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{Uncaria gambir Roxh.)
SEBAGATI BAHAN ANTIMIKROBA PADRA TELUR ASIN RERUS

ABSTRARK

Penelitian tentang penggunaan ekstrak daun dan ranting tanaman gambir
{Uncaria gambir Roxb.) dilakekan di Laboratorium Mikrobiologs Pengolahan,
Fakultas Teknologi Pertanian. Universitas Andalas Padang  pada bulan Juni
sarnpal Juli 2009, Tujuan dart penehitian adalah untuk melihat kemarmpuan ckstrak
lanaman  gambir  delam  menghambat  pertumbuhan mikroorganisme  dan
penerimaan panelis secara organoleptik serta untuk mengetahui masa simpan dari
telur asin vang telah direbus.

Rancangan yang digunakan pada penelitien ini adalah Rancanpan Acak
Lengkap (RAL) dengan & perlakuan dan 3 ulangan. Kemudian di uji lanjut
menggunakan  Duneaws New Multiple Range Test (DNMRT) pada tarafl nyata
5%, Perlakuan penehitan adalabh penambahan ekstrak tanaman pambir kedalam
adonan bubuk bata dalam proses pembuatan telur asin, yaitu penambahan eksirak
tanaman gambir 036 (A), 3% (B), 6% (C), 9% (D). 12% (E), 13% (F).

Dari hasil analisa statistik uji organoleplik dapal disimpulkan bahwa
penggunaan ekstrak tanaman gambir dengan kadar penambahan  yang berbeda
pada proses pembuatan telur asin memberikan hasil yang berbeds nyata terhadap
penilaian panelis. Penambahan 6% ditetapkan sebagai hasi] terbaik. Rata-rata nilai
organoleptik wama pada han ke-1; 4,30 (suka), hari ke-9: 3,40 {cukup suka),
penampakan hari ke-1: 4,10 {suka), hari ke-9: 3,10 {cukup suka), aroma pada hari
ke<1: 3,95 (suka), hari ke-%: 2,95 {cukup suka), rasa hari ke-1:; 3,90 {suka), hari
ke-9:3 00 {cukup suka).

Berdasarkan hasi]l pengamatan sampai hari kesembilan penyimpanan telur
asin rebus terjadi penurunan jumlsh mikroba dibandingkan dengan telur asin
rebus tanpa penambahan ekstrak tanaman pambir. Tanpa penambahan ekstrak
tanaman gambir jumlah bakteri pada hari ke- 1 adalah 8,6 x 107, hari ke-9- 2,7 x
10°, penambaban ekstrak 6% hari ke- 1: 3.2 x 10° | hari ke- % 26 = 107 |
sedangkan jumlah kapang/khamir pada telur tanpa penambaban ekstrak pada hari
ke-1: 8,9 x 107 , hari ke-9: 3,0 % 10° | penambahan 6% pada hard ke-1: 3.4 x 107 |
hari ke-9: 3.5 x 101 kolonifer, Semakin banvak jumlah ckstrak tanaman pambir
yang dilambahkan semakin besar daya hambat mikrobanva. Pada telur asin rebus
yang ditambahkan ekstrak tanaman pambir 8% tidak terdapat bakteri Salmonella
dan jumlah baklen Stapfplococens aurens <10 CFU/g. Dari basil uji tersebut,
telur asin rebus masih aman untuk dikonsumsi karena memenuhi svarat SNI 01-
4277-1996 tentang standar mutu telur asin,



L PENDAHULUAN

L.1 Latar Belakang

Tanaman gambir {Unearia gambiv Roxb.) merupakan salah satu tanaman
yang mempunyai sifal antimikroba, Gambir adalah produk der tanaman gambir,
mengandung senyawa fungsional  yang termasuk dalam golongan senyawa
palifenol, Senvaws polifenol dalam gambir adalah catechin. Polifenol alami
merupakan metabolit sekunder tanaman  tertentu termasuk dalam atan menyusun
golongan tannin. Tannin adalah senyawa fenolik kompleks yang memiliki BM
S00-3000. Gambir komersial diperoleh dengan pengolahan daun serta renting
tanaman gambir  dengan metoda percbusan, pengepresan, pengeringan dan
pemadatan (Naczk. Nichols, 1994),

