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SUMMARY 

MIRNA HERDIYANA. 05041181419025. Effect of Organic Acid Salt from 

Kumpai Tembaga Silage to the Inhibitory Power of Escherichia coli and Salmonella 

typhimurium In Vitro (Supervised by SOFIA SANDI and MEISJI LIANA SARI). 

 

Organic acids (lactate, acetate and butyrate) derived from kumpai tembaga 

silage can be used instead of antibiotics, because it has antibacterial properties by 

interfering with the normal physiology of some types of pathogenic bacteria in the 

poultry digestive tract, such as Escherichia coli and Salmonella typhimurium. The 

conversion of organic acids into organic acid salts was done to prevent evaporation 

and reduce the metabolism of organic acids before reaching the target organs (small 

intestine and cecum). The preparation of organic acid salts was done by mixing the 

organic acid liquid with a base (12.5%) to form crystals. This study was conducted 

to determine the effect of organic acid salts derived from kumpai tembaga silage to 

the pH value, organic acid salt and inhibitory power of Escherichia coli and 

Salmonella typhimurium in vitro. The design used was a complete randomized 

design consisting of 3 treatments and 4 replications. The treatment was by addition 

of base NaOH (P1), CaOH (P2) and ZnO (P3). The results showed that the treatment 

had significant effect on pH value, organic acid salt production, and Escherichia 

coli and Salmonella typhimurium inhibition zone. The use of ZnO bases at doses of 

12.5% is the best organic acid salt in inhibiting the growth of Escherichia coli and 

Salmonella typhimurium bacteria, with zones of 0.385 cm and 0.213 cm. 

 

Keywords: liquid of kumpai tembaga silage, organic acid salt, Escherichia coli, 

Salmonella typhimurium    



RINGKASAN 

MIRNA HERDIYANA. 05041181419025. Pengaruh Garam Asam Organik dari 

Silase Kumpai Tembaga terhadap Daya Hambat Escherichia coli dan Salmonella 

typhimurium secara In Vitro (Dibimbing oleh SOFIA SANDI dan MEISJI LIANA 

SARI). 

 

Asam organik (laktat, asetat dan butirat) yang berasal dari silase kumpai 

tembaga dapat digunakan sebagai pengganti antibiotik, karena memiliki sifat 

antibakteri yaitu dengan mengganggu fisiologi normal beberapa tipe bakteri 

patogen pada saluran pencernaan unggas, seperti Escherichia coli dan Salmonella 

typhimurium. Pengubahan asam organik menjadi garam asam organik dilakukan 

untuk mencegah penguapan dan mengurangi metabolisme asam organik sebelum 

sampai di organ target (usus halus dan sekum). Pembuatan garam asam organik 

dilakukan dengan mencampurkan cairan asam organik dengan basa (12,5%) 

sehingga terbentuk kristal. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

garam asam organik yang berasal dari silase kumpai tembaga terhadap nilai pH, 

produksi garam asam organik dan daya hambat Escherichia coli dan Salmonella 

typhimurium secara in vitro. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak 

lengkap yang terdiri dari 3 perlakuan dan 4 ulangan.  Perlakuan tersebut adalah 

dengan penambahan basa NaOH (P1), CaOH (P2) dan ZnO (P3). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata terhadap nilai pH, produksi 

garam asam organik, serta zona hambat Escherichia coli dan Salmonella 

typhimurium. Penggunaan basa ZnO dengan dosis 12.5% merupakan garam asam 

organik terbaik dalam menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan 

Salmonella typhimurium, dengan zona hambat 0.385 cm dan 0.213 cm. 

 

Kata kunci :  cairan silase kumpai tembaga, garam asam organik, Escherichia coli, 

Salmonella typhimurium 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Silase adalah salah satu teknik pengolahan hijauan pakan segar berkadar air 

tinggi dalam suatu tempat (silo) pada kondisi an aerob.  Proses ensilase 

menghasilkan produk metabolit sekunder berupa asam sebagai hasil proses 

fermentasi oleh bakteri asam laktat, yang mengubah karbohidrat menjadi asam 

laktat.  Semakin banyak jumlah bakteri asam laktat maka semakin banyak asam 

yang terbentuk dalam pembuatan silase.  

