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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman dengan sari daun binahong (Anredera
cordifolia (Ten.) Steenis) terhadap kadar air, pH, total koloni bakteri, bakteri E. coli dan Salmonella sp. pada
karkas ayam petelur afkir. Penelitian menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan terdiri dari PO (tanpa penambahan daun
binahong), P1 (200g daun binahong + 800ml air), P2 (400g daun binahong + 600ml air) dan P3 (600g daun
binahong + 400ml air). Data pH, kadar air dan total koloni bakteri dianalisis menggunakan Analysis of
Variance (ANOVA) dilanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Duncan untuk mengetahui perbedaan
diantara perlakuan sedangkan E. coli dan Salmonella sp. dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian
menunjukkan perlakuan berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap pH, kadar air dan total koloni bakteri.
Bakteri E. coli dan Salmonella sp. tidak terdeteksi pada semua sampel karkas ayam petelur afkir. Kesimpulan,
perendaman dengan sari daun binahong memberikan pengaruh yang sama terhadap nilai pH, kadar air dan total
koloni bakteri pada karkas ayam petelur afkir. Bakteri patogen E. coli dan Salmonella sp. tidak terdeteksi pada
penelitian ini.

Kata Kunci: Binahong, Karkas Petelur Afkir, Kadar Air, pH, Kualitas Mikrobiologi

ABSTRACT

This study aims to determine the effect of immersion in binahong leaf extract (Anredera cordifolia (Ten.)
Steenis) on water content. pH, total bacterial colonies, E. coli and Salmonella sp. on the carcass of cull laying
hens. The study used experimental methods with a completely randomized design (CRD) consisting of 4
treatments and 4 replications. The treatments consisted of PO (without adding binahong leaves), P1 (200g
binahong leaves + 800ml water), P2 (400g binahong leaves + 600ml water) and P3 (600g binahong leaves +
400ml water). Data on pH, water content and total bacterial colonies were analyzed using Analysis of Variance
(ANOVA) followed by Duncan's Least Significant Difference (LSD) test to determine the difference between
treatments while E. coli and Salmonellasp. analyzed descriptively. The results showed that the treatment had no
significant effect (P>0.05) on pH, water content and total bacterial colonies. The bacteria E. coli and
Salmonella sp. not detected in all samples of cul laying hens carcass. In conclusion, immersion with binahong
leaf extract had the same effect on the pH value, water content and total bacterial colonies in the carcass of cull
laying hens. Pathogenic bacteria E. coli and Salmonella sp. not detected in this study.

Keywords: Binahong, Carcass of Cull Laying Hens, Moisture Content, pH and
Microbiological Quality

PENDAHULUAN

Pemanfaatan ayam petelur afkir adalah salah
satu cara untuk memenuhi permintaan terhadap
daging unggas sebagai salah satu sumber protein
hewani, selain dapat dimanfaatkan telurnya, ayam
petelur juga dapat dimanfaatkan dagingnya setelah
produksi telur menurun. Ayam petelur afkir
mengandung air 50%, protein 25,4%, dan lemak 3%
sampai 7,3% (Kurniawan, 2013). Kandungan protein
dan air yang tinggi pada daging ayam, menyebabkan
daging ini mudah rusak. Kerusakan pada daging
dapat disebabkan karena adanya benturan fisik,

perubahan kimia dan aktifitas mikroba (Soeparno,
2009). Kondisi ini akan lebih diperparah lagi akibat
penjualan yang kurang higenis di pasar tradisional
yang menyebabkan hadirnya mikroorganisme baik
yang patogen maupun yang nonpatogen. Bakteri
yang sangat potensial sebagai pembusuk daging
ayam antara lain Brochothrix thermosphacta, bakteri
asam laktat (BAL), Enterobacteriaceae dan
Pseudomonas spp. (HOIl et al., 2016). Beberapa
bakteri patogen juga ditemukan sebagai kontaminan
pada daging ayam, antara lain Escherichia coli,
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Staphylococcus aureus, Salmonella sp.,
Pseudomonas sp., Clostridium perfringens dan
Shigella flexneri (Ray dan Bhunia, 2004). Menurut
BSN (2009), Batas cemaran mikroba pada karkas dan
daging ayam maksimum 1x108cfu/g dan E. coli 1
x10%cfu/g.

