% sisanya dipengaruhi faktor-
faktor lain yang tidak diteliti.

Pengaruh konsentrasi getah pelepah pisang dan
waktu rendam terhadap Angka Lempeng Total filet daging
ayam dengan menggunakan Zests of Between — Subjects
Effects diketahui  bahwa nilai p = 0,000 (p <0,00S). Hal
ini menunjukkan bahwa terdapat pengaruh konsentrasi dan
waktu rendam terhadap nilai kadar air filet daging ayam.
Pada tabel (lampiran 2) menunjukkan bahwa nilai R
squared = 0,997. Ini berarti bahwa 99,7% variabel

konsentrasi dan waktu rendam memiliki kontribusi terhadap
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ALT daging ayam sedangkan 0,3% sisanya dipengaruhi
faktor-faktor lain yang tidak diteliti.

3.3, Pembahasan

3.3.1. Perbedaan Rerata Kadar Air Filet Daging Ayam
Broiler Sebelum dan Sesudah Perlakuan
Kadar air daging yang tinggi merupakan suatu

faktor yang mendukung perkembangan jamur dan
mikroorganisme (Ketaren, 1989). Filet daging ayam broiler
akan mudah rusak bila kadar airnya tinggi, sehingga daging
yang berkualitas tinggi kadar airnya harus dalam batas yang
normal. Hasil analisis kadar air filet daging ayam broiler
dengan  penambahan larutan getah pelepah  pisang
menunjukkan adanya hubungan antara konsentrasi larutan
getah pelepah pisang dan lamanya waktu rendam terhadap
kadar air filet daging ayam. Semakin tinggi konsentrasi
larutan getah pelepah pisang akan semakin nyata perbedaan
dengan semakin menurunnya kadar air filet daging ayam,
namun semakin lama waktu rendam, akan semakin tampak
pula peningkatan kadar air dalam filet daging ayam broiler
tersebut.

Penurunan kadar air pada kelompok perlakuan
dengan bertambahnya konsentrasi getah pelepah pisang
diduga disebabkan kandungan senyawa antibakteri dalam
larutan getah pelepah pisang terpenetrasi dan terikat dalam
jaringan filet daging ayam sehingga dapat memperlambat
laju kerusakan struktur protein yang dapat meningkatkan
kadar air filet daging ayam. Saponin, satu diantara senyawa
aktif antibakteri yang paling dominan keberadaannya dalam
getah pelepah pisang berperan dalam menurunkan tegangan
permukaan dinding sel bakteri dan merusak permeabilitas

membran (Harborne, 2006).
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Menurut Kuntoro et al. (2007) menurunnya kadar
air disebabkan karena adanyan tekanan osmosis. Penelitian
ini membuktikan terjadinya penurunan kadar air pada
kelompok  perlakuan. Hal ini menunjukkan bahwa
terjadinya perbedaan tekanan osmosis dari filet daging ayam
broiler yang mengandung air berkonsentrasi rendah ke
larutan getah pelepah pisang yang memiliki konsentrasi
tinggi. Akibatnya, banyak air yang pindah dari filet daging
ayam broiler ke larutan getah pelapah pisang sehingga kadar
air filet daging ayam semakin menurun.

Faktor lain yang menjadi penyeba penurunan kadar
air pada filet daging ayam adalah umur ternak dan perlakuan
sebelum dan sesudah panen. Menurut Tilman (1989),
penurunan kadar air dipengaruhi dengan bertambahnya
umur ternak, pengangkutan yang kurang baik serta
perlakuan yang kasar pada ternak.

Hasil penelitian yang menunjukkan peningkatan
kadar air filet daging ayam karena lamanya waktu rendam
diduga disebabkan karena pecahnya struktur filet daging
ayam broiler akibat lamanya perendaman dalam larutan
getah  pelepah  pisang.  Menurut  Soeparno  (2005)
perendaman menyebabkan daging membengkak, kemudian
mengkerut dan akhirnya mengalami disintegrasi. Proses
pembengkakan mikrostruktur getah pelepah pisang ikut
masuk ke dalam jaringan daging dan menghidrolisis protein,
semakin lama perendaman pembengkakan lebih besar dan
pecah. Pecahnya pembengkakan mikrostruktur daging
mengakibatkan pengerutan, disebabkan keluarnya air dalam
daging. Kadar air dalam daging merupakan factor
pendukung  bagi  perkembangbiakan  mikroorganisme.

(Ketaren, 1989). Hal ini dapat dikatakan bahwa semakin
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tinggi kadar air maka filet daging ayam broiler akan semakin
mudah rusak.

