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SUMMARY 

 

 

NAFANI OKTARI. Effect Of Tanin Concentration In Ketapang Leaf Terminalia 

Catappa.L Solution On Antioxidant Activity, Antimicrobial And Organoleptical 

Properties Of  Salted Eggs. (Supervised by Dr. Eli Sahara S.Pt., M.Si).  

 

Duck eggs are quite popular and abundant in South Sumatra. Duck eggs 

contain 13.1% protein, 14.3%-17% fat, vitamins and minerals. Eggs are easily 

damaged, whether natural, chemical or biological damage caused by 

microorganisms that attack the pores of the egg. Preserving eggs is very necessary 

to maintain the quality and nutrition of eggs. The usual way to preserve eggs is 

salting the eggs. This research aims to determine the effect of adding ketapang 

leaf solution in making salted eggs on the antioxidant activity, antimicrobial and 

organoleptic activity of salted eggs. This research was conducted from October to 

November 2023 in Ogan Ilir district, South Sumatra. This research was carried 

out using a Rancangan Acak Lengkap (RAL) with 5 treatments and 4 replications, 

namely: Addition of 0% ketapang leaf solution (P0), addition of 10% ketapang 

leaf solution (P1), addition of 15% ketapang leaf solution (P2), addition 20% 

ketapang leaf solution (P3), addition of 25% ketapang leaf solution (P4). The 

results of this research are that the addition of ketapang leaf solution at the 

specified dose is very effective in antimicrobial salmonella and organoleptic 

activity. In the antioxidant test the results were quite low. 

 

Keywords: Antioxidants, Ketapang (Terminalia catappa L), Antimicrobials, 

Salted eggs, Eggs, Salmonella, Organoleptics of Salted Eggs. 



RINGKASAN 

 

NAFANI OKTARI. Pengaruh Konsentrasi Tanin Dalam Larutan Daun Ketapang 

(Terminalia Catappa.L) Terhadap Aktivitas Antioksidan, Aktivitas Antimikroba 

Dan Organoleptik Telur Asin. (Dibimbing oleh Dr. Eli Sahara S.Pt., M.Si).  

 

Telur itik merupukan telur yang cukup populer dan banyak di Sumatera Selatan. 

Telur itik memiliki kandungan protein 13,1%, lemak 14,3%-17%, vitamin, dan 

mineral. Telur memiliki sifat yang mudah rusak, baik kerusakan alami, kimiawi, 

maupun biologis yang disebabkan oleh mikroorganisme yang menyerang pori-

pori telur. Pengawetan telur sangat diperlukan untuk menjaga kualitas dan gizi 

telur. Pengawetan telur yang biasa dilskukan adalah pengasinan telur. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan larutan daun ketapang 

dalam pembuatan telur asin terhadap Aktivitas Antioksidan, Aktivitas 

Antimikroba dan Organoleptik telur asin. Penelitian ini dilakukan pada bulan 

Oktober sampai November 2023 di kabupaten Ogan Ilir, Sumatra Selatan. 

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

5 perlakuan dan 4 ulangan, yaitu: Penambahan larutan daun ketapang 0% (P0), 

penambahan larutan daun ketapang 10% (P1), penambahan larutan daun ketapang 

15% (P2), penambahan larutan daun ketapang 20% (P3), penambahan larutan 

daun ketapang 25% (P4). Hasil penelitian ini adalah penambahan larutan daun 

ketapang dengan dosis yang ditentukan sangat efektif dalam aktivitas antimikroba 

salmonella dan organoleptik. Pada uji antioksidan memiliki hasil yang tergolong 

cukup rendah. 

 

Kata kunci: Antioksidan, Ketapang (Terminalia catappa L), Antimikroba, Telur 

asin, Telur, Salmonella, Organoleptik Telur Asin. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
 

1.1 Latar Belakang 

Telur itik merupukan telur sangat populer di Sumatera Selatan. Telur itik, yang 

lezat dan bergizi, memiliki kandungan protein 13,1%, lemak 14,3%–17%, dan 

vitamin dan mineral. Sifat telur itik sangat mudah rusak, baik kerusakan alami, 

kimiawi, maupun kerusakan yang disebabkan oleh mikroorganisme yang masuk 

melalui pori-pori cangkang telur (Novia et al., 2011). Selain itu, nutrien telur yang 

lengkap memungkinkan bakteri memasuki pori-pori telur.  Setelah disimpan di 

ruang terbuka selama lebih dari dua minggu, telur biasanya akan mengalami 

kerusakan fisik, kimiawi, dan biologis yang disebabkan oleh mikroorganisme. 

Karena itu, pengawetan sangat penting untuk memperpanjang masa penyimpanan 

telur. Proses membuat telur asin adalah salah satu cara pengawetannya. 

Telur asin merupakan teknologi hasil peternakan yang peminatnya cukup 

banyak. Teknologi pengolahan hasil ternak yang sangat diminati adalah pengasinan 

telur. ebagian besar telur asin dibuat dari telur itik. Karena pori pori telur itik yang 

lebih besar, sebagian besar telur asin dibuat dari telur itik. Telur yang disimpan 

dalam pengasinan yang lama akan memiliki umur simpan yang semakin lama. 

Perendaman telur asin dalam larutan garam atau menambahkan campuran abu 

gosok dan batu-bata dapat digunakan untuk menggawet telur asin. Namun, umur 

telur asin hanya dapat dipertahankan selama tiga hari setelah telur direndam dalam 

larutan garam (Novia et al., 2012). Prinsip pengawetan, khususnya untuk telur 

konsumsi, adalah untuk mencegah mikroba masuk ke dalam telur dan mencegah air 

dan gas keluar melalui 7.000 hingga 17.000 pori kerabang telur (Marsudin, 2009).  