Daging ayam segar hanya mampu bertahan
sekitar 4-6 jam pada suhu ruang. Daya simpan pada
ayam petelur afkir dapat dipertahankan melalui
perlakuan pemberian bahan pengawet. Pengawetan
bertujuan untuk mengamankan daging dari kerusakan
atau pembusukan oleh mikroorganisme dan untuk
memperpanjang masa simpannya (Soeparno, 2009).
Pengawetan  dapat  dilakukan  menggunakan
antibakteri yang dapat mempertahankan kualitas
maupun kuantitas karkas ayam petelur afkir dengan
menggunakan bahan herbal. Meskipun pada masa
sekarang di daerah perkotaan alat pendingin dapat
digunakan sebagai tempat penyimpanan daging
sebagai alternatif dalam pengawetan daging, tetapi
untuk wilayah pedesaan yang belum memiliki
fasilitas seperti listrik dan alat pendingin maka
penggunaan bahan alami adalah salah satu cara untuk
mengawetkan guna memperpanjang masa Simpan
daging. Salah satu tanaman berkhasiat tinggi yang
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dikenal masyarakat adalah daun binahong (Anredera
cordifolia (Ten.) Steenis).

Tanaman binahong terdapat dalam famili
Basellaceae merupakan tanaman obat yang
mempunyai potensi besar kedepan untuk diteliti.
Seluruh  bagian  tanaman  binahong  dapat
dimanfaatkan mulai dari akar (umbi), batang dan
daunnya. Daun binahong (Anredera cordifolia (Ten.)
Steenis) mempunyai komposisi senyawa flavonoid,
alkaloid, terpenoid atau steroid, dan saponin (Astuti,
2012). Lestari et al. (2014), Tanaman binahong
(Anredera cordifolia (Ten.) Steenis merupakan salah
satu jenis tanaman di Indonesia yang terbukti
memiliki kandungan senyawa flavonoid, saponin dan
triterpenoid yang berperan sebagai antibakteri.

Upaya perendaman karkas ayam petelur afkir
dalam sari daun binahong sebagai bahan antimikroba
diharapkan dapat memberi pengaruh positif pada
nilai pH, kadar air dan mikrobiologi ayam petelur
afkir. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui
pengaruh perendaman dengan sari daun binahong
terhadap pH, kadar air, total koloni bakteri, bakteri
Escherechia coli dan Salmonella sp. karkas ayam
petelur afkir.

METODE PENELITIAN

Materi Penelitian

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini karkas ayam petelur afkir (setengah
karkas) serta bahan tambahan: sari daun binahong.

Metode Penelitian
Menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 4 ulangan
sehingga menjadi 16 unit percobaan. Unit Perlakuan
yang diberikan pada penelitian ini adalah:
PO = Setengah karkas direndam tanpa penambahan
daun binahong

P1 = Setengah karkas direndam dalam sari daun
binahong 200g + 800ml air
P2 = Setengah karkas direndam dalam sari daun

binahong 400g + 600ml air

P3= Setengah karkas direndam dalam sari daun
binahong 600g + 400ml air

Semua perlakuan disimpan selama 6 jam pada
suhu ruang sebelum melakukan analisis.

Pembuatan Sari Daun Binahong

Pembuatan sari daun binahong (Anredera
cordifolia (Ten.) Steenis) yaitu mula-mula daun
binahong dicuci dengan air kemudian ditiriskan,
setelah itu daun binahong ditimbang masing-masing
200g, 400g dan 600g, lalu daun binahong diiris kecil-
kecil kemudian tambahkan air mineral sesuai dengan
takaran masing-masing perlakuan. Setelah itu daun

binahong diperas, air perasan yang dihasilkan
disaring untuk mendapatkan sari daun binahong lalu
disimpan dalam wadah yang selanjutnya akan
digunakan untuk merendam karkas ayam petelur
afkir.

