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Riwayat Naskah: ABSTRAK: Daun beluntas telah dimanfaatkan sebagai teh herbal karena potensi senyawa

fitokimia sebagai sumber antioksidan. Secara alami daun beluntas dihuni oleh
Diterima: Agustus 2023 mikroorganisme pathogen maupun non pathogen yang berfungsi membantu pertahanan
gtﬁ‘;:&'“&ﬁﬁjﬁigm tanaman dari gangguan faktor lingkungan. Oleh karena itu perlu identifikasi mikroflora

pada daun beluntas untuk menentukan proses pengolahan yang tepat agar diperoleh teh
herbal beluntas yang aman. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh suhu dan
lama pengeringan terhadap jenis mikroflora pada teh herbal daun beluntas. Penelitian
menggunakan rancangan acak kelompok faktorial dengan dua faktor, yaitu suhu (110, 120
dan 130°C) dan lama pengeringan (10, 20 dan 30 menit) yang diulang sebanyak 3 kali.
Parameter yang dianalisa meliputi kadar air, uji Angka Lempeng Total (ALT), scrta jenis
mikroflora dalam teh herbal daun beluntas. Hasil menunjukkan bahwa ada pengaruh
interaksi antara zubu dan lama pengeringan terhadap kadar air dan ALT dari teh herbal
daun beluntas. Semakin tinggi suhu dan lama pengeringan menyebabkan nilai ALT dan
kadar air semakin berkurang. Kadar air dan ALT tertinggi dimiliki oleh teh herbal daun
beluntas dengan perlakuan suhu 110°C dengan lama pengeringan 10 menit dengan nilai
masing-masing sebesar 9,87+0.02% berat basah dan 24 koloni bakteriaerob mesofilik per
mililiter sampel (CFU/mL). Jenis mikroflora pada sampel perlakuan suhu 110°C dengan
lama pemanasan 10 menit adalah mikroba gram positif berbentuk basil. Iiiai ALT teh
herbal daun beluntas yang dihasilkan dari pengeringan suhu 120 dan 130 °C tidak berbeda
nyata (p=0,05) Oleh karena it pemanasan suhu 120°C selama 10 menit dipilih untuk
mereduksi microflora dalam proses pembuatan teh herbal daun beluntas yang aman
dikonsumsi.

Kata kunci: mikroflora, lama pemanasan, suhu, teh herbal daun beluntas

ABSTRACT: Pluchea leaves have been used as herbal tea because of the potency of
phytochemical compounds as a source of antioxidants. Naturally, pluchea leaves are
inhabited by pathogenic and non-pathogenic microorganisms that function to help plants
defend from environmental factors. Therefore, it is necessary to identify the microflora in
pluchea leaves to determine the proper process to obtain safe pluchea herbal tea. This
research was conducted to determine the effect of temperature and drying time on the
type of microflorain pluchea leaf herbal tea. The study used a factorial randomized block
design with two factors, namely temperature (110, 120, and 1300C) and drying time (10,
20, and 30 minutes) which were repeated 3 times. The parameters analyzed included
water conteat, the Total Plate Count (ALT) test, and the type of microflora in pluchea leafl
herbal tea. The results showed that there was an interaction effect between temperature
and drying time on the water content and ALT of pluchea leaf herbal tea. The higher the
temperature and drying time, the lower the ALT value and water content. The highest
water content and ALT were possessed by pluchea leaf herbal tea with a temperature
treatment of 1100C with a drying time of 10 minutes with respective values of 9.87 +
0.02% wet weight and 24 colonies of mesophilic aerobic bacteria per millilitre of the
sample [CFU/mL). The type of microflora in the sample treated at 1100C with a heating
time of 10 minutes was gram-positive microbes in the form of bacilli. The ALT value of
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pluchea leaf herbal tea produced from drying at 120 and 130°C was not significantly
different (p=0.05). Therefore, heating at 120°C for 10 minutes was chosen to reduce
microflora in the process of making pluchea leaf herbal tea which is safe for consumption,

