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Abstract

This research was conducted to determine the effect of mint leaf extract (Mentha arvensis) as a
preservative in pork on the onset of spoilage and total bacterial colonies (TPC) originating
from the Pegirian Surabaya slaughterhouse. The research design used was a Completely
Randomized Design (CRD) with 4 treatments and 6 replications including PO (Control), P1
(5% mint leaf extract), P2 (15% mint leaf extract), and P3 (25% mint leaf extract). The initial
decay test was processed descriptively where a concentration of 25% was able to reduce decay
and had an influence on the onset of decay by getting the least positive reaction (1/6). Average
number of bacterial colonies at PO ( 300.00 £ 0.00), P1 ( 300.00 + 0.00), P2 ( 300.00 + 0.00),
and P3 ( 300.00 + 0.00 ). The results of the statistical analysis of the Total Bacterial Colony
Test showed that there there is no real difference difference (P> 0.05) where there was no effect
of giving mint leaf extract on the total bacterial colonies.

Keywords: Pork, Early decay, TPC, mint leaf extract

PENDAHULUAN

Kebutuhan masyarakat akan protein
hewani sangat tinggi. Salah satu sumber protein
hewani yang cukup banyak digemari adalah
daging. Daging merupakan bahan pangan
sumber protein hewani yang cepat mengalami
kerusakan karena daging mengandung zat gizi
atau nutrisi yang sangat bermanfaat bagi
pertumbuhan mikroba (Kuntoro, dkk., 2013).
Salah satu jenis daging yang banyak
dikonsumsi masyarakat adalah daging babi.

Daging babi merupakan keseluruhan dari
bagian tubuh yang terdiri atas otot bagian serat
yaitu otot rangka, otot tanpa lemak, organ
jantung, esophagus dan diagfragma kecuali
bagian-bagian dari tulang, telinga, lidah,
pembuluh darah dan moncong(Soeparno,
2011). Kandungan gizi yang terdapat pada
daging babi yaitu  karbohidrat , protein,
vitamin, dan mineral serta mempunyai
kelebihan yaitu mengandung thiamin yang
bermanfaat untuk mencerna karbohidat dan
menunjang kerja sistem saraf (Aman, dkk .,
2014). Menurut Maiyena dan Elvi (2022), 100

gram daging babi segar mengandung 453
kalori, 11,9 gram protein, 4 gram lemak dan
beberapa mineral penting seperti 7 mg kalsium,
117 mg fosfor, 1, 8 mg besi, 112 natrium, 819,3
kalium, 022 tembaga dan 0,4 mg seng. Selain
nutrisi yang lengkap, daging babi juga cepat
mengalami proses kerusakan atau pembusukan
dikarenakan tingginya protein dan kadar air.
Hal ini seperti yang dikatakan Dangur, dkk .,
(2020) bahwa kandungan gizi yang lengkap
serta kadar air yang tinggi membuat daging
babi mudah mengalami kerusakan akibat
terkontaminasi dan juga menjadi wadah yang
baik untuk pertumbuhan bakteri penyebab
kebusukan. Aktivitas dari mikroba pembusuk
ini akan menyebabkan terjadinya perubahan
protein daging menjadi asam yang mudah
mempercepat masa simpan daging. Untuk
mempertahankan mutu dari daging babi
tersebut maka perlu dilakukan pengawetan.
Pengawetan merupakan perlakuan dengan
tujuan  untuk  mempertahankan  kualiatas
produk. Penambahan bahan pengawet pada
dasarnya mampu memberikan ketahanan atau
keawetan melalui mekanisme yaitu penurunan
aktivitas air (Aw), penurunan pH, aktivitas anti
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mikroba, aktivitas antioksidan, atau
kombinasinya (Riyadi, dkk., 2014).
Pengawetan pada daging sebaiknya
menggunakan bahan yang alami salah satu nya
dari tumbuh-tumbuhan (Kusumaningrum, dkk.,
2013). Ekstrak tumbuhan sebagai produk alami
memberikan kesempatan yang besar untuk
mengendalikan pertumbuhan mikroba karena
keanekaragaman kimianya. Ekstrak dari
tumbuhan biasanya dianggap aman karena
pemakaiannya secara tradisonal dan tidak
memiliki dampak merugikan dan juga
memberikan cita rasa yang khas, rempah-
rempah dan herba tertentu memperpanjang
masa penyimpanan makanan melalui sifat
bioaktifnya (Viji, dkk., 2015). Salah satu
tanaman yang mampu menjadi alternatif
sebagai bahan pengawet alami ialah daun mint.

