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Abstract. The egg is one of those food products derived from poultry which is easily
damaged and rotten. Preservation of eggs is the right steps so that eggs can be stored
longer, can enhance the tastes of consumers, can prevent the loss of eggs and water
and CO2 can prevent the entry of bacteria in the eggs. The use of leaf extract of star
fruit wuluh fruit will minimize entry of bacteria on egg and can increase the saltiness
of the egg. This research aims to know the influence of the addition of star fruit wuluh
leaf extract (Averhoa bilimbi) in boiled salted eggs against grades number of germs
and organoleptik. Calculation of the numeric value for the test is done by the method
of Total Plate Count bacteria total germs (TPC) while organoleptik hedonik
assessment methods including color, scent, the taste and texture of salted hard boiled
egg. This type of research is a research experiment. This trial design using draft
posttest with control group (Group Posttest only design controls), done three
replication on a sample of salted eggs. T-test for independent test results of total
bacteria showed the value of Sig. (0.003) < a (0.05) then Ho denied and Hi received.
Those results showed effect of the addition of star fruit wuluh leaf extract 3% of the
value of the number of germs. While the organoleptik recap shows a white salty egg
was not given the extract preferred the panelists, the color of two egg yolks were
equally preferred the panelists, the salted egg texture were given extracts of leaves of
star fruit wuluh 3% preferred the panelists, the aroma of salted egg is not given the
extract preferred the panelists and the taste of salted egg were given extracts of
leaves of star fruit wuluh 3% preferred the panelists. Then it can be concluded that
the granting of leaves extracts of star fruit wuluh fruit (Averhoa bilimbi) 3% very
effective for lowering the value of the amount of germs. So the producers and traders
of salted eggs can use star fruit wuluh leaf extract (Averhoa bilimbi) as a natural
preservative in salted egg.
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Makanan merupakan suatu hal yang
sangat penting didalam kehidupan manusia.
Makanan yang kita makan bukan saja harus
memenuhi gizi dan mempunyai bentuk yang
menarik, akan tetapi juga harus aman dalam
arti tidak mengandung mikroorganisme dan
bahan—bahan kimia yang dapat
menyebabkan penyakit. Beberapa macam
penyakit ditularkan melalui makanan itu
disebabkan karena keadaan lingkungan yang
kurang baik (Anwar, dkk, 2010).

Telur merupakan salah satu produk
pangan berasal dari ternak unggas yang
mudah rusak dan busuk. Penanganan yang
cermat sejak pemungutan dan pengumpulan

telur dari kandang sampai penyimpanan
pada konsumen sangat dibutuhkan (Buckle
K.A., Edwars R.A., Fleet H.A., Wootton M,
dkk, 1987). Pengawetan pada telur
merupakan langkah yang tepat agar telur
dapat disimpan lebih lama. Pengawetan telur
dapat meningkatkan selera konsumen,
mencegah hilangnya air dan CO: pada telur
dan mencegah masuknya bakteri dan kapang
pada telur. Pengawetan telur yang paling
mudah dan umum dilakukan oleh
masyarakat adalah dengan pengasinan atau
pembuatan telur asin. Telur—telur yang biasa
diasinkan adalah telur bebek (Muslim,1992).
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Pada penelitian Yulianto, (2011) telur
asin dapat menghambat pertumbuhan bakteri
setelah menggunakan ekstrak teh hijau,
ekstrak daun jambu biji, dan ekstrak daun
salam masing-masing sebanyak 3%. Ekstrak
yang paling baik dalam menghambat
pertumbuhan bakteri adalah ekstrak daun
jambu biji. Total bakteri pada telur asin
kontrol sebanyak 3,4 x 10° u/gr, pada telur
asin penambahan ekstrak teh hijau sebanyak
2,8 x 10° p /gr, pada penambahan ekstrak
jambu biji sebanyak 2,4 x 107 p/gr dan pada
penambahan ekstrak daun salam sebanyak
2,8 x 108 p/gr.