Perendaman Karkas Ayam Petelur Afkir Dalam
Sari Daun Binahong

Siapkan ayam petelur afkir sebanyak 8 ekor,
lalu lakukan pemotongan ayam tersebut kemudian
diambil bagian karkas. Selanjutnya dilakukan
perendaman selama 30 menit dalam sari daun
binahong yang sudah disiapkan (setiap 15 menit
dilakukan pembalikan karkas). Setelah perendaman,
karkas ayam petelur afkir ditiriskan selama 15 menit,
kemudian disimpan di suhu ruang menggunakan
plastik PE (Polyethylen) dan simpan selama 6 jam.
Selanjutnya, dilakukan pengamatan sesuai dengan
parameter yang diamati.

Variabel Penelitian
a). pH

Analisis pH karkas ayam ditentukan
berdasarkan analisis kimia sesuai ketetapan SNI 01-
3924-2009 (BSN, 2009) , Langkah-langkah analisis
tersebut sebagai berikut :

1. Karkas yang telah direndam dalam
sari daun binahong ditimbang
sebanyak 1g kemudian digiling
selama 1 menit dan ditambahkan
akuades 10ml.

1511



Jurnal Peternakan Lahan Kering Volume 3 No. 2 (Juni 2021), 1510 — 1516

2. Kemudian dituangkan ke dalam
gelas piala 100ml.

3. Elektroda dicelupkan ke dalam
gelas piala yang telah berisi daging
ayam afkir yang telah dihaluskan.
Pembacaan pH dilakukan apabila
skala pH meter stabil.

b). Kadar Air
Kadar air ditentukan dengan metode
pengeringan dan dinyatakan sebagai  persen

kehilangan berat bahan merujuk pada SNI 01-2891-
1992 (BSN, 1992), sebagai berikut :

1. Cawan porselin yang sudah bersih
dikering dalam oven selama 30
menit. Kemudian cawan porselin
didinginkan ~ dalam  desikator
kemudian ditimbang.

2. Ditimbang sampel sebanyak 5g
kemudian dimasukkan ke dalam
cawan porselin kemudian
dikeringkan dalam oven selama 4
jam dengan suhu 105°C sehingga
diperoleh berat yang konstan.

3. Setelah 4 jam cawan porselin dan
sampel didinginkan dalam
desikator kemudian ditimbang.

Kadar air dihitung dengan :

Kadar air = “c;b x 100%

Dimana :

a = berat cawan tambah sampel awal (g)
b = berat cawan tambah sampel akhir (g)
¢ = berat sampel awal (g)

c). Total Koloni Bakteri

Analisa Total Plate Count dilakukan sesuai

dengan metode Fardiaz (1993), sebagai berikut :

1. Semua  peralatan  disterilkan  dengan
menggunakan autoclave pada tekanan 15 psi
selama 15 menit pada suhu 121°C.

2. Ditimbang media PCA, kemudian dimasukkan
ke dalam Erlenmeyer dan diberi aquades
sebanyak 250ml setelah itu dihomogenkan
dengan magnet putar. pH media diatur pada
pH 7,0, selanjutnya direbus sampai agar larut
dan disterilkan dengan autoclave pada tekanan
15 psi dengan suhu 121°C selama 15 menit.

3. Disiapkan larutan pengencer 0,9% NaCl,
masing-masing untuk pengenceran tingkat
pertama 90ml dan mulut Erlenmeyer ditutup
dengan aluminium foil, sedangkan untuk
tingkat pengenceran kedua dan ketiga masing-
masing diambil 9ml NaCl 0,9% kemudian
dimasukkan ke dalam tabung Hush yang
dilengkapi dengan penutup. Semua larutan
pengenceran disterilkan dengan autoclave
pada suhu 121°C tekanan 15 psi selama 15
menit.
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4. Sampel diblender dan timbang 10g secara
aseptis kemudian dimasukkan ke dalam 90ml
NaCl 0,9% steril sehingga diperoleh larutan
dengan tingkat pengenceran 10-1, dari
pengenceran 10-1 dipipet 1ml ke dalam
tabung reaksi 2 kemudian dihomogenkan
sehingga diperoleh pengenceran 10-2.

5. Dari setiap pengenceran diambil 1ml
pindahkan ke cawan petri steril yang telah
diberi kode untuk tiap sampel pada tingkat
pengenceran tertentu.