Daun mint merupakan daun yang sering
digunakan dalam masakan untuk memberikan
aroma khas dan segar pada makanan. Minyak
atsiri yang ada pada daun mint memiliki nilai
kandungan sebanyak 1-2% mampu
menghambat pertumbuhan bakteri. Selain itu
kandungan lain pada daun mint yaitu mentol
80-90%, menthon, d-pipirition,
heksanolfenilasetat, etil amilkarbinol, dan
neomentol (Arina, dkk ., 2023). Daun mint
yang mengandung minyak atsiri mempunyai
bebarapa manfaat yaitu digunakan sebagai
wewangian alami dan memiliki manfaat
aromaterapi, digunakan untuk memberikan cita
rasa pada makanan dan minuman, sebagai
bahan tambahan serta pengawet, sebagai
antiinflamasi, antioksidan, antiseptik,
antiserangga, serta obat berbagai jenis penyakit
pada manusia dan hewan. Tanaman dari famili
Lamiaceae sangat kaya akan senyawa fenolik,
dan senyawa ini terbukti memiliki aktivitas
antioksidan tinggi. Ekstrak mint terbukti
berpotensi menjadi antioksidan pada produk
daging (Viji,dkk .,2015). Berdasarkan uraian
diatas maka perlu dilakukan penelitian yang
meliputi uji awal kebusukan dan uji total koloni
bakteri untuk mengetahui bagaimana pengaruh
ekstrak daun mint digunakan sebagai pengawet
alami daging babi.

MATERI DAN METODE

Penelitian ini akan dilaksanakan di
Laboratorium Mikrobiologi Veteriner, Fakultas
Kedokteran Hewan  Universitas  Wijaya
Kusuma Surabaya yang akan berlangsung pada
bulan Januari 2024.

Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam percobaan
tersebut ialah cawan petri, pisau, timbangan
analitik, gunting, pinset, erlenmeyer, tabung
reaksi, sumbat karet yang dilengkapi dengan
lidi, kapas, inkubator, autoklaf, mortir dan
stamper, api bunsen, gelas kaca, plastik steril,
kertas label, vortex, colony counter, aluminium
foil, beaker gelas, corong, alat sulingan minyak,
gelas ukur, karet, coolbox, corong pemisah,
kertas, kantong plastik, kompor, panci, alat
tulis, kamera, rak tabung, pipet ukur, dan
batang pengaduk.

Bahan- bahan penelitian yang digunakan
adalah daging babi segar bagian Musculus
Longisimus dorsi yang diambil dari Rumah
Potong Hewan (RPH) Pegirian,cairan aquades,
media NA (Nutrient agar), reagen eber (1 ml
HCL pekat, 3 ml alkohol 96% dan 1 ml eter),
bayclin, alkohol 70% dan daun mint.

Metode Penelitian

Jenis Penelitian yang digunakan adalah
penelitian  eksperimental.  Penelitian  ini
menggunakan Rancagan Acak Lengkap (RAL)
dengan menggunakan 4 kelompok perlakuan
yaitu PO: sebagai kontrol, P1: perendaman
daging babi dengan menggunakan ekstrak daun
mint 5%, P2: perendaman daging babi dengan
menggunakan ekstrak daun mint 15%, P3:
perendaman daging babi dengan menggunakan
ekstrak daun mint 25%, dan 6 kali ulangan
(Hidayah, dkk., 2021). Ulangan sebanyak 6 kali
diperoleh dari rumus Federer. Penggunaan
variabel dalam percobaan ini yaitu:

a. Variabel bebas : Ekstrak Daun Mint

b. Variabel terikat . Awal pembusukan
dan TPC

¢. Variabel kendali : Asal daging, suhu,
lama dan tempat penyimpanan.

Sampel daging babi diambil dari Rumah
Potong Hewan sebanyak 2 kg. Bagian yang
diambil adalah bagian Musculus Longisimus
dorsi (otot panjang dan ramping yang
membentang di sepanjang punggung babi.)
Sampel daging babi kemudian dimasukan ke
dalam coolbox untuk dipindahkan menuju
Laboratorium Mikrobiologi Veteriner Fakultas
Kedokteran Hewan  Universitas  Wijaya
Kusuma Surabaya untuk percobaan lebih lanjut.