Tanaman belimbing wuluh (Averhoa
bilimbi) mempunyai kandungan senyawa
aktif baik pada batang mengandung senyawa
saponin, buah mengandung senyawa
flavonoid, triterpenoid dan daun
mengandung senyawa aktif tannin. Senyawa
flavonoid, terpenoid yang berpotensi sebagai
antibakteri.  Senyawa-senyawa tersebut
merupakan senyawa antibakteri. Daun
belimbing wuluh juga mengandung senyawa
peroksida yang dapat berpengaruh terhadap
antipiretik. Peroksida merupakan senyawa
pengoksidasi dan kerjanya tergantung pada
kemampuan pelepasan oksigen aktif dan
reaksi ini mampu membunuh banyak
mikroorganisme (Febri, 2012).

Menurut Fahrani, (2009) dalam Kamila,
(2011) menunjukkan bahwa ekstrak daun
belimbing wuluh mengandung flavonoid,
saponin dan tanin. Pada daun belimbing
wuluh selain tanin juga mengandung sulfur,
asam format, kalsium oksalat dan kalium
sitrat. Kandungan senyawa aktif yang
terkandung didalamnya mempunyai potensi
sebagai antibakteri untuk dikembangkan
sebagai pengawet alami.

Hasil observasi yang dilakukan pada
bulan Desember 2013 di Pasar Renon, Pasar
Sari Merta dan Pasar Kerta Dalem, serta
warung yang berada di sekitar pasar tersebut
menyatakan bahwa rata-rata para pedagang
menyimpan telur asin selama + dua minggu.
Hasil studi pendahuluan angka kuman yang
dilakukan pada bulan Desember 2013 di
Laboratorium Kesehatan Masyarakat
Panureksa Utama diperoleh hasil pada masa
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penyimpanan telur asin selama 14 hari pada
tempat terbuka, angka kuman pada telur asin
yaitu 1,5 x 10° koloni/gr. Sedangkan
pemeriksaan yang dilakukan pada bulan
Januari 2014 di Laboratorium Kesehatan
Lingkungan Poltekkes Denpasar diperoleh
hasil pada masa penyimpanan telur asin
selama 14 hari pada tempat tertutup angka
kuman telur asin yaitu 1,2 x 10* koloni/gr
dan masa penyimpanan telur asin selama 21
hari pada tempat pendingin angka kuman
telur asin yaitu 6,1 x 10 koloni/gr. Menurut
peraturan Peraturan Kepala BPOM Nomor
HK.00.06.1.52.4011 Tahun 2009 tentang
penetapan batas maksimum  cemaran
mikroba dan kimia dalam makanan, baku
mutu yang ditetapkan pada produk olahan
lainnya yaitu 1 x 10* koloni/gr. Dapat
disimpulkan bahwa untuk angka kuman
pada masa penyimpanan 14 hari pada tempat
terbuka dan masa penyimpanan 21 hari pada
tempat pendingin  makanan memenuhi
persyaratan, sedangkan jumlah angka kuman
telur asin 14 hari pada tempat tertutup tidak
memenuhi  persyaratan. Hal ini dapat
menimbulkan risiko bagi konsumen yang
umumnya tidak mengetahui batas aman
untuk mengkonsumsi telur asin. Maka dari
itu dengan penambahan ekstrak daun
belimbing  wuluh  diupayakan  dapat
mengurangi jumlah angka kuman pada telur
asin. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh penambahan ekstrak
belimbing wuluh (Averhoa bilimbi) pada
perebusan telur asin terhadap nilai angka
kuman dan uji organoleptik.

METODE PENELITIAN
Jenis penelitian yang digunakan adalah
penelitian eksperimen yaitu suatu penelitian

dengan melakukan kegiatan percobaan
(experiment), yang  bertujuan  untuk
mengetahui gejala atau pengaruh yang

timbul, sebagai akibat dari adanya perlakuan
tertentu  atau  eksperimen  tersebut.
Rancangan eksperimen ini menggunakan
rancangan posttest dengan kelompok kontrol
(Posttest Only Control Group Design)
(Notoatmodjo, 2012). Pengulangan
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pengukuran dilakukan lima kali pengukuran
dan 3 kali replikasi pada sampel telur asin.