Petani mengekstrak tanaman gambir biasanya dengan cara pengempasn,
dimana daun dan ranting tanaman gambir direbus terlebih dahulu, dikempa,
diendapkan dan penirisan sehingga getah dar gambir didapatkan. Untuk lebih
jelasnya ekstraksi gambir dapat dilihat pada lampiran 1,

Kandungan kimia ekstrak gambir yang utama adalah tannin dan catechin.
Sifat antibakteri pada ekstrak produk gambir terhadap bakter uji Gram-positif
Streptococcus mutans, Staphylococcus aurens, dan Baciilus subtilis menunjukkan
bahwa ekstrak etil asetat lebib kuat dari pada ekstrak yang lain. Sebaliknya,
ckstrak produk gambir tidak memiliki sifat antibakteri terhadap bakteri uji Gram-
negatit (Pambayur, 2007).

Telur merupakan sumber protein hewani, selain ity telur merupakan bahan
pangan vang sempurna, karena menpandung zat-zat gizi vang lengkap baopi
pertumbuhan makhluk hidup baru, Protein telur mempunyai muty yvang tinggi,
karena memiliki susunan asam amino esensial yang lenpkap, sehingga dijadikan
patokan untuk menentukan mutu protein dari bahan pangan yang lain. Tetapi
disamping adanya hal-hal vang menguntungkan itu, telur memiliki sifat yang
mudah rusak {Winarno, 2002},

Mikroorganisme merupakan salah satu penvebab kerusakan poda telur.
Mikroorganisme  yang  umum  ferdapat  pada  felur  adalah  Salmionella

Preoudomonas, Staphylococcus, Mikroorgonisme terssbut  menpkontaminasi



telur denpan cara penetrasi melalui pori-pori telur. Untek itu usaha pengawetan
sangat penting untuk mempertahankan koalitas telur (Winamo, 2002).

Telur asin merupakan salah satu metode pengawetan felur dengan cara
pemeraman telur pada adonan, Adonan vang dipunakan terdiri dari bubuk bata
dan param dengan perbandingan 1:1 dengan penambahan air sebanyak 30 ml
untuk 50 gram bubuk bata dan 30 gram garam sampai adonan berbentuk pasta.
Teknik pengawetan telur telah dilakukan sejak daholy dengan twjuan untuk
memperpanjang masa simpan dan untuk menambah citarasa telur {Hadiwivoto,
1983),

Telur asin yang telah dircbus dapat disimpan selama 3-4 hari, Kandungan
garam lelur asin tergantung lama pemeraman, maksimal 2 minggu, Semakin lama
pemeraman dilakukan  semakin asin telur vang dibasilkan dan semakin awet.
Regity juga sebaliknya, Namun, fidak semua konsumen yang menyukai telur asin
vang kandungan paramnya tingei, apalapi pada seat sekarang ini telur asin tidak
hanya sebagai laukpauk, tapi sebagai cemilan. Umumnya kadar garam telur asin
vang ada di Sumatera Barat lebih rendah dibandingkan dengan telur asin daerah
luar. Karena tingkat kesukaan konsumen pada rasa telur asin yang herbeda, maka
dalam pembuatan telur asin vang kadar garamnya rendah ditambahkan ekstrak
daun dan ranting tanaman gambir agar telur asin lebih awet.

D penelitian yang teleh dilakukan oleh Pambayun (2007) tentang sifat
antibakteri dari ekstrak produk gambir, Penulis berencana mengaplikasikannya
dengan cara melakukan penelitian tentang penpgunasn ekstrak tanaman gambir
pada pembuatar telur asin untuk melibat kemampuan ekstrak tanaman gambir
dalam menghambat pertumbubian mikroba yang terdapat pada telur asin setelah
perehusan, selelab penyimpanan 1 hari, 3 hari, 3 hari, 7 hari dan 9 hari. Sehingga
dapat memperpanjang wnur simpan telur asin.