Prosedur Penelitian
Daging babi dibersihkan bagian luarnya
dari darah dan kotoran lalu dipotong dengan
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ukuran yang sama sebanyak 24 potong
kemudian dimasukan masing-masing potongan
kedalam plastik steril. Prosedur mengekstrasi
daun mint yaitu dengan cara bahan baku berupa
daun mint disiapkan sebanyak 1 kg. setelah
daun mint dipetik, batang dan bunga nya
dibuang dari daunnya, lalu daunnya dicuci
dengan air hingga bersih, ditiriskan dan
dipotong-potong kemudian diblender hingga
halus. Selanjutnya ditambahkan 2 liter perlarut
yang mengandung etanol 96% dalam toples,
tutup dan simpan dari tempat yang terlindung
dari cahaya. Diamkan selama 72 jam atau
sekitar 3 hari sambil diaduk sesekali, kemudian
saring. Hasil saringan dipisahkan, sedangkan
ampas ditambahkan secukupnya cairan penyari.
Ulangi sampai diperoleh larutan jernih.
Gunakan rotary evaporator untuk menguapkan
maserat sampai diperoleh ekstrak kental
(Widyastuti, dkk .,2019).

Pengenceran ekstrak daun mint dilakukan
dengan menggunakan rumus molaritas yaitu N1
x V1 = N2 x V2 dimana N sebagai konsentrasi
larutan dan V sebagai volume larutan
(Hidayah,dkk ., 2021). Perendaman sampel
dilakukan dengan cara sampel daging
dimasukan pada ekstrak daun mint dalam
plastik steril yang tertutup rapat dengan
konsentrasi 5%, 15%, dan 25%. Perendaman
daging dilakukan selama 30 menit (Yanestria,
dkk .,2020). Setelah 30 menit daging ditiriskan
dan dibungkus dalam wadah dan disimpan di
inkubator dengan suhu 37°C selama 24 jam
kemudian amati sesuai parameter pengujian
awal pembusukan (uji eber) dan uji TPC.

Awal pembusukan pada sampel PO (tanpa
perlakuan), Pl(ekstrak daun mint 5 %),
P2(ekstrak daun mint 15%), P3 (ekstrak daun
mint 25%) diperiksa setelah 24 jam. Masukan
reagen eber ke dalam tabung reaksi. Reagen
eber terdiri dari (1 ml HCL pekat, 3 ml alkohol
96% dan 1 ml eter). Selanjutnya tusukan daging
pada batang pengait dari sumber karet yang
sudah disterilkan dan masukan daging tersebut
dalam tabung reaksi yang sudah dituangi
reagen eber. Kemudian tutup atas tabung agar
tidak terjadi  penguapan reagen eber.
Selanjutnya amati segera disekitar daging
reaksi dalam tabung reaksi. Reaksi positif
ditandai dengan terbentuknya gas berwarna
putih didekat daging dan apabila gas putih tidak
terwujud, maka reaksinya negatif (Dengen,
2015).

Sampel yang telah didiamkan selama 24
jam diuji total koloni bakteri pada PO (tanpa

perlakuan), Pl(ekstrak daun mint 5 %),P2(
ekstrak daun mint 15%), P3 (ekstrak daun mint
25%). Setelah semua alat diautoklaf pada suhu
121° C selama 15 menit, lanjutkan prosedur
pengenceran. Siapkan tabung reaksi sebanyak 5
buah, susun berderet dan ditandai dengan kertas
label no 1-5. Sampel daging babi dipotong dan
ditimbang sebanyak 1 gram. Gunakan mortir
untuk menggerus sampel daging dan encerkan
dengan aquades steril 1 cc, kemudian
menggunakan spuit 1 cc diambil suspensi dan
dimasukan kedalam tabung no 1(pengenceran
10Y). Gunakan pipet steril untuk mengambil 1
ml air gerusan daging dimasukan dalam tabung
reaksi no.2 yang telah terisi 9 ml cairan
aquades steril (pengenceran 10%). Larutan dari
pengenceran pertama diambil 1 ml dengan
menggunakan pipet lalu masukan pada tabung
reaksi berikutnya dan homogenkan
(pengenceran 107%). Begitu pula dengan tabung
reaksi no. 4 sehingga didapatkan pengenceran
10* lakukan hal yang sama sehingga
didapatkan pegenceran 10° (Lestari ,dkk
,2019).

Suspensi sampel ditanam dibawah nutrient
agar dengan metode tuang (pour plate), fiksasi
cawan petri terlebih dahulu kemudian suspensi
dari tabung reaksi (tabung reaksi no.3, no.4 dan
no.5) sebanyak 1 ml dimasukan ke dalam
cawan petri. Media nutrient agar yang telah
didinginkan ~ sampai  suhu  45°C-50°C
dituangkan Kira-kira 20 ml. Usahakan cawan
petri tidak dibuka lebar agar terhindar dari
pencemaran.Gerakan cawan petri memutar
secara horizontal, agar media tersebar rata,
biarkan hingga media padat. Selama 24 jam
pada suhu 37°C cawan petri diinkubasi dengan
cara dibalik posisinya. Amati pertumbuhan
kuman vyang Dberbentuk koloni  dengan
jumlahnya 30-300 koloni, lalu dihitung dengan
faktor pengenceran (Lada, 2017).