Keywords: pluchea leaf herbal tea, temperature, heating time, microflora

1. Pendahuluan

Daun beluntas (Pluchea indica Less) telah diolah
menjadi teh herbal karena mengandung senyawa
fitokimia, seperti sterol, flavonoid, saponin, tannin,
fenolik, alkaloid, dan kardiak glikosida (Widyawati
etal,2011; 2014; 2016; 2018), asam fenolik (asam
klorogenat, asam kafeat, asam 3-0-kafeoilkuinat, 4-
0-kafeoilkuinat, 5-0-kafecilkuinat, 3,4-0-
dikafeoilkuinat, 3,5-O-dikafeoilkuinat, dan 4,5-0-
dikafeoil kuinat), kuersetin, kaempferol, mirisetie,
antosianin, B-karoten dan karotenoid (Vongsak et
al, 2018; Ruan et al, 2019; Chan et al, 2022;
Widyawati et al, 2022). Keberadaan senyawa
bioaktif tersebut menyebabkan daun beluntas
berpotensi sebagai sumber antioksidan (Widyawati
et al, 2014; 2016), antihiperglikemik/antidiabetik
(Werdani & Widyawati, 2018), antiinflammasi
(Srisook et al., 2021), antistress oksidatif (Srimoon,
2018), antibakteri (Syafira et al, 2019), antidiuretik,
antikolinesterase, analgesik, (Fitriansyah & Indradi,
2018).

Pengolahan daun beluntas menjadi teh herbal
perlu memperhatikan keamanan bahan baku untuk
menghindarkan  produk terkontaminasi oleh
microflora atan mikroorganisme yang dapat
menyebabkan penyakit. Pada umumnya daun setiap
tanaman dihuni oleh mikroorganisme. Keberadaan
microflora tersebut sebagai bentuk interaksi antara
tanaman dengan mikroorganisme untuk
mempertahankan hidup karena pengaruh faktor
lingkungan (Putri et al., 2018; Triyani &Hafsan,
2021). Namun demikian dalam pembuatan teh
herbal daun beluntas, keberadaan mikroorganisme
tersebut  harus  dihilangkan karena dapat
menyebabkan gangguan kesehatan. Penelitian
sebelumnya telah mengidentifikasi 3 jenis jenis
jamur endofit pada daun beluntas yaitu isolat jamur
endofit hitam 1, isolat jamur endofit jamur hitam 2
dan isolat jamur endofit putih (Elviasari et al,, 2015;
Setiawan & Musdalipah, 2018).

Penanganan bahan baku yang tepat, seperti
sortasi, pencucian, pengeringan dan pemanasan
sebelum proses pembuatan teh herbal beluntas
dapat mereduksi keberadaan microflora tersebut
Tahapan pembuatan teh herbal daun beluntas
secara berturutan adalah sortasi daun muda nomor
1-6 dari pucuk yang utuh dan tidak cacat, mencuci
daun dengan air mengalir hingga bersih, lalu
mengeringanginkan di suhu kamar tanpa terpapar
sinar matahari. Setelah daun beluntas kering
dilakukan penghancuran untuk mendapatkan
ukuran 45 mesh, selanjutnya dikemas dalam
kantong teh seberat 2 gram (Widyawati et al, 2016;

2022; 2023). Keberadaan dan jenis mikroflora
dalam teh herbal daun beluntas hingga saat ini
belum dikaji lebih lanjut, oleh karena itu perlu
dilakukan identifikasi mikroflora yang terdapat
dalam teh herbal daun beluntas dan pemilihan
perlakuan yang tepat, terutama terkait suhu dan
lama pemanzsan untuk menghilangkan mikroflora
tersebut.  Penelitian  ini  dilakukan  untuk
menentukan pengaruh suhu dan lama pengeringan
terhadap identifikasi mikroflera yang terhadap pada
teh herbal daun beluntas.

2. Bahan dan Metode
2.1. Bahan

Daun beluntas muda dengan ruas daun nomor
satu hingga enam dari pucuk (Widyawati et al,
2011). Daun beluntas diperoleh dari kebun di
daerah Manggrove, Wonorejo, Surabaya. 1dentitas
daun beluntas sesuai dengan Integrated taxenomic
information System (2022).  Air minum dalam
kemasan, kantong teh (tea bag) dengan spesifikasi
ukuran panjang 3,7 cm; lebar 1,3 cm; dan tinggi 4,7
cm; ukuran pori 60 mikron,

Bahan kimia yang digunakan meliputi natrium
agar, pepton fram meat, crystal violet, iodin, etanol,
safranin, potato dextrose agar (PT Merck Thk).
Akuades  (PT. Surabaya  Akua Industri),
chloramphenicol (Teknis).