3.3.2. Perbedaan ALT Daging Ayam Broiler Sebelum dan
Sesudah Perlakuan

Hasil penelitian menunjukkan terdapat korelasi
nyata ALT filet daging ayam berdasarkan konsentrasi
larutan getah pelepah pisang dan waktu rendam. Semakin
tinggi konsentrasi larutan getah pelepah pisang, ALT filet
daging ayam semakin menurun. Hasil penelitian ini sejalan
dengan penelitian Siti Zulackah dan Endang Nur W
(2005), bahwa konsentrasi ekstrak getah pisang yang
semakin rendah akan dijumpai peningkatan jumlah bakteri
pada sampel telur asin rebus yang direndam dalam berbagai
konsentrasi getah pisang. Dalam penelitian tersebut,
digunakan konsentrasi getah pisang 1%, 2% dan 3%. Pada
konsentrasi 3%, jumlah bakteri masih kurang dari
25.000/gram telur asin rebus masih dibawah standar yang
tercantum dalam SNI 7388 tahun 2009 yaitu maksimal 1 x
I0° koloni/ g dibandingkan dengan telur asin yang
menggunakan rendaman getah pisang konsentrasi 1 dan 2%.

3.3.3. Analisis Pengaruh Larutan Getah Pelepah Piang
Terhadap Angka Lempeng Total Filet Daging Ayam
Broiler

Penurunan ALT ini disebabkan karena potensi

senyawa aktif yang terkandung di dalam larutan getah
pelepah pisang. Getah pelepah pisang mengandung senyawa
aktif yang terdiri dari  polifenol,flavonoid, antrakuinon,
tannin dan saponin yang berfungsi sebagai antiseptik. Tanin
memiliki aktivitas antibakteri begitu juga senyawa saponin
dan flavonoid. Mekanisme toksisitas tannin  dintaranya
dapat merusak membrane sel bakteri. Tanin dapat

menginduksi  pembentukan kompleks senyawa ikatan
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terhadap enzim atau subtrat mikroba dan pembentukan
suatu kompleks ikatan tannin terhadap ion logam yang
dapat menambah daya toksisitas tanin itu sendiri.

Penelitian Ajizah ditemukan adanya tanin dimana
aktivitas tanin diamati dapat mengkerutkan dinding sel atau
membran sel sehingga mengganggu permeabilitas sel itu
sendiri. Akibat terganggunya permeabilitas, sel tidak dapat
melakukan  aktivitas  hidup = sehingga pertumbuhannya
terhambat atau bahkan mati (Ajizah : 2004). Tanin juga
mempunyai daya antibakteri dengan cara mempresipitasi
protein, karena diduga tanin mempunyai efek yang sama
dengan senyawa fenolik (Masduki:1996). .Efek antibakteri
tanin antara lain melalui: reaksi dengan membran sel,
inaktivasi enzim, dan destruksi atau inaktivasi fungsi materi
genetik.

Flavonoid adalah sekelompok = besar senyawa
polifenol tanaman yang tersebar luas dalam berbagai bahan
makanan dan dalam berbagai konsentrasi. Dalam penelitian
tersebut dikatakan bahwa getah pelepah pisang juga terdapat
senyawa fenol yang mampu menghambat pertumbuhan
bakteri, yang ditandai dengan terbentuknya zona hambat
pada bakteri uji yang digunakan. Sedangkan senyawa
saponin sebagai antibakteri memiliki aktivitas dalam
menimbulkan kebocoran protein dan enzim dari dalam sel
(Akiyama, 2001). Zat aktif permukaan saponin dapat
menurunkan tegangan permukaan dinding sel bakteri dan
merusak  permeabalitas  membrane  sel. Hal ini
menyebabkan ~ membrane sitoplasma  bocor, sehingga
sitoplasma keluar dari sel yang mengakibatkan kematian

sel.
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Senyawa fenol mampu melakukan migrasi dari fase
cair ke fase lemak yang terdapat pada membrane sel
sehingga menyebabkan turunnya tegangan permukaan
membrane sel. Selanjutnya akan mendenaturasi protein dan
mengganggu fungsi membrane sel sebagai lapisan selektif,
sehingga sel menjadi lisis, oleh karenanya senyawa fenol
berperan sebagai antibakteri. (Reed, 1982)

Susanti  (2008) dalam penelitiannya  diketahui
bahwa fenol berikatan dengan protein melalui ikatan
hydrogen yang mengakibatkan struktur protein menjadi
rusak, dimana sebagian besar struktur dinding sel dan
membrane sitoplasma bakteri mengandung protein dan
lemak. Ketidakstabilan ~ dinding sel dan membrane
sitoplasma  bakteri menyebabkan fungsi permeabilitias,
pengangkutan aktif, serta pengendalian susunan protein dari
sel bakteri menjadi terganggu, yang akan berakibat pada
lolosnya makromolekul dan ion dari sel dan mengakibatkan
sel menjadi kehilangan bentuk dan terjadilah lisis.