HASIL

Hasil pengujian awal pembusukan (eber)
pada daging babi yang direndam menggunakan
ekstrak daun mint dengan konsentasi yang
berbeda selama 24 jam menunjukan hasil pada
perlakuan kontrol (P0) sebesar 5/6, perlakuan
perendaman dengan konsentrasi 5% sebesar
6/6, perlakuan perendaman dengan konsentrasi
15% sebesar 5/6 dan pada perlakuan
perendaman dengan konsentrasi 25% sebesar
6/6. Tanda yang muncul untuk mengetahui
hasil positif yaitu terdapatnya gas berwarna
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putih di sekitar daging pada dinding tabung
reaksi. Hasil ditunjukan pada tabel 1

Tabel 1. Hasil Awal Pembusukan

No. Perlakuan Reaksi positif / Ulangan
1 PO 5/6 tabung
2 P1 6/6 tabung
3 P2 5/6 tabung
4 P3 1/6 tabung

Hasil penelitian awal pembusukan pada 24
sampel daging terdapat 17 tabung reaksi yang
menunjukkan reaksi positif dengan
terbentukanya gas putih yaitu pada PO(1),
PO(2), PO(3), PO(4), PO(5), P1(1), P1(2), P1(3),
P1(4), P1(5), P1(6), P2(1), P2(2), P2(3), P2(4),
P2(5), P3(3).

Gambar 1. Hasil positif (kiri) dan hasil negatif
uji eber (kanan)

Hasil negatif ditandai dengan tidak
terbentuknya gas berwarna putih disekitar
daging pada dinding tabung dan terjadi pada 7
tabung reaksi lainnya yaitu PO(6) sebagai
kontrol, tabung P2(6) pada daging dengan
ekstrak daun mint 15%, dan pada tabung
P3(1), P3(2), P3(4), P3(5), P3(6) pada daging
dengan ekstrak daun mint 25%.

Hasil perhitungan jumlah koloni bakteri
pada keempat perlakuan yaitu PO (kontrol),
P1(Ekstrak daun mint 5%), P2(Ekstrak daun
mint 15%), dan P3(Ekstrak daun mint 25%)
mendapatkan hasil lebih dari 300 koloni. Syarat
perhitungan koloni yaitu berkisar antara 30-
300.

Gambar 2 pnampakan koIo.ni bakteri yang
ampak pada cawan petri.

—

Hasil analisis total koloni bakteri (TPC)
pada daging babi yang direndam dengan
menggunakan ekstrak daun mint (Mentha

arvensis)  kemudian diolah  dengan
menggunakan uji Analisis of Variance
(ANOVA).
Tabel 2 . Rata-rata total koloni bakteri pada
daging babi
Perlakuan Rata-rata + SD
(10°
PO (Kontrol) 300,00 + 0,00
P1 (Ekstrak daun mint 300,00 = 0,00
5%) 300,00 £ 0,00
P2 (Ekstrak daun mint 300,00 = 0,00
15%)
P3 (Ekstrak daun mint
25%)

Keterangan : Tidak terdapat perbedaan yang
nyata ( P> 0,05).

Tabel 2 menunjukkan bahwa rata-rata
yang sama dari keempat perlakuan yaitu
PO,P1,P2, dan P3 yakni 300,00 sehingga tidak
terdapat perbedaan yang nyata antara PO, P1
maupun P2 dan P3.

PEMBAHASAN

Pengujian eber menunjukan reaksi positif
ditandai dengan munculnya kabut seperti awan
putih disekitar dinding tabung reaksi. Hal ini
sesuai dengan pendapat Antika, dkk. (2013)
bahwa pengujian ini berprinsip pada gas NH3
yang dihasilkan dari daging yang mengalami
pembusukan akan bereaksi dengan reagen eber
dan membentuk gas NH4CL sehingga akan
terbentuk kabut seperti awan putih pada
dinding tabung karena adanya
pembusukan.Hasil penelitian Dangur, dkk.
(2020) menunjukan bahwa daging babi yang
direndam  dengan ekstrak daun  kelor
menunjukan tanda positif pada jam 12-18 jam.
Pembusukan pada daging terjadi karena protein
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yang merupakan nutrisi dari daging menjadi
bagian pendukung untuk pertumbuhan dan
perkembangan mikroba. Hal ini sesuai dengan
pendapat (Suradi., 2012) bahwa pembusukan
ialah protein yang terurai oleh bakteri penghasil
senyawa seperti indol, skatol, merkaptan dan
amin serta H2S dan berbau busuk. Pengujian
ini diharapkan menghasilkan reaksi negatif
dikarenakan daging yang menunjukan reaksi
negatif berarti tidak mengalami pembusukan
sedangkan daging yang menunjukan reaksi
positif menandakan telah terjadi pembusukan.

