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- Mikroorganisme merupakan salah satu penyebab masalah
~ dapat menginfeksi saluran pencernaan unggas. Bakteri patogen yang men
saluran pencernaan yaitu Salmonella typhi dan Escherichia coli. Penelitian ir
bertujuan untuk mengetahui aktivitas antibakteri dari asam organik yang
dihasilkan pada proses fermentasi cair kombinasi limbah nenas dan daun
Indigofera zolingeriana terhadap pertumbuhan bakteri patogen, yang telah
dilaksanakan pada bulan Juli sampai dengan September 2018 di kandang
percobaan Program Studi Peternakan, Laboratorium Mikrobiologi Teknologi
Pertanian dan Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya. Menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5
A . perlakuan dan 4 ulangan, berupa kombinasi antara limbah nenas dan daun
Indigofera zollingeriana, yaitu : P1 (limbah nenas 100%), P2 (limbah nenas 98%
dan daun Indigofera zollingeriana 2%), P3 (limbah nenas 96% dan daun
Indigofera zollingeriana 4%), P4 (limbah nenas 94% dan daun Indigofera
zollingeriana 6%), P5 (limbah nenas 92% dan daun Indigofera zollingeriana 8%).
Parameter yang diamati yaitu penentuan nilai pH dan aktivitas antibakteri asam
organik terhadap bakteri Salmonella typhi dan Escherichia coli. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa asam organik kombinasi limbah nenas dan daun Indigofera
zollingeriana mempengaruhi terhadap nilai pH asam organik dan mampu
menghambat pertumbuban bakteri Salmonella typhi dan Escherichia coli.
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan daun
Indigofera zollingeriana menghasilkan asam organik yang dapat mempengauhi
nilai pH menjadi asam serta dapat memiliki daya hambat terhadap pertumbuhan
bakteri Salmonella typhi dan Escherichia coli dengan perlakuan yang terbaik yaitu
kombinasi fermentasi limbah nenas 94% dan daun Indigofera zollingeriana 6%.

Kata kunci: Antibakteri, Asam Organik, Escherichia coli, Fermentasi, Indigofera
zollingeriana, limbah nenas, pH, dan Salmonella typhi
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Produktivitas unggas yang tinggi harus diimbangi dengan kesehatan saluran
pencernaan, oleh sebab itu pemanfaatan nutrisi yang optimal hanya dapat dicapai
jika saluran pencernaan dalam keadaan baik. Mikroorganisme merupakan salah
satu penyebab masalah kesehatan yang dapat menginfeksi saluran pencernaan,
sehingga dapat menyebabkan kematian pada ternak unggas. Jenis mikroorganisme
yang dapat menyebabkan timbulnya penyakit dan kerusakan pada bahan pakan
ternak yaitu jamur dan bakteri. Bakteri yang menginfeksi pada saluran pencernaan
unggas yaitu Salmonella typhi dan Escherichia coli, bakteri tersebut merupakan
salah satu bakteri patogen. Oleh karena itu, hal yang dapat dilakukan untuk
mengatasi masalah kesehatan pada sistem saluran pencernaan ternak unggas yang
disebabkan oleh bakteri yaitu dengan penggunaan zat antibakteri. Antibakteri
merupakan salah satu obat yang mempunyai aktivitas penghambatan mikroba
(bakteriostatik) atau membunuh pertumbuhan mikroba (bakteriosida) (jawetz et
al., 2005).

Bahan alternatif yang dapat digunakan sebagai zat antibakteri salah
satunya yaitu limbah nenas dan daun Indigofera zollingeriana yang diproses
melalui fermentasi cair sehingga menghasilkan asam organik yang memiliki sifat
antibakteri. Andriani et al. (2013) melaporkan bahwa limbah nenas mengandung
zat-zat makanan seperti protein, glukosa dan fruktosa, sehingga dapat digunakan
sebagai sumber karbon bagi pertumbuhan bakteri asam laktat pada proses
fermentasi. Kulit nanas juga mengandung gula reduksi sebanyak 13,65%
(Nurhayati, 2013). Penambahan tanaman daun Indigofera zollingeriana juga dapat
dijadikan substat pada proses fermentasi yang mengandung protein kasar sebesar
28,98%, sehingga protein pada daun Indigofera zollingeriana dapat dimanfaatkan
sebagai sumber nitrogen (Palupi et al., 2014). Kebutuhan sumber karbon dan
nitrogen tersebut diperlukan agar dapat mempercepat pertumbuhan bakteri
Lactobacillus pada proses fermentasi. Proses fermentasi menggunakan mikroba

sebagai inokulan, salah satu inokulan yang berperan penting dalam proses
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fermentasi ialah bakteri asam laktat yang terdapat di dalam yoghurt. Pertumbuhan
bakteri asam laktat pada proses fermentasi diharapkan berkembang biak sehingga
asam organik yang dihasilkan dapat menghambat aktivitas antibakteri.

Fermentasi limbah nenas dan daun Indigofera zollingeriana dengan
pemanfaatan bakteri Lactobacillus pada yoghurt menghasilkan supernatan dan
biomassa sebagai asam organik berupa asam laktat, asam asetat, dan asam sitrat
yang dapat diandalkan sebagai antibakteri. Menurut hasil penelitian Silalahi
(2009) melaporkan bahwa minuman buah fermentasi fruitghurt menghasilkan
asam laktat dengan jumlah yang banyak, sehingga kesempatan aktivitas mikroba
dalam menghasilkan asam laktat semakin besar. Sumantri (2004) melaporkan
bahwa kadar asam laktat yang dicapai paling maksimal pada pembuatan fruitghurt
mangga dengan fermentor Lactobacillus bulgaricus terjadi pada suhu 40°C
dengan waktu fermentasi 24 jam, sedangkan kadar asam laktat paling rendah
terjadi pada suhu 30°C dengan waktu fermentasi 12 jam. Selama ini belum ada
penelitian mengenai asam organik dari hasil fermentasi cair kombinasi limbah
nenas dan daun Indigofera zollingeriana yang dapat berperan untuk menghambat
pertumbuhan bakteri patogen. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian mengenai
aktivitas antibakteri asam organik hasil fermentasi cair limbah nenas dan
Indigofera zollingeriana terhadap bakteri Salmonella typhi dan Escherichia coli

secara in vitro.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antibakteri dari asam
organik yang dihasilkan pada proses fermentasi cair kombinasi limbah nenas dan
daun Indigofera zollingeriana terhadap bakteri Salmonella typhi dan Escherichia

coli secara in vitro.

1.3. Hipotesa
Diduga bahwa supernatan hasil fermentasi cair kombinasi limbah nenas dan
daun indigofera zollingeriana menghambat aktivitas bakteri Salmonella typhi dan

Escherichia coli secara in vitro.
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