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ayat 2 dan pasal 70). 
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ABSTRAK 

KAPRISIUS G. FOBIA, Kualitas Mikrobiologis Daging Se’i Sapi yang Dicuring 

menggunakan Ekstrak Daun Jati (Tectona Grandis L.f.) pada Penyimpanan Suhu 

Ruang. Dibimbing oleh Kristoforus. W. Kia S.Pt., M.Si dan Lukas Pardosi, S.Pd., 

M.Si. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antimikrobial dari bahan 

ekstrak daun jati (Tectona Grandis L.f.) terhadap pertumbuhan bakteri 

Escherichia coli dan kualitas mikrobiologis daging se’i sapi yang dicuring basah 

menggunakan ekstrak daun jati. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 

2022, Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pakan Ternak 

Politeknik Pertanian Negeri Kupang. Variabel yang diteliti yaitu uji aktivitas 

antimikrobial ekstrak daun jati terhadap bakteri E. coli, perhitungan jumlah koloni 

bakteri (TPC) dan pengamatan keberadaan bakteri E. coli. Data diolah dengan 

analisis sidik ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Metode 

pengujian antimikrobial dilakukan dengan menggunakan metode difusi cakram 

kertas, uji mikrobiologis TPC dan cemaran bakteri E. coli menggunakan metode 

tuang (pour plate). Metode penelitian yang digunakan adalah Metode Rancangan 

Acak Lengkap (RAL). Perlakuan yang diuji yaitu: P0 = pembuatan se’i tanpa 

nitrat dan ekstrak daun jati (kontrol -), P1 = pembuatan se’i dengan penambahan 

nitrat 0.6 g (kontrol +) dan P2 = pembuatan se’i ditambahkan ekstrak daun jati 

0,5%. Hasil penelitian menunjukan bahwa pada konsentrasi ekstrak daun jati 

0.5%, 1% dan 1.5% memiliki kemampuan bakteriostatik dengan kategori kuat 

dalam menghambat pertumbuhan bakteri E. coli dengan rata-rata zona bening 

yang diperoleh yaitu 12.6 mm,  15.4 mm, dan 19.5 mm. Sedangkan pada kontrol 

positif dan negatif tidak memiliki kemampuan atau lemah dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri. Hasil dari uji kualitas mikrobiologi se’i  sapi  dengan 

perhitungan TPC menunjukkan bahwa ekstrak daun jati memiliki kemampuan 

bakteriostatik dengan nilai rata-rata yang diperoleh 92.0 CFU/g pada konsentrasi 

0.5%.  Sedangkan pada kontrol (-) dan (+) menunjukan nilai tertinggi yaitu 201.3 

CFU/g dan 169.7 CFU/g. Hasil uji cemaran bakteri E. coli menunjukkan bahwa 

ekstrak daun jati memiliki kemampuan bakteriostatik dengan nilai rata-rata yang 

diperoleh 13.3 CFU/g pada konsentrasi 0.5%.  Sedangkan pada kontrol (-) dan (+) 

menunjukan nilai tertinggi yaitu 55.4 CFU/g dan 38.0 CFU/g. Disimpulkan bahwa 

ekstrak daun jati memiliki kemampuan sebagai antimikrobial terhadap bakteri E. 

coli dengan terbentuknya zona bening pada konsentrasi 0.5%, 1% dan 1.5%. 

Ekstrak daun jati memiliki kemampuan dalam menghambat pertumbuhan koloni 

bakteri pada produk daging se’i  sapi. Pengawet sintetik (nitrat) memiliki yang 

kemampuan rendah atau lemah dalam menghambat ataupun membunuh bakteri. 

 

Kata kunci: Ekstrak Daun Jati, Nitrat, Curing, Antimikrobial,  E. coli, Se’i 
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ABSTRACT 

KAPRISIUS G. FOBIA, Microbiological Quality of Se'i Beef Cured using Teak 

Leaf Extract (Tectona Grandis L.f.) at Room Temperature Storage. Supervised by 

Kristoforus. W. Kia S.Pt.,M.Si and Lukas Pardosi, S.Pd.,M.Si.  

 

This study aims to determine the antimicrobial activity of teak leaf extract 

(Tectona Grandis L.f.) against the growth of Escherichia coli bacteria and the 

microbiological quality of wet beef using teak leaf extract. This research was 

carried out in October 2022, in this research was carried out at the Animal Feed 

Technology Laboratory of Kupang State Agricultural Polytechnic. The variables 

studied were the test of antimicrobial activity of teak leaf extract against E. coli 

bacteria, calculation of the number of bacterial colonies (TPC) and observation of 

the presence of E. coli bacteria. The data was processed with fingerprint analysis 

(ANOVA) and continued with the Duncan test. Antimicrobial testing methods 

were carried out using paper disc diffusion methods, TPC microbiological tests 

and E. coli bacterial contamination using the (pour plate) method. The research 

method used is the Complete Randomized Design Method (CRD). The treatments 

tested were: P0 = making se’i without nitrates and teak leaf extract (control -), P1 

= making se’i with the addition of nitrates 0.6 g (control +) and P2 = making se’i 

added 0.5% teak leaf extract. The results showed that at the concentration of teak 

leaf extract 0.5%, 1% and 1.5% had bacteriostatic ability with a strong category in 

inhibiting the growth of E. coli bacteria with an average clear zone obtained of 

12.6 mm, 15.4 mm, and 19.5 mm. While the positive and negative controls have 

no ability or are weak in inhibiting bacterial growth. The results of the 

microbiological quality test of cow se’i with TPC calculations showed that teak 

leaf extract has bacteriostatic ability with an average value obtained 92.0 CFU/g 

at a concentration of 0.5%. While the controls (-) and (+) showed the highest 

values of 201.3 CFU/g and 169.7 CFU/g. The results of the E. coli bacterial 

contamination test showed that teak leaf extract has bacteriostatic ability with an 

average value obtained of 13.3 CFU/g at a concentration of 0.5%. While the 

controls (-) and (+) showed the highest values of 55.4 CFU/g and 38.0 CFU/g. It 

was concluded that teak leaf extract has the ability as an antimicrobial against E. 

coli bacteria with the formation of clear zones at concentrations of 0.5%, 1% and 

1.5%.  Teak leaf extract has the ability to inhibit the growth of bacterial colonies 

in beef se’i meat products. Synthetic preservatives (nitrates) have a low or weak 

ability to inhibit or kill bacteria. 

Keywords: Teak Leaf Extract, Nitrate, Curing, Antimicrobial, E. coli, Se’i 
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