Terjadinya peningkatan ALT filet daging ayam
broiler pada waktu rendam yang semakin lama diduga
karena senyawa aktif yang terkandung dalam getah pelepah
pisang sudah tidak efektif dalam menghambat pertumbuhan
bakteri dengan pertambahan waktu rendaman. Hal ini
diperkuat dengan penelitian Febri Wulandari dan (2015),
dimana terjadi peningkatan jumlah kuman pada daging sapi
yang dibungkus daun jati dengan peningkatan = waktu
simpan. Suatu kelompok mikroba dalam bahan makanan
ada yang tumbuh, tetap dominan atau mati, dikatakan
dominan apabila mikroba tidak mati tetapi juga tidak
tumbuh karena tidak melakukan metabolisme. Kelompok

bakteri yang mendominasi akan mengalami penurunan
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jumlah apabila suatu substrat hidupnya tidak cocok dan
akan digantikan oleh sekelompok jenis bakteri lain yang
dapat tumbuh pada substrat tersebut (Nugroho, 2007).
Adapun Faktor-faktor lingkungan yang turut serta dalam
mempengaruhi  pertumbuhan  bakteri meliputi  keadaan
medium, (kadar air yang tinggi), suhu, kelembaban, dan
nilai pH.
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4.1 . Tinjauan Tentang Tanaman Pisang
4.1.1. Klasifikasi tanaman pisang
Pisang merupakan salah satu buah yang banyak

dikembangkan di seluruh wilayah Indonesia. Pisang
umumnya dapat tumbuh di dataran rendah sampai
pegunungan dengan ketinggian 2000 m diatas permukaan
laut. Pisang dapat tumbuh pada iklim tropis basah, lembab
dan panas dengan curah hujan optimal 1.520-3.800
mm/tahun dan 2 bulan kering. Tanaman pisang dalam
taksonomi tumbuhan diklasifikasikan sebagai berikut :
(Suyanti dan Supriyadi, 2008: 5).

Kingdom : Plantae

Devisi : Spermatophyta
Sub. Divisi : Angrospermae
Kelas : Monocotylae
Bangsa : Musales

Suku : Musaceae
Marga : Musa

Jenis : Musa spp

Jenis pisang dibagi menjadi tiga :

a. Pisang yang dimakan buahnya tanpa dimasak yaitu M.
paradisiaca var sapientum, M. nana atau disebut juga M.
cavendishii, M. sinensis. Misalnya pisang ambon, pisang
susu, pisang raja, cavendish dan pisang mas.

b. Pisang yang dimakan setelah buahnya dimasak, yaitu M.
paradisiaca, misalnya pisang nangka, pisang tanduk dan

pisang kapok.
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Pisang berbiji, yaitu M.brachycarpa, di Indonesia
dimanfaatkan daunnya. Misalnya pisang batu dan klutuk,
serta pisang yang diambil seratnya, misalnya pisang

manila (abaca).

4.1.2. Manfaat tanaman pisang

Saat ini, pisang sudah menjadi komoditi ekspor

nonmigas yang dapat memberikan sumbangan terhadap

pendapatan devisa negara yang cukup tinggi. Tanaman

pisang banyak dimanfaatkan oleh masyarakat luas untuk

berbagai keperluan hidup, mulai dari buah, bonggol hingga

daun.

a.

Bonggol Pisang/ Umbi batang

Dapat dimanfaatkan sebagai soda dalam pembuatan
sabun serta sebagai pemupuk tanaman. Air yang
terkandung di dalam bonggol pisang  berkhasiat
sebagai obat berbagai macam penyakit, antara lain :
pendarahan  dalam  wusus,  disentri,  amandel,
memperbaiki pertumbuhan rambut dan sebagai cairan
untuk berkumur. Selain itu, bonggol pisang yang masih
muda dapat dimanfaatkan sebagai sayur.

Bonggol pisang dapat dimanfaatkan untuk diambil
patinya yang menyerupai pati tepung sagu dan tepung
tapioka. Potensi kandungan pati bonggol pisang yang
besar dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku
pembuatan bahan bakar alternatif, yaitu bioetanol.
Bahan berpati yang digunakan sebagai bahan baku
bioetanol disarankan memiliki sifat yaitu berkadar pati
tinggi, memiliki potensi hasil yang tinggi, fleksibel
dalam usaha tani dan umur panen (Rama Prihandana,
2007: 26).

Adapun kandungan kimia bonggol pisang seperti tabel
4.1. berikut ini :
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Tabel 4.1: Komposisi Kimia Bonggol Pisang

Jenis Kalori Protein Lemak H. Ca P Fe  Vitamin Air
arang
% A B C %
(D (mg) (mg)
Basah 43 0,6 - 116 15 60 05 - 0,0I 12 36
Kering 245 34 - 662 60 IS0 2 - 004 4 20

Sumber : Daftar Komposisi bahan makanan ( Dir. Gizi,
1979, dalam Muslim, 2008)

Berdasarkan komposisi kimia bonggol pisang dapat
dipergunakan sebagai bahan makanan yang cukup baik,
karena bonggol pisang cukup banyak mengandung
karbohidrat (66,2%), maka pemanfaatannya sebagai
bahan makanan (pengganti beras dan gandum paling
sederhana) dan dapat juga digunakan sebagai bahan
baku pembuatan alkohol. Alkohol tersebut dapat
berfungsi sebagai pengganti bahan bakar minyak (BBM)
(Muslim, 2008).