Berdasarkan penelitian awal pembusukan
dari total 24 tabung reaksi diperoleh 17
menunjukan reaksi positif dan 7 tabung
menunjukan reaksi negatif. Awal pembusukan
daging terjadi paling banyak pada pada sampel
daging tanpa perlakuan (PO) dan daging dengan
pemberian ekstrak daun mint konsentrasi 5%
dan 15% atau pada perlakuan P1 dan P2. Hal
ini dapat disebabkan karena ketiga perlakuan
tersebut mempunyai konsentrasi daun mint
yang kecil sehingga senyawa antimikroba yang
didapat juga lebih sedikit. Konsentrasi yang
tergolong rendah yaitu 5% dan 15% pada
kelompok P1 dan P2 membuat kandungan yang
bersifat sebagai antimikroba seperti minyak
atsiri, flavonoid dan juga tanin yang ada pada
daun mint tidak mampu menghambat
pertumbuhan bakteri yang memicu terjadinya
hasil positif pada pengujian eber. Hal ini sesuai
dengan pendapat Rastina, dkk. (2015) yang
mengatakan bahwa aktivitas antibakteri dapat
dipengaruhi oleh faktor konsentrasi yang
diberikan. Berdasarkan penelitian Marpaung,
dkk. (2022) ekstrak buah andaliman dengan
konsentrasi  25%, 50% dan 75% mampu
menghambat awal kebusukan pada daging babi
karena mengandung senyawa flavonoid, tanin,
saponin yang memiliki aktivitas antimikroba
yang potensial.

Pengujian eber pada kelompok kontrol
menunjukan 1 tabung yang mendapatkan hasil
negatif ~yang ditandai  dengan  tidak
terbentuknya gas. Hal itu disebabkan karena
proses metabolisme yang lambat dari adaptasi.
Hal ini menurut Franciska, dkk. (2018)
disebabkan karena daging sudah mengalami
proses metabolisme. Metabolisme daging
menghasilkan senyawa-senyawa yang dapat
dimanfaatkan oleh mikroorganisme untuk
tumbuh dan berkembang. Namun pada
pengujian eber ini mikroorganisme pada daging
masih dalam tahap adaptasi atau penyesuaian
dengan lingkungan dan perlakuan baru

sehingga membuat metabolisme  daging
melambat sehingga tidak aktif menghasilkan
gas NH4CL. Singkatnya yaitu mikrorganisme
pada daging dalam 1 tabung perlakuan kontrol
ini masih dalam proses adaptasi terhadap
kondisi  perlakuan sehingga tidak adanya
aktivitas dalam menghasilkan gas NH4CL.
Selain karena proses adaptasi dapat juga karena
keadaan awal sampel dimana daging yang
digunakan dalam perlakuan kontrol memiliki
tingkat kesegaran yang berbeda yang membuat
adanya variasi dalam hasil pengujian. Hal yang
sama juga terjadi pada P2 dimana mulai
terdapat 1 tabung yang negatif. Ini bisa
disebabkan karena dilakukan pemberian ekstrak
yang mampu memberikan hasil negatif dan
juga karena daging memiliki tingkat kesegaran
yang berbeda sehingga hasilnya pun bervariasi
(Rosari, dkk., 2018).