22, Alat

Alat yang digunakan untuk pembuatan teh herbal
daun beluntas meliputi chopper (Phillips) dan
vibrator sieve (45 mesh) (Vin-Syst). Alat yang
digunakan untuk analisa adalah neraca digital
(Mettler Toledo), inkubator (Binder), oven [Binder),
autoklaf (All American 75x), shaking waterbath
(HYSC),

23, Metode
2.3.1. Pembuatan teh herbal daun beluntas

Daun beluntas muda nomor 1-6 dari pucuk
selanjutnya diproses menurut Metode Widyawati et
al. (2016). Setelah daun disortasi, dicuci, dan
dikeringanginkan dengan kipas angin di suhu kamar
selama 7 hari. Setelah daun mengering dibubukan
dengan chopper untuk mendapatkan ukuran
partikel 45 mesh. Bubuk daun beluntas yang
diperoleh dihomogenkan dan selanjutnya disebut
teh herbal daun beluntas.
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Teh herbal daun beluntas dikeringkan dengan
cven pengering pada suhu 110, 120, dan 130°C
dengan lama pengeringan 10, 20, dan 30 menit,
sehingga diperoleh 9 kombinasi perlakuan.
Selanjutnya teh herbal setiap perlakuan diuji kadar
airnya, lalu dikemas dalam kantung teh sebanyak 2
gram/kantung teh. Pengujian ALT, identifikasi jenis
mikroba dan deteksi kapang dilakukan pada air
seduhan dari teh herbal daun beluntas yang diseduh
dengan suhu 95°C selama 5 menit (Widyawati et al.,
2016).

2.3.2. Penentuan kadar air teh herbal daun beluntas

Pengujian kadar air teh herbal daun beluntas
sebelum dikemas diiakukan berdasarkan metode
thermogravimetri. Prinsip metode ini adalah
mengeringkan sampel dalam oven vacuum bersuhu
700C selama 24 jam hingga diperoleh herat bahan
mencapai berat konstan dan selisih berat awal
dengan berat akhir dihitung sebagai kadar air
(AOAC, 2005; Widyawati et al, 2014).

2.33. Penentuan angka lempeng rtortal (ALT) teh

herbal daun beluntas

Analisa angka lempeng total (ALT) dilakukan
untuk mengetahui jumlah bakteri mesofil dalam
tiap-tiap 1 mL sampel air seduhan daun beluntas
yang diperiksa. Air seduhan teh herbal beluntas
diperoleh dengan menyeduh 2 gram sampel dalam
air panas suhu 952C selama 5 menit. Analisa ALT
dilakukan dengan menghitung jumlah mikroba yang
tumbuh dalam cawan petri pada tiap pengenceran
dengan range 300-30 (Jutono et al., 1980).
Selanjutnya sampel dimasukkan ke dalam tabung
reaksi yang berisi 9 mL media Buffered Peptone
Water /BPW (suspensi), selanjutnya diambil 1 mL
larutan dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi
yang berisi 9 mL media BPW (101) dihomogenkan,
kemudian dengan cara yang sama dilakukan hingga
pengenceran 104, Selanjutnya setiap pengenceran
diambil sebanyak 1 mL dan dimasukkan ke cawan
petri yang telah berisi 15 mL media Plate Count
Agar/PCA secara triple, lalu dihomogenkan dan
ditutup, kemudian diinkubasi pada suhu 37¢C
selama 48 jam (Wiratna et al, 2019).

2.34. Penentuan Jenis Mikroba Metode Pengecatan
Gram

Identifikasi mikroba dengan metode pengecatan
gram dilakukan untuk memberikan warna pada sel
bakteri sehingga sel mikroba dapat terlihat secara
jelas, sehingga dapat membedakan mikroba jenis
yang satu dengan yang lain. Cat bakteri vang
digunakan adalah senyawa yang mempunyai gugus
chromophore dan auxochrome. Pewarnaan gram

gram positifdan gram negatif, dibedakan tergantung
dari reaksi dinding sel terhadap tinta safranin atau
kristal violet. Bakteri gram negatif berwarna merah
setelah diwarnai dengan pewarnaan gram,
sedangkan bakteri gram positif berwarna ungu
dengan pewarnaan gram.

2.3.5. Penentuan jenmis kapang teh herbal daun
beluntas

Sebanyak 1 mL sampel hasil pengenceran
dimasukkan cawan petri, selanjutnya 15-25 mL
media SDA (45+1°C) dituangkan ke dalam cawan
petri dan diratakan serta didiamkan hingga
memadat. Selanjutnya diinkubasi pada suhu 35-37°C
selama 5 hari dengan posisi terbalik Lalu jumlah
koloni yang tumbuh diamati dan dihitung (Dwisari,
2021).