6. Ke dalam semua cawan petri dituangkan
secara aseptis PCA sebanyak 15ml-20ml.
Setelah penuangan, cawan petri digoyang
perlahan-lahan sambil diputar 3 kali ke Kkiri,
ke kanan, lalu ke depan, ke belakang, kiri dan
kanan, kemudian didinginkan sampai agar
mengeras. Setelah PCA padat dimasukkan ke
dalam inkubator selama 24 jam pada suhu
35°C.

d). Escherechia coli

Pengamatan total mikroba Escherichia coli
pada penelitian ini menggunakan metode Harrigan,
1998. Total E. coli yang tumbuh pada media Eooisin
Methylene Blue Agar (EMBA). Jumlah koloni
dihitung meliputi koloni yang berwarna hijau, dengan
rumus berikut

Jumlah koloni = jumlah koloni pada
cawan x 1/faktor pengenceran

e). Salmonella sp.

Untuk menghitung Salmonella sp. dilakukan
dengan cara sebanyak 1ml sampel diambil dan
ditambahkan ke dalam 9ml larutan NaCl fisiologis
steril dan divortex sampai homogen, sehingga
diperole pengenceran 107t Pengenceran 1072
dilakukan dengan menambahkan suspensi dari 10
ke dalam 9ml larutan NaCl fisiologis steril. Dengan
cara yang sama dibuat seri pengenceran sampai 1073
Sebanyak 1ml larutan dari  masing-masing
pengenceran dituangkan ke dalam dua buah cawan
Petri (duplo), kemudian ke dalam cawan tersebut
dituangkan media Salmonella Shigella Agar (SSA)
sebanyak 20ml.

Suspensi  dihomogenkan dengan memutar
cawan Petri membentuk angka delapan. Selanjutnya
dibiarkan sampai media memadat dan diinkubasi
dengan suhu 37°C selama 24 jam. Setelah
diinkubasikan, dilakukan perhitungan koloni bakteri
yang menciri Salmonella sp. (Syahruddin et al.,
2014).

Analisis Data

Data pH, kadar air dan total koloni bakteri
dianalisis menggunakan analisis varian (Anova)
untuk mengetahui pengaruh dari perlakuan. Jika ada
perbedaan maka diuji lanjut dengan Uji Duncan
untuk menguji perbedaan antara rata—rata (signifikasi
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P>0,05; sangat signifikan adalah P<0,01). (SPSS25).
Bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp.
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dianalisis secara deskriptif dan dibandingkan dengan
Standar Nasional Indonesia 01-7388:2009.

HASIL DAN PEMBAHASAN

pH
Nilai pH merupakan salah satu kriteria dalam
penentuan kualitas daging. Menurut Montolalu et al.

(2013), nilai pH adalah sebuah indikator penting
kualitas daging dengan memperhatikan Kkualitas
teknologi dan pengaruh kualitas daging segar.

Tabel 1. Rataan £ Standar Deviasi pH, Kadar Air dan Total Koloni Bakteri (TPC) Karkas Ayam Petelur Afkir
yang Direndam dengan Sari Daun Binahong (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis)

Variabel Perlakuan P — Value
PO P1 P2 P3

pH 6,22 + 0,09° 6,11+0,082 6,12 0,07% 6,22+0,032 0,77

Kadar Air (%) 66,45+ 2,992 66,85 +1,662 67,04 2,622 64,12+ 4,252 0,51

TijZ )(Log 4,04+0,962 3,99+0,132 3,960,232 3,96+0,18? 0,15

cfulg

Perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05). PO = kontrol (tanpa penambahan daun
binahong), P1 = 200g daun binahong + 800ml, P2 = 400g daun binahong + 600ml dan P3 = 600g daun

binahong + 400ml air

Tabel 1. menunjukkan nilai rata-rata pH daging ayam
petelur afkir yang direndam dengan
sari daun binahong. Hasil analisis menunjukkan
tidak adanya pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap
pH karkas ayam petelur afkir. Berdasarkan
penelitian, nilai pH karkas ayam petelur afkir yang
diperoleh berkisar antara 6,11 sampai 6,22. Nilai pH
daging ayam petelur afkir dalam penelitian ini masih
dalam kondisi normal. Hal ini sejalan dengan
pendapat Soeparno (2009), pada kondisi normal pH
daging ayam segar bekisar antara 5,3-6,5 pasca
pemotongan. Penelitian ini juga mengacu pada
standar pH menurut SNI 01-3924-2009 tentang
daging ayam yaitu menetapkan standar pH 6-7.