Pada kelompok P3 dengan pemberian
ekstrak daun mint konsentrasi 25% merupakan
konsentrasi yang efektif dalam mengurangi
pembusukan daging dilihat dari banyaknya
tabung dengan hasil negatif yang didapat. Hal
ini sesuai dengan penelitian Hidayah, dkk.
(2021) yang mana penggunaan konsentrasi
yang sama yaitu sebesar 25% ekstrak daun
salam juga merupakan konsentrasi efektif yang
berpengaruh  terhadap awal pembusukan
dengan kandungan yang terdapat pada daun
salam yang bersifat sebagai antimikroba seperti
minyak atsiri, flavonoid dan tanin. Hasil uiji
awal pembusukan menunjukan dari keenam
tabung terdapat 5 tabung yang mendapatkan
hasil negatif. Hal ini dikarenakan daun mint
memiliki konsentrasi yang cukup sebagai
antibaktri seperti minyak atsiri, tanin dan
flavonoid yang mampu melawan berbagai
bakteri dan juga dapat dijadikan sebagai bahan
pengawet (Hartati, 2012). Berdasarkan hasil
penelitian Safrijal, dkk. (2017) bahwa ekstrak
daun Kkari konsentrasi 25% dan 50% efektif
digunakan sebagai pengawet bahan pangan
karena  menghambat laju  pertumbuhan
mikroorganisme dengan kandungan yang
dimilikinya sama dengan kandungan pada daun
mint salah satunya ialah flavonoid. Salah satu
tabung pada kelompok P3 menunjukan hasil
positif . Berdasarkan pendapat Aulia, dkk.,
(2022) dan Wibisono., (2014) hal ini
disebabkan karena beberapa faktor kontaminasi
yaitu kontaminasi pada alat dan bahan yang
digunakan seperti tabung yang belum streil dan
sampel daging yang sudah tercemar oleh
kondisi lingkungan pasar. Selain itu juga
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peningkatan awal pembusukan disebabkan
karena waktu daging belum benar-benar kering
atau pengeluaran darah daging yang belum
berlangsung sempurna. Darah yang belum
keluar sempurna mengakibatkan terdapatnya
hemoglobin di dalam daging dan juga darah
merupakan media yang sangat bagus untuk
pertumbuhan dan perkembangan mikroba
sehingga membuat proses pembusukan cepat
terjadi (Ulfa, dkk., 2019).

Awal pembusukan terjadi karena daging
telah mengalami kontaminasi dengan udara luar
sehingga membuat aktifitas bakteri pembusuk
meningkat. Hal ini sesuai dengan pendapat
Susanti, dkk. (2017) bahwasannya aktivitas dari
mikroorganisme, ketersedian oksigen dari
lingkungan tempat menyimpan daging dan
nutrisi  yang terkandung dalam daging
merupakan penyebab daging mengalami
pembusukan. Selain itu Menurut
Estoepangestie, dkk. (2011) terdapat dua faktor
yang juga berpengaruh pada pembusukan
daging yaitu faktor instrinsik dan ekstrinsik.
Faktor intrinsik meliputi kualitas air, Ph, nilai
nutrisi daging ,potensi reduksi. Air yang
tercemar mikroorganisme dapat mempercepat
pembusukan daging. pH daging yang normal
berdasarkan SNI dalam Merthayasa, dKkk.
(2015) yaitu antara 5,4-5,8. Nilai pH yang
tinggi membuat daging lebih rentan untuk
pertumbuhan mikroba (Hag, dkk. 2015).
Sedangkan faktor ekstrinsik meliputi  suhu,
kelembapan, oksigen dan bentuk atau struktur
daging. Suhu lingkungan menentukan laju
pertumbuhan dari bakteri yang mana tumbuh
pada temperatur 10° - 40° C(Afrina,dkk. 2018).
Menurut ( ANZFA ,2001) batas waktu untuk
menyimpan daging pada suhu optimal
pertumbuhan bakteri  disarankan berkisar 2
sampai 4 jam dan tidak melebihi batas waktu
tersebut. Suhu yang rendah pada daging akan
membuat pertumbuhan bakeri semakin lambat
dan jika suhu tinggi akan membuat fase
adaptasi menjadi lebih panjang. Artinya suhu
tinggi dapat merusak DNA bakteri yang dapat
menyebabkan mutasi dan kematian sel. Hal ini
dapat mengganggu proses adaptasi bakteri
dengan mmebuatnya lebih sulit untuk
beradaptasi dengan lingkungan baru
(Nurilmala, dkk., 2021).

Pembusukan daging juga dapat disebabkan
karena terdapat kontaminasi bakteri pembusuk.
Bakteri atau mikrooganisme pembusuk
melakukan aktivitas yang menyebabkan
terjadinya degradasi protein daging menjadi

asam amino dan menyebabkan sel-sel daging
menjadi  busuk. Beberapa jenis bakteri
pembusuk yang sering ditemukan pada daging
segar adalah Aeromonas , Enterococcus,
Acinetobacter, Moraxella, Chromobacterium,
dan Pseudomonas ( Yulistiani., 2010). Selan itu
mikroba sendiri dapat berkembang biak dengan
baik jika tingginya komposisi air. Hal ini sesuai
dengan pendapat Sakti, dkk. (2016) bahwa
bahan makanan yang memiliki kandungan air
yang banyak dapat mempengaruhi lamanya
penyimpanan dari sebaran mikroba. Kadar air
yang tinggi mengakibatkan produk lebih mudah
mengalami kerusakan dikarenakan mikroba
memanfaatkan banyaknya air di dalam produk
bagi pertumbuhannya.