Derdasarkan basil penelitian pendahuluan dalam pembuatan telur asin
dengan 4 perlakuan yaitu fanpa pemambahan ekstrak tamaman pambic sebapa
koatrol, penambahan ekstrak tanaman gambir sebanyak 5%, 10% dan 15%
diperoleh hasil bolvwa dengan penambahen ekstrnk tanmman grmbic jumlah

mikeoba pada telur asin rebus berkurang, Hal ini terlithat pada saat dilakukan up
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mikroba dengan menggunakan media Potato Dekstrosa Agar (PDA) dan Nalrium
Agar (NA).

Tumlah  kolont mikroba pada media NA untuk telur asin vang telab
ditambahkan ekstrak tanaman gambic 0%, 5%, 10% dan 13% pada hari ] secara
berurutan adalah 3.0 x 107, 2.5 % 10°, 1.0 x 10, dan 1.2 x 10° CF1Vg .Pada hari
ke TIT jumlsh koloninya adalah TBUD (Tidak Bisa Untuk Dihitung), 3.6 % 10"
1.8 % 10°, 52 % 10°CFUfg, pada media PDA jumlah koloni pada hari 1 dengan
nenambahian ekstrak tanaman ganibir 0%, 3%, 10% dan 15% adalah 2.8 x 109,
13 x 10%, 3.0x 10 2.8 x 10° CFllg dan pada hari ke I jumlak koloninya
TBUD (Tidak Bisa Untuk Dihitung) 1.5 % 107, L5 x10°, 1.2 107 CFL/g

Penambahan ekstrak fanaman gambir pads telur asin dapat mengurangi
pertumbuhan mikroba dibandingkan telur asin yang tidak ditambahkan ekstrak
tanaman gambir. Namun, untuk penambaban ekstrak tanaman gambir diatas 15%
menvebabkan penyimpangan wama dan rasa pada telur asin. Telur  menjadi
warna merah kecoklatan dan rasa pambic agak terasa sepat, Perubahan yang
terjadi pada telur asin tejadi karena adaya senvawa tannin dan catechin pada
gambir yang berwama merah kecoklat-coklatan, Untuk penelitian selanjulnya,
Penulis menggunakan ekstrak tanaman pambir sebanyak 0%, 3%, 6%, 9%, 12%;,
13% dalam pembuatan telur asm untuk menghindan penyimpangan warna dan
rass pada telur asin,

Dari uraian diatas, telah dilakukan penclitian dengan judul "Penggunaan
[kstrak Daon Dan Ranting Tanaman Gambir (Uncarin gambir Roxb.)
Sebagai Babhan Antimikroba Pada Telur Asin Rebus™

1.2 Tejuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah untuk melihat kemampuan ckstrak lanaman
gambir (Uncaric gambir  Roxh,) dalam  menghambat  pertumbuhan
mikroorganisme dan penerimaan  paneclis secara organoleptik  sertz  untuk

mengetahul masa simpan dari telur asin yang telah direbus,



L3 Munfaat Penelitian
Manfaat penelitian adalab untuk mengembangkan ekstrak tanaman gambir
schagai bahan pengawet alami (antimikroba) sehingga dapal mengurang
ketergantungan  terhadap pengawet  buatan  wvang  dapat  menganggu

keschatan, khususnya pada telur asin.

1.4 Tlipotesa
Dengan penambahan ekstrak tanaman gambir {Lhearia gambir Roxb.),
akan berpengaruh terhadap pertumbuhan mikroba, emur simpan telur asin lehih

lama serta berpengaruh pada penerimaan panelis secara organoleptik



V. HASIL DAN PEMBAHASAN

L. U Creganoleptik
Telur asin rebus dengan pengpunasn eksirak tanaman gambir schagai
bahan antimikroba dalam penelitian ini dilakukan uji organoleptik vang meliputi
warna, penampakan, aroma dan rasa yang terlibat padas tabe] berikut ini:
a. Warna
Hasil uji organoleptik terhadap wama bagian dalam lclur asin rebus dapat
dilihat pada Tabef 3,