Ketapang (Terminalia catappa L.) adalah tumbuhan daerah tropik yang tumbuh 

dan tersebar hampir di seluruh wilayah Indonesia karena dapat tumbuh di  tanah 

yang kurang nutrisi sehingga mudah untuk dibudidayakan. Daun ketapang memiliki 

banyak senyawa aktif yang berfungsi sebagai antimikroba dan antifungi, dan 

ketapang dapat ditemukan di banyak tempat di seluruh dunia, baik di daerah tropis 

maupun subtropic Steroid, tanin, dan terpenoid adalah beberapa contoh bahan kimia
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tersebut (Packirisamy et al., 2012). Selain itu, penelitian (Manzur et al., 2011) 

menemukan bahwa ekstrak daun Terminalia catappa dapat menghentikan 63% dan 

70% bakteri gram negatif.  

Menurut Hidayati (2012), ketapang banyak mengandung senyawa baik seperti 

flavonoid dan tanin. Menurut Febriana et al., (2012), kandungan metabolit sekunder 

alami daun ketapang yaitu  flavonoid 20-25%, tanin 11-23%, saponin 20% dan 

phytosterol 10-15%. Daun ketapang mengandung 12 macam tanin yang dapat 

dihidrolisis (Valkenburg et al., 1991). Sebanyak 37,17% tanin dapat dihasilkan dari 

ekstraksi sokletasi pada daun ketapang menggunakan etanol air dengan 

perbandingan 3:2 (Dhora, 2017). Sejauh ini, sejumlah mekanisme yang dapat 

dijelaskan oleh aktivitas antimikroba tanin termasuk penghambatan enzim mikroba 

ekstraseluler, perampasan substrat yang diperlukan untuk pertumbuhan mikroba, 

pengaruh langsung pada metabolisme mikroba dengan menghalangi fosforilasi 

oksidatif, perampasan ion logam, atau pembentukan kompleks dengan membran sel 

bakteri yang mengubah bentuk dinding sel dan meningkatkan permeabilitas 

membran (Liu et al., 2013). Tanin yang terkandung dalam daun ketapang akan 

membentuk ikatan hydrogen dengan protein sehingga dapat mengganggu 

kehidupan mikroba, dengan sifatnya yang antimikroba tersebut maka tannin dapat 

digunakan sebagai pengawet karena menghambat kerusakan pada telur. Senyawa 

tannin akan menyebabkan protein yang berada di permukaan kulit telur 

menggumpal dan menutupi pori-pori telur sehingga air dan kandungan pada telur 

tidak mudah menguap.  

Senyawa aktif metabolit sekunder ketapang, tanin dan flavonoid, diketahui 

memiliki berbagai manfaat, termasuk astringen, anti diare, anti bakteri, dan 

antioksidan. Tanin juga dapat berfungsi sebagai antioksidan biologis (Malanggia et 

al., 2012). Antioksidan dalam pengertian kimia, merupakan senyawa pemberi 

elektron. Antioksidan bekerja dengan cara mendonorkan satu elektronnya kepada 

senyawa yang bersifat oksidan sehingga aktivitas senyawa oksidan tersebut bisa 

terhambat. Senyawa flavonoid sebagai antioksidan primer bekerja dengan 

memberikan atom hidrogen pada radikal bebas (Yuhernita et al., 2011). Mekanisme 

flavonoid sebagai antioksidan sekunder adalah dengan cara memotong reaksi 

oksidasi berantai radikal bebas atau menangkapnya. Aktivitas antioksidan yang 
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dimiliki tanin yaitu kemampuannya bertindak sebagai substrat yang dapat 

teroksidasi dan pemulung radikal bebas untuk melindungi konstituen seluler 

melalui oksidasi. Menurut Winarsi (2007), antioksidan menstabilkan radikal bebas 

dengan melengkapi kekurangan elektron radikal bebas dan mencegah reaksi 

berantai yang dimulai dengan pembentukan radikal bebas.  

Minyak astiri apabila digunakan untuk  makanan dapat membuat perubahan 

organoleptik (aroma dan rasa) terhadap produk yang diaplikasikan. Minyak atsiri 

dapat dikatakan esential oil, karena kandungan dari tanaman yang memili bau. 

Minyak atsiri memiliki aroma wangi yang mudah menguap dan cita rasa yang khas 

sehingga dapat mengurangi atau menghilangkan aroma amis (Koensoemardiayah, 

2010). Beberapa hasil penelitian membuktikan bahwa larutan daun ketapang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri-bakteri patogen, seperti Salmonella. 

Berdasarkan hal tersebut penelitian ini dilaksanakan untuk melihat kekuatan daun 

ketapang dalam menghambat perkembangan bakteri pantogen, mengukur aktivitas 

antioksidan telur, organoleptik telur yang direndam daun ketapang. 

1.2 Tujuan 

  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

konsentrasi ekstrak daun ketapang dalam pembuatan telur asin terhadap aktivitas 

antioksidan, organoleptik, dan mikrobiologi telur asin serta mengetahui perlakuan 

yang terbaik. 

1.3 Hipotesa 

Hipotesa pada penelitian ini diduga larutan ketapang dapat menjadi anti bakteri 

Salmonella, meningkatkan aktivitas antioksidan dan meningkatkan tingkat 

kesukaan telur asin pada pengujian organoleptik. 
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