b. Batang Tanaman
Batang tanaman pisang merupakan batang semu, bersifat
tidak keras dan banyak mengandung air. Air yang
terdapat dalam batang semu dapat digunakan sebagai
obat penyakit kencing yang panas dan sebagai obat
penawar racun warangan. Selain itu, pelepahnya banyak
digunakan sebagai pembungkus bibit tanaman dan juga
sebagai tali. Batang tanaman juga dapat dimanfaatkan
sebagai  bahan pembuatan kompos dan sebagai
campuran media dalam budi daya belut.

c.  Daun Pisang
Daun pisang banyak digunakan sebagai pembungkus

aneka makanan dan barang-barang lainnya. Daun
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tanaman yang telah tua dapat dimanfaatkan sebagai
pakan ternak dan bahan pembuatan kompos.

d. Bunga Pisang
Dikenal  juga dengan jantung  pisang, memiliki
kandungan lemak, protein, karbohidrat dan vitamin
yang tinggi sehingga sangat baik digunakan sebagai
bahan sayuran dan berbagai macam makanan.

e.  Buah Pisang (Bambang Cahyono, 2009)
Selain  sebagai buah segar, buah pisang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan berbagai macam olahan
pangan. Buah pisang bermanfaat sebagai sumber
berbagai macam mineral dan vitamin. Mineral dan
vitamin yang terkandung dalam buah pisang antara
lain kalium, magnesium, fosfor, besi, vitamin C dan
B kompleks.

Hasil penelitian Sri Peni Fitrianingsih dan Leni
Purwanti (2012) diketahui bahwa ekstrak air kulit buah
pisang ambon dengan dosis 800 mg/ kg bb memiliki efek
hipoglikemik (menurunkan kadar glukosa darah mencit).
4.1.3. Getah Pelepah Pisang

Pelepah pisang diketahui mengandung senyawa
saponin dalam jumlah yang banyak, diikuti flavonoid dan
tannin. Lilis Sundari (2015) telah melakukan uji skrining
fitokimia kandungan getah pelepah pisang kepok (Musa
balbistana) di Laboratorium Farmasi Universitas Negeri
Gorontalo menunjukkan ~ adanya  senyawa saponin,
antrakuinon dan lektin. Hasil penelitiannya menunjukkan
bahwa pemberian getah pelepah pisang berpengaruh dalam
mempercepat waktu penyembuhan luka pada mencit.
Konsentrasi getah pelepah pisang kepok yang paling
efektif terhadap waktu penyembuhan luka adalah
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konsentrasi 100%. Dalam penelitian ini dibuktikan bahwa
ketiga kandungan getah pelepah pisang kepok (Musa
balbisiana) yakni kandungan antrakuinon, saponin dan
lektin terbukti mampu membantu mempercepat proses
penyembuhan luka pada mencit.

Penelitian yang dilakukan Muhamad Ramdan A,

dkk (20IS5) terhadap ekstrak getah pelepah pisang
Manggala menunjukkan bahwa dari ketiga pelarut yang
digunakan yaitu pelarut N-Heksan, Etil asetat dan etanol,
pelarut etanol yang memiliki kemampuan menarik senyawa
aktif lebih banyak dari getah pisang dibandingkan dengan
dua pelarut lainnya, yaitu sebesar 14,16 gram, pelarut N-
Heksan sebanyak O gram dan etil asetat sebanyak 1,2030
gram dari 517 gram getah pisang Manggalayang diuji.
Adapun penapisan yang dilakukan adalah pada kandungan
senyawa alkaloid, flavonoid, saponin, tannin, kuinon.
Hasil penelitian yang dilakukan oleh Dharma Hananta, dkk
(200S5) menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi getah
pelepah pisang menyebabkan penurunan jumlah koloni
Pseudomonas aeruginosa dan peningkatan diameter zona
hambatan bakteri tersebut serta konsentrasi getah pelepah
pisang mempengaruhi  jumlah  koloni  Pseudomonas
aeruginosa sebesar 34,3%.

Penelitian yang dilakukan Priosoeryanto, dkk
(2006) diperoleh hasil pengamatan bahwa pemberian
ekstrak getah pelepah pisang, mempercepat keringnya luka,
terlepasnya keropeng dan fibrosis sehingga secara umum
persediaan ekstrak getah pelepah pisang memberikan hasil
yang lebih baik dibandingkan kelompok kontrol. Hal ini
terjadi karena getah pelepah pisang mengandung senyawa
fitokimia yaitu saponin dalam jumlah yang paling banyak,
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kemudian flavonoid dan tannin, dan tidak dijumpainya
mengandung alkaloid, steroid dan triterpenoid.