Penelitian  pembuatan  telur  asin
dilakukan di Rumah Bapak Yahya di Jalan
Tukad Yeh Aya, Renon. Pemeriksaan nilai
angka kuman di Laboratorium Kesehatan
Lingkungan Rumah Sakit Umum Sanglah
Denpasar yang berlokasi di Jalan
Dipenogoro, Denpasar. Pemeriksaan uji
organoleptik dilakukan di ruangan tingkat
I11 Jurusan Kesehatan Lingkungan Poltekkes
Denpasar, Jalan  Sanitasi, Sidakarya.
Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Mei
sampai Juni 2014. Jumlah sampel telur yang
dipergunakan adalah sebanyak 30 butir telur
untuk pengujian Angka Kuman dan 10 butir
untuk uji organoleptik.

Jenis data yang digunakan adalah
pemeriksaan angka kuman dan  uji
organoleptik. Cara pengumpulan data

dilakukan dengan data primer yaitu terdiri
dari data yang diperoleh dengan cara
pengukuran angka kuman dan uji
organoleptik, serta data sekunder yaitu
Terdiri dari data yang diperoleh dari buku-
buku, jurnal / hasil penelitian sebelumnya
dengan cara mengutip langsung dan
browsing dari internet berupa refrensi yang

digunakan untuk mendukung penelitian ini.
Adapun instrument dalam pengumpulan data
ini adalah alat yang digunakan saat
melakukan  percobaan adalah formulir
pemeriksaan. Data yang diperoleh dari hasil
penelitian ini selanjutnya dikelompokkan
dan disajikan sesuai dengan kebutuhan yaitu
dalam bentuk narasi dan tabel.

Data yang diperoleh dari hasil penelitian
ini dilakukan uji statistik dengan perangkat
software komputer. Penentuan normalitas
data, dilakukan dengan uji Kolmogrov
Smirnov. Jika distribusi data normal maka
dilanjutkan dengan uji Independent T-test
yaitu  digunakan  untuk  mengetahui
perbedaan antara nilai angka kuman telur
asin tidak diberi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh dan telur asin diberi
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh,

apabila distribusi data tidak normal
dilakukan dengan uji Wilcoxon. Penarikan
kesimpulan  dilakukan  dengan  cara

menerima atau menolak Ho.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Adapun hasil penelitian pemeriksaan
nilai angka kuman dan uji organoleptik
adalah sebagai berikut :

Tabel 1
Hasil Pemeriksaan Nilai Angka Kuman Sampel Telur Asin

Jumlah Angka Kuman

Replikasi | Pengulangan

Tidak diberi ekstrak
daun belimbing wuluh

Diberi ekstrak daun
belimbing wuluh

1

1.4 x 10° 0

1.4 x 10°

2.2 x 102

4.8 x 102

1.3x10°

4.0 x 108

3.0 x 10°

1.1 x 10°

1.0 x 10°

2.2 x 10°

3.0 x 10°

3.0 x 10°

2.0 x 10°

1.3 x 10

QAR WINFRPOIHRIWINEFP O WNEF

2.2 x10°

Rata-rata

1,024 x 10°

OO0 0O0|0|0|0|0O|0O|0O|0|0|O0|O
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Nilai angka kuman tidak diberi ekstrak
daun belimbing wuluh (Averhoa bilimbi) 3
% menunjukkan nilai rata-rata 1,024x 10°
koloni/gr. Nilai angka kuman diberi ekstrak
daun belimbing wuluh (Averhoa bilimbi) 3
% menunjukkan nilai rata-rata 0 koloni/gr.
Dari hasil pemeriksaan nilai angka kuman
pada telur asin tidak diberi penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh (Averhoa
bilimbi) 3% adalah telur asin NE I memiliki
nilai tinggi pada replikasi 1l yaitu 4.0 x 103
koloni/gr, NE Il memiliki nilai tertinggi

pada replikasi ke I yaitu 1.4 x 10 koloni/gr,
NE I memiliki nilai tinggi pada replikasi
Il yaitu 2.0 x 10° koloni/gr, NE IV
memiliki nilai tinggi pada replikasi Il yaitu
1.0 x 10® koloni/gr dan NE V memiliki nilai
tinggi pada replikasi Il yaitu 2.2 x 10°
koloni/gr. Sedangkan nilai angka kuman
pada telur asin diberi penambahan ekstrak
daun belimbing wuluh (Averhoa bilimbi) 3%
adalah 0 koloni/gr.