Nilai pH akhir daging vyang dicapai
merupakan petunjuk untuk mengetahui mutu daging
yang baik (Lawrie, 2003). pH postmortem akan
ditentukan oleh jumlah asam laktat yang dihasilkan
dari glikogen selama proses glikolisis anaerob dan
akan terbatas bila hewan depresi karena kelelahan,
kelaparan dan rasa takut sebelum hewan dipotong
(Buckle et al., 1987). Nilai pH akhir (Ultimate pH
value) adalah nilai pH terendah yang dicapai pada
otot setelah pemotongan (kematian), nilai pH daging
tidak akan pernah mencapai nilai di bawah 5,3. Hal
ini disebabkan karena pada pH dibawah 5,3 enzim-
enzim yang terlibat dalam glikolisis anaerob tidak
aktif bekerja.

Nilai pH ayam petelur afkir pada penelitian ini
baik yang kontrol maupun yang diberi perlakuan
pemberian sari daun binahong terlihat tidak adanya
pengaruh yang signifikan, tidak adanya penuruna pH
dapat disebabkan karena dalam daun binahong

terdapat zat aktif seperti saponin, alkaloid, tanin,
polifenol dan triterpenoid dalam daun binahong yang
menyebabkan daging tetap bersifat basa. Sumardjo
(2009), menyatakan Alkaloid adalah senyawa-
senyawa organik yang terdapat dalam tumbuh-
tumbuhan, bersifat basa, dan struktur Kkimianya
mempunyai sistem lingkar heterosiklis dengan
nitrogen sebagai hetero atomnya

Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu karakteristik
yang sangat penting pada bahan pangan, karena
kandugan air dalam bahan pangan dapat
mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa
dari suatu produk. Kadar air menunjukkan banyaknya
air yang terkandung dalam bahan yang dinyatakan
dalam persen.

Rataan kadar air karkas ayam petelur afkir
yang direndam dengan sari daun binahong dapat
dilihat pada Tabel 1. Hasil analisis menunjukkan
perendaman dengan sari daun binahong memberikan
pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai
kadar air karkas ayam petelur afkir. Kisaran kadar air
ayam petelur afkir dalam penelitian ini 64%-67%,
Kadar air daging hasil penelitian tergolong normal,
sesuai dengan pendapat Aberle et al. (2001), bahwa
65-80% komposisi kimia daging merupakan
kandungan air. Dilanjutkan pula bahwa kandungan
air daging ayam yang normal berkisar antara 70%
sampai 75%. Winarno (1980), menyatakan kadar air
dalam daging berkisar antara 60%-70%. Sesuai
dengan ketetapan SNI 01-2891-1992 yaitu kadar air
dalam daging tidak boleh melebihi 80%.
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Kadar air daging setelah ternak dipotong
bergantung pada tinggi rendahnya nilai pH (Lawrie,
2003). Kadar air sangat berhubungan dengan pH,
Menurut Komariah et al. (2005), bahwa daging yang
masih segar terasa basa apabila disentuh. Hal ini
berhubungan dengan ion hidrogen yang saling
berikatan dalam daging. Terjadinya proses glikolisis
dalam daging yang berkombinasi dengan oksigen
akan melepaskan atom H dan akan membentuk air.
Ditambah daun binahong mengandung
enzim protease yang dapat mengakibatkan struktur
protein terdenaturasi sehingga kemampuan protein
mengikat air berkurang.

Total Koloni Bakteri (TPC)

Rata-rata pengaruh perendaman dengan sari
daun binahong terhadap TPC karkas ayam petelur
afkir dapat dilihat pada Tabel 1. Hasil analisis
menunjukkan bahwa perendaman karkas ayam
petelur afkir dalam sari daun binahong berpengaruh
tidak nyata (P>0,05) terhadap total bakteri. Total
bakteri pada penelitian ini berkisar pada 1x10* cfu/g,
Jumlah ini masih normal karena dibawa batas
persyaratan SNl  01-7388-2009, vyaitu batas
maksimum total bakteri pada daging ayam 1x10°
CFU/qg.