Penelitian terhadap getah pelepah pisang juga
dilakukan oleh Ayu Putri Ningsih dkk (2013) yang
menunjukkan bahwa ektrak pelepah daun pisang kepok
memberikan daya hambat terhadap bakteri Staphylococcus
dan E. col, masing-masing dengan rata-rata diameter zona
hambat yang terbentuk sebesar 10,968 mm (dikategorikan
kuat) dan 8,821 mm (dikategorikan sedang) secara
berurutan. Hasil uji skrining diketahui bahwa getah pelepah
pisang kepok mengandung senyawa saponin, antrakuinon
dan lektin (Ayu Putri Ningsih, dkk, 2013).

4.1.4. Senyawa Aktif dan Aktivitas Getah Pisang

Beberapa penelitian telah banyak dilakukan untuk
mengetahui kandungan senyawa hasil metabolit tanaman
pisang. Penelitian yang dilakukan Soesanto dan Ruth
(2009) menunjukkan hasil bahwa ekstrak bonggol pisang
memiliki metabolit sekunder senyawa fenol antara lain
saponin dalam jumlah yang banyak, glikosida dan tanin. .
Getah pohon pisang mengandung senyawa saponin,
antrakuinon, dan kuinon yang berfungsi sebagai penghilang
rasa sakit. Terdapat pula kandungan lektin yang berfungsi
untuk menstimuli sel kulit, tannin yang bersifat antiseptic
dan saponin yang berfungsi mengencerkan dahak. Penelitian
lain yang melakukan identifikasi senyawa aktif getah pisang
dilakukan oleh Wijaya (2010) dimana ekstrak batang
pisang mengandung beberapa senyawa fitokimia yaitu
saponin, tannin, dan flavonoid. Hasil penelitian Stanly
Wasty Maya, dkk (2015) menunjukkan bahwa air batang
pisang kepok  (Musa  paradisiaca L) mengandung

senyawa fitokimia tanin, alkaloid, saponin.
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Getah pisang merupakan bagian dari tanaman
pisang yang telah banyak dimanfaatkan sebagai obat luka.
Penelitian yang dilakukan Dharma Hananta er a/ (2005)
getah pelepah pisang yang digunakan masyarakat tradisional
sebagai obat luka  bakar terbukti  memiliki  efek
menghambat  pertumbuhan  Pseudomonas aeruginosa.
Peningkatan konsentrasi 60% dan 80%, getah pelepah
pisang cenderung menyebabkan penurunan jumlah koloni
Pseudomonas aeruginosa dan peningkatan diameter zona
hambat. Hasil analisis menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi getah pelepah pisang maka semakin besar
diameter zona hambatan pertumbuhan  bakteri P
aeruginosa, dimana zona hambat yang terbentuk sebesar
85,1%. Hal ini menunjukkan bahwa getah pelepah pisang
memiliki efek antimikroba terhadap P. aeruginosa.

Priosoeryanto dkk (2006) melakukan pengujian
persembuhan luka pada mencit dari sediaan gel getah batang
pelepah pisang. Tampak bahwa luka lebih cepat mengering
dan menutup dibandingkan dengan kontrol negatif. Dalam
penelitian ini diketahui bahwa getah pelepah batang pisang
mengandung saponin, flavonoid dan tannin. Senyawa
tersebut merupakan metabolit sekunder, dengan saponin
dalam jumlah yang banyak, diikuti flavonoid, dan tannin.
Penelitian yang dilakukan Putu Agus Aprianta dkk (2014)
diketahui bahwa adanya pengaruh getah batang pisang susu
(Musa  acuminate)  terthadap  pertumbuhan  bakteri
Staphylococcus aureus. Tingginya nilai zona hambatan yang
terbentuk pada bakteri  Staphylococcus aureus  pada
konsentrasi  80%-100% (mm) dibandingkan dengan
konsentrasi lainnya yaitu 20%, 40%, 60% hal ini

menunjukkan ~ bahwa  sensitivitas  daya  hambatan
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Staphylococcus  aureus  tergantung  pada  pengaruh
konsentrasi getah pisang, semakin besar konsentrasi semakin
besar pula daya hambat yang terbentuk. Adanya pengaruh
tersebut disebabkan karena getah batang pisang susu (Musa
acuminate) mengandung tannin, flavonoid dan saponin yang
mempunyai efek antibakteri. Kandungan tannin dan saponin
pada getah batang pisang bersifat antiseptic.

Efek antimikroba getah pelepah pisang terhadap
bakteri P. aeruginosa disebabkan kandungan aktifnya yaitu
saponin, flavonoid dan tanin (Priosoeryanto, er a/, 2006).
Bahan aktif tersebut bekerja pada permukaan membrane
sitoplasma. Mekanisme kerja bahan aktif yang terdapat
dalam getah pelepah pisang tersebut menyebabkan rusaknya
membrane sitoplasma P. aeruginosa sehingga menyebabkan
gangguan metabolism energi dan pertumbuhan bakteri
tersebut.