Hasil uji organoleptik adalah sebagai
berikut :
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Keterangan :Warna PT ~ Warna KT Tekstur Aroma Rasa
E = ekstrak
NE = non ekstrak
PT = putih telur
KT = kuning telur
Gambar 1

Hasil Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan dengan 11
panelis terhadap telur asin dengan jenis
pengujian yaitu warna putih telur asin diberi
ekstrak lebih mendapat nilai 31 dari para
panelis sedangkan telur asin tidak diberi
ekstrak lebih mendapat nilai 32, warna
kuning telur sama-sama disukai para panelis
dengan nilai 35, tektur telur asin diberi
ekstrak daun belimbing wuluh mendapat
nilai 36 sedangkan telur asin tidak diberi
ekstrak lebih mendapat nilai 29 dari para
panelis, aroma telur asin tidak diberi ekstrak
mendapat nilai 31 sedangkan telur asin tidak
diberi ekstrak mendapat nilai 34 dari para
panelis dan rasa telur asin diberi ekstrak
daun belimbing wuluh mendapat nilai 33
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sedangkan telur asin tidak diberi ekstrak
mendapat nilai 28 dari para panelis.

Data yang diperoleh  kemudian
dilakukan uji Kolmogorov Smirnov untuk
menentukan normalitas data menggunakan
software. Hasil dari uji Kolmogorov
Smirnov menunjukkan data berdistribusi
normal dengan nilai sig (0,428) > o (0,05).
Kemudian dilanjutkan menganalisis data
menggunakan uji Independent T-test untuk
mengetahui perbedaan antara nilai angka
kuman telur asin tidak diberi penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh dan telur asin
diberi penambahan ekstrak daun belimbing
wuluh, didapat nilai sig (0,003) < a (0,05)
yang menyatakan Ho ditolak dan Hi
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diterima, jadi ada perbedaan antara nilai
angka kuman telur asin tidak diberi
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
dan telur asin diberi penambahan ekstrak
daun belimbing wuluh(Averhoa bilimbi) 3
%.

Telur asin  merupakan telur yang
diawetkan ~ dengan  cara  diasinkan.
Berdasarkan hasil pemeriksaan angka
kuman pada telur asin tidak diberi
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
(Averhoa bilimbi) 3% memiliki rata-rata
yaitu 1,024 x 10% koloni/gr memenuhi
peraturan peraturan Kepala BPOM Nomor
HK.00.06.1.52.4011 tahun 2009 tentang
penetapan batas maksimum  cemaran
mikroba dan kimia dalam makanan, baku
mutu yang ditetapkan pada produk olahan
lainnya yaitu < 1 x 10* koloni/gr. Telur asin
apabila melebihi peraturan Kepala BPOM
Nomor HK.00.06.1.52.4011 tahun 2009
yaitu 1 x 10* koloni/gr bisa menyebabkan
terkena  foodborne disease.  Menurut
Suriawiria  (1986) menyatakan bahwa
keracunan makanan akibat bakteri dapat
terjadi pada kondisi higiene yang rendah dan
biasa menyebabkan diare dan rasa nyeri
pada perut, terjadi dalam beberapa jam
setelah makanan yang tercemar oleh bakteri
Salmonella sp. Jawetz. dkk. (1996)
menyebutkan bahwa salmonella adalah jenis
bakteri yang ada didalam sistem pencernaan
binatang, unggas, reptil, serangga dan
manusia. Salmonella sp berbentuk batang,
tidak berspora, Gram negatif, ukuran 1-3,5
pm x 0,5-0,8 um, ukuran koloni rata-rata 2-
4 mm, dapat tumbuh pada suasana aerob dan
fakultatif anaerob pada suhu 15-41 °C, suhu
pertumbuhan optimum 375 °C dan
Salmonella sp mati pada suhu 56 °C, pH
pertumbuhannya 6-8. Di dalam air bakteri
ini dapat hidup selama 4 minggu, dalam
tanah selama 12 bulan dan di dalam rumput-
rumput selama 7 bulan. Salah satu penyakit
yang disebabkan oleh bakteri ini adalah
tipus  (Anonim, 2012). Maka perlu
menggunakan pengawet bertujuan untuk
menjaga agar makanan tidak mudah rusak,
tahan lama tidak merubah struktur atau
tekstur makanan tersebut.