Hasil analisis menunjukkan bahwa rata-rata
total bakteri terbanyak diperoleh pada sampel karkas
ayam kelompok kontrol (tanpa perendaman sari daun
binahong), dan ada kecenderungan menurun sejalan
dengan peningkatan kepekatan sari daun binahong.
Hal ini disebabkan karena daun binahong memiliki

ISSN :2714-7878

kemampuan sebagai antibakteri. Usha et al. (2010),
daun binahong mengandung senyawa aktif yaitu
flavonoid, alkanoid, terpenoid dan saponin. Darsana
et al. (2012), menyatakan Flavonoid merupakan zat
yang terbesar yang dapat berperan langsung sebagai
antioksidan dan antibakteri.

Faktor-faktor yang mempengaruhi
pertumbuhan mikroorganisme pada daging ada dua
macam yaitu faktor intrinsik termasuk nilai nutrisi
daging, keadaan air, pH, potensi oksidasi-reduksi dan
ada tidaknya substansi penghalang atau penghambat
dan faktor ekstrinsik, seperti temperatur, kelembaban
relatif, ada tidaknya oksigen dan bentuk atau kondisi
daging. Selain itu adanya mikroba dalam karkas
ayam petelur akfir dapat disebabkan oleh
kontaminasi awal daging sebelum diberikan
perlakuan. Daging bisa tercemar melalui pakaian dan
rambut yang kurang bersih dari pekerja sehingga
daging tercemar mikroorganisme, hal ini seusai
dengan pendapat Sopandi dan Wardah (2014),
sumber kontaminasi dari manusia bisa berasal dari
tangan dan pakaian yang tidak bersih serta rambut
dapat menjadi sumber kontaminasi utama pada bahan
pangan.

Escherichia coli

Escherichia coli merupakan salah satu
bakteri yang menyebabkan kejadian Foodborne
illnesses. Bakteri ini berasal dari kotoran manusia
dan hewan. Bakteri E. Coli merupakan flora normal
dalam usus dan akan menimbulkan penyakit bila
masuk ke dalam organ dan jaringan lain.

Table 2. Cemaran Bakteri E. coli dan Salmonella sp. pada Ayam Petelur Afkir yang Direndam dengan Sari
Daun Binahong (Anredera cordifolia (Ten.) Steenis)

Variabel Perlakuan

PO P2 P3
E. coli Negatif Negatif Negatif Negatif
Salmonella sp. Negatif Negatif Negatif Negatif

Semua perlakuan negatif. PO = kontrol (tanpa penambahan daun binahong), P1 = 200g daun binahong +
800ml air, P2 = 400g daun binahong + 600ml air dan P3 = 600g daun binahong + 400ml air

Hasil pemeriksaan kandungan E. coli pada
sampel karkas ayam petelur afkir yang direndam
dengan sari daun binahong menunjukkan bahwa
jumlah E. coli setiap sampel 0 atau negatif. Hal ini
berarti karkas ayam petelur afkir yang digunakan
dalam penelitian ini baik yang kontrol maupun yang
menggunakan perlakuan perendaman dengan sari
daun binahong tidak terkontaminasi E.coli atau bebas
dari cemaran E. coli. Karkas ayam petelur afkir ini
layak dikonsumsi karena tidak melebihi batasan
cemaran E. coli sesuai dengan dengan SNI 01-
7388:2009, yaitu batas maksimum cemaran bakteri

E. coli 1x10! cfu/g, sesuai juga dengan Peraturan
Menteri Kesehatan Republik Indonesia
No01089/Menkes/Per/\/1/2003 angka bakteri

Escherichia coli pada makanan adalah 0/g, hal ini
berarti dalam makanan tidak boleh ada bakteri
Escherichia coli.