Getah pisang sendiri menurut Djulkarnain (1998)
mengandung tannin dan saponin yang berfungsi sebagai
antiseptik. Tannin memiliki aktivitas antibakteri, dengan
mekanisme yaitu toksisitas tannin dapat merusak membrane
sel bakteri, senyawa astringent, tanin dapat menginduksi
pembentukan kompleks senyawa ikatan terhadap enzim atau
subtrat mikroba dan pembentukan suatu kompleks ikatan
tannin terhadap ion logam yang dapat menambah daya
toksisitas tanin itu sendiri.

Di dalam Fridaqua Sada Yanitauli Sibuea (2015)
disebutkan bahwa adanya tannin dalam daging biji picung
menjadi coklat, yang terjadi jika dikatalis oleh enzim
polifenolase dengan substrat berupa senyawa fenolik. Hal
ini juga dijumpai pada warna getah pelepah pisang menjadi

coklat. Reaksi tersebut dikenal dengan reaksi browning
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enzymatic. Disebutkan juga bahwa dalam teori warna,
struktur  tannin  dengan ikatan rangkap dua yang
terkonjugasi pada polifenol sebagai kromofor (pengemban
warna) dan adanya gugus OH sebagai auksokrom (pengikat
warna) dapat menyebabkan warna coklat.

Penelitian Ajizah ditemukan adanya tanin dimana
aktivitas tannin diamati dapat mengkerutkan dinding sel
atau membran sel sehingga mengganggu permeabilitas sel itu
sendiri. Akibat terganggunya permeabilitas, sel tidak dapat
melakukan aktivitas  hidup = sehingga pertumbuhannya
terhambat atau bahkan mati (Ajizah : 2004). Tanin juga
mempunyai daya antibakteri dengan cara mempresipitasi
protein, karena diduga tanin mempunyai efek yang sama
dengan senyawa fenolik (Masduki:1996).Efek antibakteri
tannin antara lain melalui: reaksi dengan membran sel,
inaktivasi enzim, dan destruksi atau inaktivasi fungsi materi
genetik.

Lain halnya dengan penelitian yang dilakukan oleh
Jumriah Nur er a/ (2012), diperoleh hasil terhadap uji
golongan senyawa getah pelepah pisang Ambon (Musa
paradisiaca var sprentum) ditemukan mengandung senyawa
flavonoid, saponin, tannin dan fenol. Flavonoid adalah
sekelompok besar senyawa polifenol tanaman yang tersebar
luas dalam berbagai bahan makanan dan dalam berbagai
konsentrasi. Dalam penelitian tersebut dikatakan bahwa
getah pelepah pisang juga terdapat senyawa fenol yang
mampu menghambat pertumbuhan bakteri, yang ditandai
dengan terbentuknya zona hambat pada bakteri uji yang
digunakan.

Reed (1982) menyatakan bahwa fenol mampu

melakukan migrasi dari fase cair ke fase lemak yang terdapat
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pada membrane sel menyebabkan turunnya tegangan
permukaan membrane sel. Selanjutnya mendenaturasi
protein dan mengganggu fungsi membrane sel sebagai
lapisan selektif , sehingga sel menjadi lisis, oleh karenanya
fenol berperan sebagai antibakteri.

Susanti (2008) dalam penelitiannya menyatakan
bahwa fenol berikatan dengan protein melalui ikatan
hydrogen sehingga mengakibatkan struktur protein menjadi
rusak, dimana sebagian besar struktur dinding sel dan
membrane sitoplasma bakteri mengandung protein dan
lemak. Ketidakstabilan pada dinding sel dan membrane
sitoplasma  bakteri menyebabkan fungsi permeabilitas
selektif, fungsi pengangkutan aktif, pengendalian susunan
protein dari sel bakteri menjadi terganggu, yang akan
berakibat pada lolosnya makromolekul dan ion dari sel
bakteri menjadi terganggu, dan berakibat pada lolosnya
makromolekul dan ion dari sel sehingga sel menjadi
kehilangan bentuk dan terjadilah lisis.

Komponen tersebut pada umumnya terdapat dalam
keadaan terikat atau terkonjugasi dengan senyawa gula.
Flavonoid dapat larut dalam air dan dapat terekstraksi
dengan etanol 70% (Lenny, 2006). Sedangkan saponin
umumnya adalah suatu glikosida yang mungkin ada pada
banyak macam tanaman. Saponin ada pada seluruh tanaman
dipengaruhi oleh varietas tanaman dan tahap pertumbuhan
(Purnomo, 2007).

Fenol meliputi berbagai senyawa yang berasal dari
tumbuhan terrestrial dan mempunyai ciri sama yaitu cincin
aromatic yang mengandung satu atau dua gugus hidroksil.

Flavonoid merupakan golongan fenol terbesar, selain itu
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juga terdapat fenol monosiklik sederhana, fenilpropanoid
dan kuinon fenolik.