Hasil penelitian dan perhitungan tpc untuk
setiap perlakuan yaitu PO (kontrol), P1 (ekstrak
daun mint 5%), P2(Ekstrak daun mint 15%),
dan P3(Ekstrak daun mint 25%) sesudah
diinkubasi menunjukan total koloni bakteri
yang besar dan sudah melebihi dari batas
maksimal SNI yaitu 1 x 10° CFU dan tidak
terjadinya penurunan bakteri pada setiap
perlakuan. Hal ini dapat disebabkan karena
pada penelitian ini konsentrasi 5%, 15% dan
25% yang diberikan masih tergolong rendah
dan zat aktif yang bersifat antimikroba yang
terkandung di dalam daun mint seperti minyak
atisiri, flavonoid, dan tanin juga tergolong kecil
sehingga  tidak mampu menghambat
pertumbuhan bakteri. Konsentrasi 25% belum
efektif dalam menekan pertumbuhan koloni
bakteri ditinjau dari tidak terjadinya penurunan
jumlah bakteri.Hal ini sesuai dengan pendapat
Rosari, dkk. (2018) bahwa konsentrasi ekstrak
dalam penggunaanya perlu diberikan dalam
jumlah besar agar zat bioaktif yang terkandung
juga mampu menghambat akivitas bakteri.

Berdasarkan hasil penelitian Siregar, dkk.
(2021) menunjukkan bahwa konsentrasi dan
waktu terbaik dalam mengawetkan daging yaitu
konsentrasi ekstrak daun salam 60% yang
direndam selama 2 jam.Senyawa tanin dan
flavonoid  akan mampu menghambat
pertumbuhan bakteri jika ekstrak yang dipakai
dalam konsentrasi tinggi.Menurut penelitian
Widyawati, dkk. (2020) daging ayam yang
direndam dengan ekstrak daun pala 40%
memiliki jumlah bakteri yang rendah dan
konsentrasi 20% memiliki total bakteri yang
tinggi. Hal ini berarti untuk menurunkan total
koloni bakteri pada daging perlu konsentrasi
yang tinggi sehingga zat aktif dari ekstrak yang
dipakai akan mencegah pertumbuhan bakteri.
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Penelitian ~ Yanestria, dkk. (2020) juga
menyatakan bahwa ketika ikan bandeng
direndam dengan menggunakan ekstrak daun
salam dengan konsentrasi 5%, 10%, 15% dan
20% mampu menghambat bakteri ditinjau dari
hasil koloni bakteri yang masih dibawah batas
maksimal dan pada konsentrasi ekstrak daun
salam 20% paling efektif sebagai pengawet
alami ikan dan mempertahankan kesegaran
ikan. Hal ini juga dipengaruhi oleh kandungan
pada ekstrak daun salam yang bersifat sebagai
antimikroba seperti flavonoid, minyak atsiri,
tanin, saponin dan juga polifenol.

Kandungan atau senyawa kimia pada
ekstrak daun mint setelah dianalisis fitokimia
menurut penelitian Biswas, dkk. (2014) yaitu
menunjukan adanya flavonoid dan tanin yang
bersifat sebagai antibakteri. Selain itu pada
penelitian Thawkar, dkk. (2016) juga terdapat
kandungan minyak atsiri yang memiliki
aktivitas antibakteri yang menjanjikan terhadap
bakteri.Kerja senyawa antibakteri adalah
merusak dinding sel, hal ini mengakibatkan
gangguan permeabilitas sel dan penurunan
kemampuan sel bakteri untuk mempertahankan
keutuhan struktur sel (Lestari, dkk. 2019).
Kandungan minyak atsiri yang ada pada daun
mint vyaitu sebesar 1,2-1,5% namun belum
mampu membunuh bakteri. Ratna, dkk. (2011)
menyatakan  bahwa untuk  menghambat
pertumbuhan  dan  membunuh  bakteri
diperlukan kandungan minyak atisiri minimal
2%. Cara kerja minyak atsiri yaitu dengan
menganggu keseimbangan membran sel bakteri
dan menyebabkan hilangnya bahan sitoplasma
(Dewi., 2015). Berdasarkan penelitian Rosari,
dkk., (2018) flavonoid dan tanin mampu
menghambat bakteri dengan kandungan yang
dimiki yaitu flavonoid sebanyak 0,106% dan
tanin sebanyak 1,018%. Mekanisme Kkerja
flavonoid ialah dengan cara merusak dinding
sel bakteri. Flavonoid akan bereaksi dengan
lipid dan asam amino di dinding sel bakteri,
dinding sel bakteri kemudian rusak dan
memungkinkan flavonoid masuk ke dalam inti
sel dan kemudian akan bereaksi dengan DNA
pada inti sel bakteri.perbedaan kepolaran antara
flavonoid dengan DNA  menyebabkan
kerusakan  struktur  lipid DNA  dan
menyebabkan lisis atau pecahnya sel bakteri
(Sholikhatin, 2014). Tanin yang terkandung
dalam daun mint juga memiliki kemampuan
untuk menginaktivasi enzim yang penting bagi
metabolisme bakteri. Tanin bersifat bersifat
spasmolitik yang berarti dapat mengecilkan

