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SUMMARY 

 

 

MIRANANDA MAS AYU. Potential of Hyacinth Rooth Extract (Eischhornia 

crassipes) as a Controlling Microbial Growth and Natural Preservative in Chicken 

Eggs (Supervised by ELI SAHARA).  

The pores of purebred chicken eggs continue to enlarge as the storage period 

lasts, which is directly proportional to the evaporation of CO2 gas contained in the 

contents of the egg, causing a decrease in egg quality. The food industry in 

Indonesia takes an approach by providing chemical preservatives, which leave 

dangerous residues on food, so innovation in natural preservatives is needed as a 

substitute for the use of chemical preservatives. This research aims to analyze the 

potential of water hyacinth root extract as a controller of microbial growth and a 

natural preservative in purebred chicken eggs. This research used 60 purebred 

chicken eggs obtained from breeders in South Sumatra Province, then the data were 

analyzed using a Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments and 4 

replications, each replication consisting of 3 eggs, consisting of P0 (control) without 

treatment, P1 (60 minutes soaking of purebred chicken eggs with 40% water 

hyacinth root extract), P2 (90 minutes soaking of purebred chicken eggs with 40% 

water hyacinth root extract), P3 (120 minutes soaking of purebred chicken eggs 

with 40% water hyacinth root extract), and P4 (soaking 150 minutes of purebred 

chicken eggs with 40% water hyacinth root extract).  The variables observed 

include yolk index, albumen index, albumen pH, and total plate count (TPC). The 

results of this study showed that the treatment had no significant effect (P<0.05) on 

the yolk index value with an average of 0.11-0.23, albumen index with an average 

of 0.015-0.040, and albumen pH with an average of 8-9, but had a real effect on 

restraining microbial growth with Total Plate Count (TPC) values P0, P2, and P3, 

which are below the threshold for human consumption based on the Food and Drug 

Supervisory Agency, namely 1.3017 x 104, 2, 2033 x 104, respectively. And the 

1.9267 index, albumen index, and albumen pH have no real effect but have the 

potential to inhibit microbial growth because the Total Plate Count (TPC) value is 

below the threshold for human consumption, according to the Food and Drug 

Supervisory Agency. 

 

Keywords : Albumen Index, Albumen pH, Chicken Eggs, Natural Preservatives, 

Total Plate Count (TPC), Water Hyacinth and Yolk Index. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

RINGKASAN 

 

 
MIRANANDA MAS AYU. Potensi Ekstrak Akar Eceng Gondok (Eischhornia 

Crassipes) sebagai Pengendali Pertumbuhan Mikroba dan Pengawet Alami pada 

Telur Ayam Ras (Dibimbing oleh ELI SAHARA). 

Pori-pori telur ayam ras yang terus membesar seiring dengan lamanya masa 

penyimpanan berbanding lurus dengan penguapan gas CO2 yang terdapat dalam isi 

telur sehingga menyebabkan penurunan kualitas telur. Industri pangan di Indonesia 

melakukan pendekatan dengan cara pemberian bahan pengawet kimia yang 

meninggalkan residu berbahaya pada bahan pangan, sehingga diperlukan inovasi 

pengawet alami sebagai substitusi penggunaan bahan pengawet kimia. Penelitian 

ini bertujuan untuk menganalisis potensi ekstrak akar eceng gondok sebagai 

pengendali pertumbuhan mikroba dan pengawet alami pada telur ayam ras. 

Penelitian ini menggunakan 60 butir telur ayam ras yang diperoleh dari peternak di 

Provinsi Sumatera Selatan, kemudian data dianalisis dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan yang setiap 

ulangan terdiri dari 3 butir telur, terdiri atas P0 (kontrol) tanpa perlakuan, P1 

(perendaman 60 menit telur ayam ras dengan ekstrak akar eceng gondok 40%), P2 

(perendaman 90 menit telur ayam ras dengan ekstrak akar eceng gondok 40%), P3 

(perendaman 120 menit telur ayam ras dengan ekstrak akar eceng gondok 40%), P4 

(perendaman 150 menit telur ayam ras dengan ekstrak akar eceng gondok 40%). 

Peubah yang diamati diantaranya yolk index, albumen index, pH albumen dan Total 

Plate Count (TPC). Hasil penelitian ini menunjukan bahwa perlakuan tidak 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai yolk index dengan rata-rata 0,11-0,23, 

albumen index dengan rata-rata 0,015-0,040 dan pH albumen dengan rata-rata 8-9, 

namun berpengaruh nyata dalam menahan pertumbuhan mikroba dengan nilai Total 

Plate Count (TPC) P0, P2 dan P3 yang berada dibawah ambang batas konsumsi 

manusia berdasarkan Badan Pengawas Obat dan Makanan yaitu masing-masing 

1,3017 x 104, 2, 2033 x 104 dan 1,9267 x 104. Kesimpulan penelitian ini adalah 

perendaman ekstrak akar eceng gondok sebesar 40% (b/v) terhadap telur ayam ras 

selama 60 menit, 90 menit, 120 menit dan 150 menit tidak mampu berperan sebagai 

pengawet alami dibuktikan dengan nilai yolk index, albumen index dan pH albumen 

tidak berpengaruh nyata, namun berpotensi menghambat pertumbuhan mikroba 

karena nilai Total Plate Count (TPC) berada dibawah ambang batas konsumsi 

manusia bersadarkan Badan Pengawas Obat dan Makanan. 