Tidak ditemukannya E.coli dalam karkas
ayam petelur afkir baik yang kontrol maupun yang
diberi perlakuan perendaman dengan sari daun
binahong dikarenakan proses penelitian yang higenis
terutama saat proses pemotongan ternak. Buckle et
al. (1987), menyatakan kontaminasi bakteri dapat
terjadi pada saat proses pemotongan ternak, sebab
proses pemotongan khususnya pengulitan dan
pengeluaran jeroan merupakan titik paling rentan
terhadap terjadinya kontaminasi dari bagian kulit
dan isi saluran pencernaan. Faktor lain yang
menyebabkan tidak adanya cemaran E. coli pada
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sampel karkas ayam petelur afkir yaitu kebersihan
alat-alat yang digunakan pada saat pemotongan
ternak yang dapat menjadi sumber kontaminasi
bakteri pada daging serta sanitasi lingkungan
disekitar tempat pemotongan ternak sangat terjaga.

Selain itu ditemukannya zat aktif yang
terkandung dalam daun binahong berupa minyak
atsiri, flavonoid, alkaloid dan tanin yang biasa
disebut sebagai zat antimikroba. Rachmawati (2007),
telah melakukan skrining fitokimia daun binahong
(Anredera cordifolia (Ten) Steenis) dengan
melakukan maserasi terhadap serbuk kering daun
dengan menggunakan pelarut n-heksana dan metanol
didapatkan kandungan kimia berupa saponin,
triterpenoid, flavanoiod dan minyak atsiri. Menurut
penelitian Ratna et al. (2011), dibutuhkan minyak
atsiri  dengan konsentrasi minimal 2% untuk
menghambat  pertumbuhan  bakteri E.  coli.
Berdasarkan penelitian Murdianto et al. (2013), hasil
uji antibakteri dari isolat triterpenoid mampu
menghambat pertumbuhan bakteri Staphyococcus
aureus dan Escherichia coli.

Salmonella sp.

Tabel 2. menunjukkan bahwa hasil
pemeriksaan terhadap bakteri Salmonella pada karkas
ayam petelur afkir yang direndam dengan sari daun
binahong adalah negatif. Berdasarkan Tabel 2.
adapun 16 sampel yang diperiksa dengan media
Salmonella Shgellia Agar, semua sampel tidak
ditemui bakteri. Kandungan salmonella pada karkas
ayam petelur afkir yang diberikan perlakuan ataupun
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tidak diberi perlakuan pada penelitian di bawah
standar batas maksimum standar pencemaran
mikroba yaitu negatif.

Tidak ditemukan adanya Salmonella dalam
karkas ayam petelur afkir disebabkan ayam petelur
afkir yang digunakan dalam penelitian ini berasal
dari kandang bebas Salmonella. Kandang bebas
Salmonella memiliki program biosecuriti yang baik.
Menurut Grimes dan Jackson (2001), program
biosekuriti meliputi pengendalian pergerakan hewan,
peralatan, orang—orang dan sarana pengangkutan dari
luar dan ke farm yang satu ke farm yang lain.
Pemisahan jenis unggas, burung liar, binatang
pengerat dan binatang yang diasingkan secara
geografis untuk memperkecil penyebaran penyakit.

Selain dari pemeliharaan, proses pencemaran
bakteri ~ Salmonella  dapat  terjadi  dalam
penyembelihan yang berasal dari alat atau air. Jika
proses penyembelihan tidak steril maka ada
kemungkinan terjadi pencemaran bakteri Salmonella.
Hal ini sesuai dengan pendapat Kaudia (2001),
pelaksanaan pemotongan dan penanganan yang
kurang baik setelah pemotongan ayam dilakukan
dapat meningkatkan kontaminasi mikroba dan
mengurangi masa simpan karkas yang
terkontaminasi. Pernyataan ini didukung oleh
pendapat Siagian (2002), penanganan dan proses
yang baik serta memenuhi standar, maka
salmonellosis jarang ditemukan pada daging ternak
yang disembelih.

SIMPULAN

Perendaman karkas ayam petelur afkir dalam sari
daun binahong dengan kepekatan yang berbeda (0g,
200g, 400g dan 600g daun binahong) memberikan
pengaruh yang sama terhadap nilai pH, kadar air dan

total koloni bakteri sedangkan bakteri patogen E. coli
dan Salmonella sp. tidak terdeteksi pada karkas ayam
petelur afkir.
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