Asam yang terbentuk yaitu asam-asam organik seperti asam laktat, asam 

asetat, dan asam butirat.  Asam organik yang berasal dari silase berbahan rumput 

lebih tinggi daripada silase berbahan legum, karena legum mengandung protein 

lebih tinggi yang dapat menghambat proses pengasaman terjadi.  Hasil penelitian 

Larantika (2017) melaporkan bahwa silase berbahan kumpai tembaga 

menghasilkan profil asam organik lebih tinggi daripada profil asam organik dari 

silase berbahan legum.  

Asam organik merupakan bahan pakan yang dapat digunakan sebagai feed 

additive dalam pakan ternak sebagai pengganti fungsi antibiotik karena memiliki 

sifat antibakteri, yaitu dapat menembus dinding sel bakteri dan mengganggu 

fisiologi normal beberapa tipe bakteri patogen.  Bakteri patogen seperti Escherichia 

coli dan Salmonella typhimurium dapat bersaing dengan bakteri komensal dalam 

memperoleh nutrisi yang ada di saluran pencernaan unggas, sehingga 

mengakibatkan pertumbuhan ternak terganggu. Hasil penelitian Romero et al. 

(2013) melaporkan bahwa asam organik dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

Salmonella typhimurium dan Escherichia coli. 

Pemberian asam organik secara langsung pada ternak dalam bentuk cair 

memiliki beberapa kelemahan, diantaranya permasalahan dalam penanganan akibat 

asam organik yang mudah menguap, karena memiliki tingkat kepekaan tinggi 

terhadap kondisi pemrosesan (seperti suhu dan tekanan tinggi) (Espitia et al., 2012). 

Selain itu dikhawatirkan asam organik cair akan lebih dulu terserap pada saluran 

pencernaan bagian atas (crop, gizzard dan proventrikulus), sehingga mengurangi 
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keefektifannya pada usus halus dan sekum.  Kelemahan tersebut dapat diatasi 

dengan mengubah bentuk asam organik menjadi garam asam organik. Pembuatan 

garam akan memperlambat pelepasan asam organik hingga mencapai organ target, 

sedangkan mekanisme antibakterinya sama dengan asam organik dalam bentuk 

cair. 

Garam asam organik diperoleh dengan mencampurkan cairan asam organik 

dengan basa sehingga terbentuk kristal yang dapat mencegah penguapan dan 

mengurangi metabolisme asam organik pada saluran pencernaan unggas bagian 

atas.  Selanjutnya, Negara et al. (2008) melaporkan bahwa garam asam organik 

(menggunakan basa NaOH, KOH, CaOH, dan ZnO) yang berasal dari silase ransum 

komplit berbasis limbah jagung (asam laktat 2,15%) pada dosis garam 12,5% lebih 

efektif dalam menghambat Escherichia coli dan Salmonella typhimurium, dengan 

masing-masing zona hambat yaitu 0,33 cm dan 0,34 cm.  

Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan penelitian mengenai 

pengaruh garam asam organik dari silase kumpai tembaga terhadap daya hambat 

bakteri Escherichia coli dan Salmonella typhimurium yang terdapat pada saluran 

pencernaan secara in vitro. 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh garam asam 

organik yang berasal dari silase kumpai tembaga terhadap daya hambat Escherichia 

coli dan Salmonella typhimurium secara in vitro. 

1.3. Kegunaan  

Penelitian ini berguna bagi peternak untuk dapat memanfaatkan asam organik 

dari silase kumpai tembaga sebagai penghambat pertumbuhan Escherichia coli dan 

Salmonella typhimurium dalam saluran pencernaan unggas. 

 

1.4. Hipotesis    

Diduga bahwa garam asam organik yang berasal dari silase kumpai tembaga 

dapat menghambat Escherichia coli dan Salmonella typhimurium secara in vitro. 
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