Tabel 3. Nilai rate-ratz wji organoleptik telur asin rebus yang meliput wama
bagian dalam telur dengan penambahan ckstrak tanaman pambir pada
henke-1,3, 5, 7 dan 9,

Perlakuan Milai wama pada hari ke -
I 3 3 7 9

A 3657 3.20° o T 2267
B 4.00™ 175> 3450 3200 2.30"
C 430 " 410" 180" 350° 3.40°
D 3,95 3,70 345" 330%™ Fa5™
E 3,80 ™ 175:% o asshe agaph 2,.90"°
F 420" g0 325 = 280° : Jor e
KK (%) 18,80 17,80 21,10 22,70 26,200

FeTerangan - f; sangl [k Suhar, 2: Tk SUki. 3. CORGp Suki, 8 sukd, 5 Sl
angka pada lajur yang sama berbeda tidak nyata pada taref nyata 5% DNMRT dan angka-angka
pucka lajur yang sama diiketi el kecil yonge lidok sama berbeds nyate pada 1aral nyata 5%
MR

Dari Tabel 3 dapat dilihal bahwa denpan penambaban ekstrak tanaman
gambir sebanyak 3% sampai 15% berpengaruh nyata pada telur asin rebus yang
dihasilkan, Penilaian lertinggi diberikan panelis pada penambahan ekskirak 6%
sebesar 4.30 pada hari ke-1, 4.10 pada hari ke-3, 3.38 pada hari ke-5, 3.50 pada
hart ke-7 dan 3.40 pada hari ke-% vang berada pada penilaian suka.

Telor asin rebus yang ditsnbahkan ckstrak tanaman gambir pada hari ke-1

pada tiap-tiap perlakuan memiliki wama yanpg dapat diterima oleh panelis.



V., KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil perelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut:

I.

I-3

Pengpunaan  ekstrak daun  dan  ranting  tapaman  pambir  dapat
memperlambat pertumbuhan mikeoba pada telur asin rebus. Semakin
tingii  konsentrasi ekstrak pambir yang dibenkan semakin lambat
pertumbuhan mikroba. Tanpa penambaban ekstrak daun dan ranting
tanaman gambir jumiah bakteri pada hari ke- 1 adalah 8.6 x 10°, hari ke-
9: 2,7 x 10° | penambahan ekstrak 6% hari ke- 1: 3,2 x 107, hari ke- 9:
26 x 10° | sedangkan jumlah kapang/khamir pada telur tanpa
penambahan ekstrak pada hari ke-1: 8,9 x 107 | had ke-%: 3.0 x 10° .
penambahan 6% pada han ke-1; 3.4 % 10° |, hari ke-9: 3.5 x 10° CFL/p.
Penggunuan ekstrak daun dan ranting tanaman gambir dalam proses
pembuatan telur asin rebus berpengaruh terhadap hasil uji organcleptik
yvang melipuli warna, pepampakan, sroms dan rass. Perlakvan  terbaik
berdasarkan tingkal penerimaan panelis adalah penambahan eksirak daun
dan ranting gambir gambic 6%, Rata-rata nilai organoleptik warna pada
hari ke-1! 4,30, han ke-9: 3,40, penampakan har ke-1: 4,10, han ke-9:
3,10, aroma pada har ke-1; 3,95, hari ke-9: 2,95, rasa hari ke-1: 3,90, hari
ke-9:3 00,

Penggunaan ekstrak deun dan ranting tanaman gambir 6% pada telur asin
rebus yang disimpan sampal har ke-9 masih aman dikonsumsi karena

miemenuhi kriteria SNT 01-4277-1996 (entang standar mutu telur asin,

3.2 Saran
Berdasarkan hasil penelition  vang telah dilakukan, disarankan pada

penelition  berikutnya unluk menentukan daya cerna protein pada tap-tiap

perlakuan sehingga dapat diketahoi pada perlakuan berapa dayacerna proteinnya

lebih tinggi.
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