dinding sel sehingga membuat bakteri sulit
untuk tumbuh dan berkembang yang nantinya
akan menyebabkan aktivitas bakteri terhambat
dan bakteri mengalami kematian (Mentari,
dkk.,2016).

Faktor-  faktor yang  menyebabkan
terjadinya pertumbuhan koloni bakteri pada
daging babi ialah lama penyimpanan, suhu,
struktur daging dan daya ikat air, serta
kontaminasi. Daging babi yang disimpan lebih
lama akan membuat pola pertumbuhan bakteri
semakin meningkat Hal ini sesuai dengan
penelitian Kusumaningrum, dkk. (2013) bahwa
daging ayam dengan lama penyimpanan 12 jam
setelah perendaman menggunakan infusa daun
salam menunjukan total bakteri yang semakin
besar. Menurut penelitian Patty, dkk. (2015)
dikatakan bahwa suhu dapat mempengaruhi
pertumbuhan bakteri. Suhu optimal
pertumbuhan bakteri yaitu 10° - 40% Suhu yang
semakin rendah membuat bakteri mengalami
laju pertumbuhan yang lambat dan ketika suhu
nya tinggi maka akan merusak DNA bakteri
yang dapat menyebabkan mutasi dan kematian
sel. Pengaruh suhu terhadap pertumbuhan
bakteri terlinat  jelas pada  siklus
pertumbuhannya, terutama pada pemanjangan
atau pemendekan masa adaptasi yang
bergantung pada tinggi atau rendahnya suhu.
Fase adaptasi membutuhkan waktu lebih lama
karena suhu yang tinggi (Nurilmala, dkk.,
2021). Struktur daging dan daya ikat air juga
dapat mempengaruhi pertumbuhan bakteri dan
menyebabkan koloni bakteri tinggi. Daging
babi memiliki serat daging yang tebal dan
termasuk kedalam daging merah yang memiliki
lebih banyak lemak. Otot yang memiliki lebih
banyak lemak cenderung mempunyai daya ikat
air yang tinggi dibandingkan dengan otot yang
lemaknya kurang karena lemak melemaskan
struktur mikro serta otot sehingga memberikan
ruang yang cukup bagi protein untuk mengikat
air (Daniswara., 2018).

Faktor terakhir yang mempengaruhi
pertumbuhan koloni bakteri yaitu adanya
kontaminasi. Kontaminasi dapat terjadi pada
tempat pemotongan, alat pemotongan hingga
pemotongannya yang kurang bersih dan steril.
Hernando,dkk. (2015) menyatakan bahwa
kebersihan atau sanitasi dan higienitas yang
kurang baik  menyebabkan  kontaminasi
mikroba, dimana sistem kebersihan dan higiene
memburuk maka tingkat kontaminasi mikroba
meningkat.



KESIMPULAN

Berdasarkan hasil yang diperoleh setelah
dilakukan penelitian mengenai awal
pembusukan, dan total koloni bakteri (TPC)
pada daging babi maka dapat disimpulkan
bahwa dengan pemberian ekstrak daun mint
25% memberikan pengaruh terhadap awal
kebusukan dimana mendapatkan reaksi positif
yang paling sedikit (1/6). Sedangkan untuk
hasil pemeriksaan total koloni bakteri setelah
dilakukan analisis statistik tidak  terdapat
perbedaan yang nyata (P> 0,05) dimana tidak
terdapat pengaruh pemberian ekstrak daun mint
terhadap total koloni bakteri.
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