Penelitian lain yang dilakukan oleh Siti Zulaeckah
dan Endang Nur W (2005) menunjukkan bahwa semakin
rendah konsentrasi ekstrak getah pisang semakin besar
jumlah bakterinya pada sampel telur asin rebus yang
direndam dalam berbagai konsentrasi getah pisang. Dalam
penelitian tersebut, digunakan konsentrasi getah pisang 1%,
2% dan 3%. Pada konsentrasi 3%, jumlah bakteri masih
kurang dari 25.000/gram telur asin rebus masih dibawah
standar yang tercantum dalam SNI 7388 tahun 2009 yaitu
maksimal I x 10° koloni/ g dibandingkan dengan telur asin
yang menggunakan rendaman getah pisang konsentrasi 1%
dan 2%. Ekstrak getah pisang merupakan larutan yang
mengandung tanin, sedang larutan tanin dari bahan nabati
digunakan untuk menyamak. Semakin tinggi konsentrasi
ekstrak getah pisang pada proses pembuatan telur asin rebus
maka semakin tinggi pula kadar tanin yang berfungsi sebagai
bahan penyamak kulit telur. Keadaan ini menyebabkan
mikroorganisme yang ada diluar telur akan lebih sulit masuk
dalam telur sehingga jumlahnya akan lebih sedikit. Tanin
adalah suatu senyawa fenol aktif pada penyamakan kulit dan
penyebab rasa sepet. (Schanderl,1970)

Sebagai senyawa fenol maka tanin mempunyai
sifat-sifat menyerupai alkohol yang salah satunya adalah
bersifat antiseptik. Salah satu prinsip pengawetan yang
dapat diterapkan untuk memperpanjang masa simpan
makanan adalah dengan penambahan zat penghambat jasad
renik atau komponen anti mikroba yang salah satunya

adalah antiseptik. Keadaan ini membuat lingkungan yang
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tidak cocok untuk pertumbuhan jasad renik (Fardiaz,
1992).

Mekanisme kerja saponin sebagai antibakteri
yaitu dapat menyebabkan kebocoran protein dan enzim
dari dalam sel (Akiyama, 2001). Saponin dapat menjadi anti
bakteri karena zat aktif permukaannya mirip detergen,
akibatnya saponin akan menurunkan tegangan permukaan
dinding sel bakteri dan merusak permebialitas membran.
Rusaknya membran sel ini sangat mengganggu kelangsungan
hidup  bakteri. (Harborne, 20006).Saponin  berdifusi
melalui membran luar dan dinding sel yang rentan
kemudian ~ mengikat membran  sitoplasma sehingga
mengganggu dan mengurangi kestabilan membran  sel.
Hal ini menyebabkan sitoplasma bocor keluar dari sel
yang mengakibatkan kematian sel. Agen antimikroba

yang mengganggu membran sitoplasma  bersifat

bakterisida. (Cavalieri, 2005).

4.2. Kontaminasi Pada Daging

Menurut Jay et al. (2005), banyaknya kejadian
kontaminasi bakteri pada daging ayam terjadi pada saat
pemotongan, pengepakan, pendistribusian dan pengolahan
produk asal hewan. Kontaminasi juga dapat terjadi akibat
sanitasi yang kurang baik di peternakan, tempat
pemotongan maupun tempat pengolahan daging ayam.
Pemakaian air dari sanitasi yang kurang baik dalam
proses pemotongan, pengolahan, dan penyimpanan dapat
meningkatkan jumlah cemaran mikroba di dalam daging
ayam.  Menurut  Rahardjo  dan Santoso  (2005),
mikroorganisme yang mengkontaminasi bahan pangan

dapat menyebabkan kerusakan bahan pangan tersebut.
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Kerusakan daging ayam secara biologis banyak berakibat
oleh adanya pertumbuhan mikroorganisme yang berasal
dari ternak. Pencemaran dari lingkungan baik pada saat
proses pemotongan, penyimpanan, maupun pemasaran.
Pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme di pengaruhi
oleh faktor suhu penyimpanan, waktu, tersedianya oksigen,
dan kadar air pada daging.

Dalam Hadiwiyoto, 1992, kualitas daging ayam
meliputi kualitas fisik, kimia, biologi, dan diterima atau
tidaknya oleh konsumen. Secara biologis kerusakan
daging ayam lebih banyak diakibatkan oleh adanya
pertumbuhan  mikroba. Pertumbuhan  dan aktifitas
mikroba dipengaruhi oleh faktor suhu penyimpanan,
waktu, tersedianya oksigen dan kadar air daging
(Hadiwiyoto 1992).

Jumlah dan jenis mikroorganisme yang terdapat
dalam  bahan  pangan  merupakan  penentu  mutu
mikrobiologi suatu produk  pangan. Hal ini akan
menentukan ketahanan simpan dari suatu bahan pangan
jika ditinjau dari kerusakan-kerusakan yang ditimbulkan
oleh mikroorganisme pembusuk maupun patogen yang
terkandung di dalamnya. (Buckle et al. 1987).