 

Kata kunci : Albumen Index, Eceng Gondok, Pengawet Alami, PH Albumen, Telur 

Ayam Ras, Total Plate Count (TPC) dan Yolk Index. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Keamanan pangan merupakan salah satu aspek kritis dalam industri pangan 

yang berkaitan langsung dengan kesehatan manusia. Telur ayam adalah salah satu 

komoditas pangan yang memiliki nilai gizi tinggi dan digunakan secara luas dalam 

konsumsi manusia. Wulandari et al. (2022) menyatakan dalam sebutir telur 

terkandung protein sebesar 12,8 % serta lemak 11,8 % selain itu 100 gram telur 

terdapat kandungan vitamin A sebesar 327,0 SI, mineral sebesar 256,0 mg serta 

protein yang bermutu tinggi karena memiliki susunan asam amino esensial yang 

lengkap dan memiliki nilai biologi yang tinggi, yaitu 100 %. 

Kandungan nutrisi yang tinggi menyebabkan telur menjadi habitat ideal bagi 

pertumbuhan mikroorganisme patogen contohnya mikroba Salmonella sp. yang 

dapat menyebabkan penyakit serius pada manusia. Mikroba Salmonella sp. dikenal 

sebagai penyebab utama keracunan makanan yang mengakibatkan gejala klinis 

seperti diare, muntah, demam dan gangguan pencernaan lainnya.  

Afiyan et al. (2017) menyatakan bahwa mengkonsumsi telur yang 

terkontaminasi oleh mikroba dapat menyebabkan gangguan berupa mual, pusing, 

muntah, diare, demam dan pada beberapa kasus dapat menyebabkan kejang dan 

dehidrasi, selain pertumbuhan mikroba, pori-pori yang terus membesar seiring 

dengan lamanya masa penyimpanan juga berbanding lurus dengan menurunnya 

kualitas telur, oleh karena itu, aplikasi pengawet alami pada telur ayam sangat 

penting untuk menjaga keamanan pangan dan kesehatan masyarakat. 

Penggunaan bahan pengawet kimia merupakan salah satu pendekatan yang 

banyak diterapkan dalam industri pangan untuk memperpanjang masa simpan dan 

menghambat pertumbuhan mikroba, namun penggunaan bahan pengawet kimia 

menimbulkan kekhawatiran terkait dampak kesehatan jangka panjang dan 

lingkungan, oleh karena itu, penelitian tentang bahan pengawet alami yang efektif 

dan aman menjadi semakin penting. Senyawa organik sangat diperlukan sebagai 

pengawet alami dan penghambat pertumbuhan mikroba pada telur. 
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Ekstrak akar eceng gondok (Eichhornia crassipes) mengandung senyawa 

tanin yang berpotensi sebagai antimikroba dan pengawet alami pada telur. Johnly 

dan Suryanto (2010) menyatakan bahwa eceng gondok mengandung total tanin 

pada daun yaitu 25,300 mg/kg, batang 3,000 mg/kg, dan akar 14,000 mg/kg.  

Tanin akan berinteraksi bersama protein yang terletak pada kulit telur yang 

bersifat layaknya kolagen kemudian akan terjadi proses penyamakan dan 

membentuk endapan coklat sehingga mampu menutup pori-pori kulit telur sehingga 

kulit telur akan impermeable terhadap gas, selain itu akan menghalangi masuknya 

mikroorganisme dan penguapan CO2 dapat dicegah (Novitanti et al., 2021). Tanin 

berfungsi sebagai zat antimikroba yang bekerja dengan cara menginaktifasi adhesin 

(molekul yang menempel pada sel inang) sel mikroba serta mengganggu sistem 

transportasi protein didalam lapisan sel mikroba (Ngajow et al., 2013) 

Nilai positif penggunaan ekstrak akar eceng gondok sebagai pengawet alami 

pada telur yaitu dapat mengurangi dampak negatif pertumbuhannya sebagai gulma 

yang mengganggu biota perairan. Lamanta et al., (2020) menyatakan bahwa telur 

yang direndam filtrat akar eceng gondok konsentrasi 30% selama 30, 60, 90 dan 

120 menit tidak mampu mempertahankan kualitas telur selama 35 hari 

penyimpanan, sehingga perlu dilakukan modifikasi taraf perlakuan dan lama 

perendaman untuk mengeksplorasi potensi ekstrak akar eceng gondok sebagai 

pengawet alami dan penghambat pertumbuhan mikroba pada telur ayam ras. 

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan kontribusi dalam pengembangan 

solusi pengawet alami yang efektif, aman dan berkelanjutan dalam industri pangan. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis potensi ekstrak akar 

eceng gondok sebagai pengawet alami serta pengendali pertumbuhan mikroba pada 

telur ayam ras. 

 

1.3. Hipotesis 

Perendaman ekstrak akar eceng gondok pada telur ayam ras diduga 

bermanfaat sebagai pengawet alami dan penghambat pertumbuhan mikroba 

dibandingkan dengan telur yang tidak diberi perendaman ekstrak. 
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