Hasil pemeriksaan angka kuman pada
telur asin diberi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh (Averhoa bilimbi) 3% pada
replikasi pertama, replikasi kedua dan pada
replikasi ketiga didapatkan hasil O koloni/gr
yaitu memenuhi peraturan Kepala BPOM
Nomor HK.00.06.1.52.4011 tahun 2009
tentang penetapan batas maksimum cemaran
mikroba dan kimia dalam makanan, baku
mutu yang ditetapkan pada produk olahan
lainnya yaitu < 1 x 10* koloni/gr.
Penggunaan  pengawet ekstrak  daun
belimbing wuluh (Averhoa bilimbi) 3%
bertujuan untuk menjaga agar makanan
tidak mudah rusak, tahan lama tidak
merubah struktur atau tekstur makanan
tersebut. Dalam proses pembuatan ekstrak
dilakukan hingga air berubah menjadi hijau
kecokelatan, kemudian diamkan hingga
dingin sebelum dilakukan perebusan pada
telur asin, karena apabila digunakan air
masih panas telur asin akan rusak/retak.

Hasil perhitungan jumlah total bakteri,
menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak
daun belimbing wuluh 3% yang digunakan
pada  perebusan  telur asin  akan
menghasilkan telur asin dengan total bakteri
0 dalam penyimpanan 1 minggu. Sedangkan
telur asin rebus yang tidak diberi
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
(Averhoa bilimbi) 3% pada penyimpanan
selama 1 minggu dari waktu perebusan
angka tersebut berbeda bila dibandingkan
dengan bakteri pada telur asin rebus yang
diberi penambahan ekstrak daun belimbing
wuluh (Averhoa bilimbi) 3%.

Ekstrak ~ daun  belimbing  wuluh
mengandung  senyawa aktif  tannin,
flavonoid, terpenoid. Senyawa-senyawa
tersebut yang diduga sebagai senyawa
antibakteri. Daun belimbing wuluh juga
mengandung senyawa peroksida yang dapat
berpengaruh terhadap antipiretik, peroksida

merupakan senyawa pengoksidasi dan
kerjanya tergantung pada kemampuan
pelepasan oksigen aktif dan reaksi ini

mampu membunuh banyak mikroorganisme
(Febri, 2012).

Pada penelitian Yulianto, (2011) telur
asin dapat menghambat pertumbuhan
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bakteri setelah menggunakan ekstrak teh
hijau, ekstrak daun jambu biji, dan ekstrak
daun salam masing-masing sebanyak 3%.
Ekstrak yang paling baik  dalam
menghambat pertumbuhan bakteri adalah
ekstrak daun jambu biji. Hal tersebut
didasarkan karena pada ekstrak teh hijau,
ekstrak daun jambu biji, dan ekstrak daun
salam mengandung tanin yang dapat
menghambat pertumbuhan bakteri. Menurut
Fahrani, (2009) dalam Kamila, (2011)
menunjukkan bahwa ekstrak daun belimbing
wuluh mengandung flavonoid, saponin dan
tanin. Pada daun belimbing wuluh selain
tanin juga mengandung sulfur, asam format,
kalsium  oksalat dan kalium sitrat.
Kandungan senyawa aktif yang terkandung
didalamnya mempunyai potensi sebagai
antibakteri untuk dikembangkan sebagai
pengawet alami.

Uji Organoleptik atau uji indera atau uji
sensori sendiri merupakan cara pengujian
dengan menggunakan indera manusia
sebagai alat utama untuk pengukuran daya
penerimaan terhadap produk. Pengujian
organoleptik mempunyai peranan penting
dalam penerapan mutu. Masing-masing
panelis akan memberi nilai terhadap cita
rasa bahan tersebut. Jumlah nilai dari para
panelis akan menentukan mutu atau
penerimaan terhadap bahan yang diuji.