Kontaminasi mikroba patogen atau pembusuk
menyebabkan degradasi protein yaitu proses pemecahan
protein menjadi molekul-molekul sederhana seperti asam
amino yang menyebabkan sel-sel menjadi rusak dan busuk.
Beberapa penelitian telah dilakukan yang menunjukkan
bahwa getah pelepah pisang diketahui mengandung
senyawa antibakteri, antibiotik maupun antioksidan, seperti
senyawa flavonoid, alkaloid, saponin, tannin dan fenol.

Keberadaan senyawa ini diduga memiliki kemampuan
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menurunkan jumlah kuman, seperti penelitian yang
dilakukan oleh Siti Zulackah dan Endang Nur W (2005)
membuktikan bahwa konsentrasi ekstrak getah pisang yang
berbeda pada pembuatan telur asin rebus berpengaruh
terhadap jumlah bakteri, yakni semakin rendah konsentrasi
ekstrak getah pisang semakin besar jumlah bakterinya.
Daging ayam merupakan media yang baik
untuk  perkembangan  bakteri. Jika  bakteri tersebut
bersifat patogen maka bakteri akan menimbulkan
berbagai penyakit, dan dapat menyebabkan daging cepat
busuk. Dari penelitian, daging ayam yang diambil dari
rumah pemotongan ayam pukul 6 pagi kemudian
disimpan dalam ruangan biasa, pada pukul 10 siang
sudah mengeluarkan bau busuk. Jumlah total bakteri
pun telah melebihi ambang batas yang ditetapkan dalam
Standar Nasional Indonesia (SNI)) (Andriani 2000).

4.3. Angka Lempeng Total

Dalam SNI 0I-2332.3-2006 tentang Cara uji
mikrobiologi-Bagian 3: Penentuan angka lempeng total
(ALT), metode penentuan angka lempeng total ini
digunakan untuk menentukan jumlah total mikroorganisma
aerob dan anaerob(psikrofilik, mesofilik dan termofilik).
Angka  lempeng total aerob  merupakan  jumlah
mikroorganisma hidup yang membutuhkan oksigen yang
terdapat dalam suatu produk yang diuji. Prinsip metode
angka lempeng total adalah pertumbuhan mikroorganisme
aerob dan anaerob (psikrofilik, mesofilik dan termofilik)
setelah contoh diinkubasikan dalam media agar pada suhu
35°C £ I°C selama 24 jam 48 jam £ I jam

mikroorganisme ditumbuhkan pada suatu media agar, maka
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mikroorganisma tersebut akan tumbuh dan berkembang
biak dengan membentuk koloni yang dapat langsung
dihitung.

Penentuan Angka Lempeng Total dapat dilakukan
dengan dua cara. Pertama, metoda cawan agar tuang/ pour
plate yaitu dengan menanamkan contoh ke dalam cawan
petri terlebih dahulu kemudian ditambahkan media agar.
Kedua, metode cawan agar sebar/ spread plate yaitu dengan
menuangkan terlebih dahulu media agar ke dalam cawan
petri kemudian contoh diratakan pada permukaan agar
dengan menggunakan batang gelas bengkok.

Jumlah bakteri aerob mesofil,bakteri anaerob
mesofil dan bakteri psikrofil dapat merupakan indikator
bagi status/ mutu mikrobiologi makanan. Jumlah yang
tinggi dari bakteribakteri tersebut seringkalisebagai petunjuk
bahan baku yang tercemar, sanitasi yang tidak memadai,
kondisi (waktu dan atau suhu) yang tidak terkontrol selama
proses produksi atau selama penyimpanan ataupun
kombinasi dari berbagai kondisi tersebut.

Bakteri aerob mesofil dianggap sebagai mikroba
indikator, meskipun sebenarnya kurang akurat dibandingkan
dengan indikator lainnya. Bakteri anaerob mesofil
merupakan indikator dari kondisi yang dapat menyebabkan
adanya pertumbuhan mikroba anaerob penyebab keracunan
makanan seperti C. perfringens dan C.botulinum. Adapun
standar yang digunakan sebagai rujukan batas cemaran
maksimal pada daging ayam segar adalah SNI No. 7388
tahun 2009, dengan nilai I x I0° koloni/gram diperkuat
dengan SNI 3924 tahun 2009 tentang mutu karkas dan
daging ayam.
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IKESIMPULEANBDANESARAN

S.1.

5.2.

5.3.

Terdapat perbedaan kadar air filet ayam broiler
sebelum dan sesudah perendaman dengan larutan
getah pelepah pisang pada variasi konsentrasi dan
waktu rendam.

Terdapat perbedaan Angka lempeng rotal filet daging
ayam fillet sebelum dan = sesudah  perlakuan
perendaman dalam larutan getah pelepah pisang
(Musa Spp) pada variasi konsentrasi dan waktu
tertentu

Larutan getah pelepah pisang dapat digunakan
sebagai alternative dalam mempertahankan kualitas

filet daging ayam.
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