Hasil uji organoleptik yang di uji
terhadap warna putih telur asin adalah
panelis lebih menyukai warna putih telur
asin yang pada proses perebusannya tanpa
menggunakan ekstrak daun belimbing
wuluh (Averhoa bilimbi) 3%. Keadaan ini
disebabkan karena adanya penetrasi ekstrak
daun belimbing wuluh ke dalam telur
melalui pori-pori kulit telur secara difusi.
Warna kuning telur asin adalah panelis
sama-sama menyukai warna kuning telur
asin yang pada proses perebusan telur asin
tanpa menggunakan ekstrak daun belimbing
wuluh dan yang diberi ekstrak daun
belimbing wuluh (Averhoa bilimbi) 3%
yaitu dengan warna kuning menyerupai
jingga. Tekstur dan konsistensi suatu bahan
akan mempengaruhi cita rasa Yyang
ditimbulkan oleh bahan tersebut. Perubahan

167

tekstur dapat mengubah rasa dan bau yang
timbul. Semakin kental suatu bahan,
penerimaan terhadap intensitas rasa, bau dan
cita rasa semakin berkurang. Hasil uji
organoleptik terhadap tekstur telur asin
rebus menunjukkan bahwa telur asin rebus
paling disukai teksturnya adalah telur asin
yang pembuatannya menggunakan ekstrak
daun belimbing wuluh (Averhoa bilimbi)
3%. Aroma makanan banyak menentukan
kelezatan bahan makanan. Aroma atau bau
makanan banyak sangkut pautnya dengan
alat panca indera hidung (Gunna, 2013).
Hasil uji organoleptik terhadap tekstur telur
asin yaitu panelis lebih menyukai aroma
telur asin yang pada proses perebusannya
tanpa menggunakan ekstrak daun belimbing
wuluh  (Averhoa bilimbi) 3%. Rasa
merupakan hal yang utama dalam kelezatan
suatu makanan (Gunna, 2013). Hasil uji
organoleptik terhadap rasa asin telur asin
yaitu panelis lebih menyukai rasa asin telur
asin yang pada proses perebusannya
menggunakan ekstrak daun belimbing
wuluh (Averhoa bilimbi) 3%.

SIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
(Averhoa bilimbi) pada perebusan telur asin
terhadap nilai angka kuman dan uji
organoleptik adalah sebagai berikut : 1)
Nilai angka kuman pada telur asin yang
tidak diberi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh (Averhoa bilimbi) 3%
memiliki rata-rata 1024.00 + 1080.594
koloni/gr dengan masa penyimpanan 1
minggu. 2) Nilai angka kuman pada telur
asin yang diberi penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh (Averhoa bilimbi) 3%
memiliki rata-rata 0 koloni/gr dengan masa
penyimpanan 1 minggu. 3) Ada pengaruh
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
3% terhadap nilai angka kuman, dengan
nilai Sig. (0,003) < a (0,05). 4) Hasil uji
organoleptik telur asin terhadap jenis
pengujian yaitu warna putih telur asin tidak
diberi ekstrak lebih disukai para panelis,
warna kuning telur sama-sama disukai para
panelis, tektur telur asin diberi ekstrak daun
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belimbing wuluh 3% lebih disukai para
panelis, aroma telur asin tidak diberi ekstrak
lebih disukai para panelis dan rasa telur asin
diberi ekstrak daun belimbing wuluh 3%
lebih disukai para panelis.

Saran-saran yang dapat disampaikan
oleh peneliti adalah sebagai berikut : 1)
Hasil penelitian ini diharapkan dapat
dikembangkan sebagai pengawet alami
dalam makanan terutama pada telur asin
dengan penambahan ekstrak daun belimbing
wuluh (Averhoa bilimbi) 3%. 2) Pada
peneliti  selanjutnya  agar  dilakukan
pengujian terhadap lama masa simpan
terhadap ekstrak daun belimbing wuluh
(Averhoa bilimbi) 3% yang memenuhi
syarat.
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