2.3.6. Analisa statistik

Penelitian dilakukan menggunakan rancangan
acak kelompok dua faktor, yaitu suhu (110, 120, dan
1300C) dan lama pengeringan (10, 20, dan 30 menit),
sehingga diperoleh 9- unit percobaan dan 3 ulangan.
Data kadar air dilakukan pada teh herbal daun
beluntas, sedangkan uji ALT, identifikasi mikroba
dan jamur dilakukan pada air seduhan tch herbal
daun beluntas. Data yang diperoleh dinyatakan
dalam rata-rata = standar deviasi dan dianalisa
statistik ANOVA dan dilanjutkan dengan DMRT pada
025% menggunakan SPSS 17.0 software (SPPS Inc.,
Chicago, IL, USA).

3. Hasil dan Pembahasan

Pengembangan daun beluntas menjaditeh herbal
daun beluntas telah dilakukan sebagai usaha untuk
meningkatkan nilai ekonomis dan umur simpan
komoditas tersebut. Penelitian  sebelumnya
diperoleh informasi bahwa teh berbal daun beluntas
mengandung senyawa fitokimia, seperti sterol,
flavonoid, saponin, tannin, fenolik, alkaloid, dan
kardiak glikosida (Widyawati et al, 2011; 2014;
2016; 2018) mengalami penurunan intensitas
selama penyimpanan. Penurunan senyawa fitokimia
tersebut seiring dengan penurunan kadar total fenol
(TPC) dan total flavonoid (TFC) serta aktivitas
antioksidan (AOA) teh herbal beluntas (Widyawati
etal, 2018).

Berdasarkan hasil penelitian tersebut, maka
penelitian ini dilakukan untuk mengidentifikasi
mikroflora yang masih tertinggal dalam teh herbal
daun beluntas setelah melewati proses pembuatan
teh herbal, yang meliputi sortasi, pencucian,
pengeringan, penghomogenan dan pengemasan
(Widyawati et al, 2016). Mikroflora tersebut diduga
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berperan dalam penurunan senyawa fitokimia, TPC,
TFC dan ADA.

3.1. Kadar air teh herbal daun beluntas

Kadar air merupakan jumlah air bebas dan terikat
lemah dalam suatu bahan (Harini et al, 2019). Air
hebas hiasanya terdapat pada pori-pori bahan,
intergranular dan ruang antar sel, sedangkan air
terikat lemah biasanya terikat dalam komponen
bahan pangan melalui ikatan hidrogen sehingga
mudah diuapkan (Wulandari et al., 2022).

Kadar air teh herbal daun beluntas pada berbagai
suhu dan lama pengeringan ditunjuklan pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Kadar air teh herbal beluntas pada berbagai suhu
dan lama pengeringan

Hasil menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu
dan lama pengeringan kadar air sampel semakin
rendah. Kecenderungan penurunan kadar air
sampel seiring peningkatan suhu pengeringan pada
lama pengeringan 10, 20 dan 30 menit ditunjukkan
dengan persamaan regresi masing-masing sebagai
berikut : y=-01555x+27,081 (R2=0,9852), y=-
0,0989x+19,545  [R2=0,9907), dan =
0,0754x+16,414 (R2=0,9804). Berdasarkan nilai
koefisien determinasi (R2) dapat diketahui bahwa
ada korelasi negatif dan kuat antara lama
pengeringan pada masing-masing suhu pengeringan
dengan kadar air teh herbal daun beluntas. Menurut
Fatthussyaadah & Ratnazsari (2019) dan Sanny &
Dewi (2020 bahwa pengaruh variabel bebas
terhadap variabel terikat dikatakan kecil; jika nilai
Rz antara 0,01-0,09, sedang jika nilai R? antara 0,09-
0,25 dan besar jika nilai R? lebih besar dari 0,25.

Kadar air tertinggi terdapat pada sampel dengan
lama pengeringan 110°C selama 10 menit, yaitu
sebesar 9.87+0.02% (bb). Sedangkan kadar air
sampel pada suhu 120 dan 130°C berkurang, namun
tidak berbeda secara signifikan pada a=5%. Kadar
air pada ketiga suhu dan lama pengeringan 30 menit
tidak menunjukkan perbedaan secara signifikan
pada p=5%. Demikian juga kadar air pada
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pemanasan suhu 110°C selama 20 dan 30 menit juga
tidak berbeda nyata pada o=5%. Menurut SNI
(4324-3014) kadar air teh herbal beluntas pada
semua perlakuan telah memenuhi standar, yaitu
maksimal 10 9% (bb). Oleh karena itu teh herbal
daun beluntas pada ketiga perlakuan suhu dan
ketiga lama pengeringan mempunyai kadar air yang
telah memenuhi persyaratan yang telah ditentukan.
Sebelum perlakuan tersebut teh herbal telah
dikeringkan di suhu kamar dengan
dikeringanginkan menggunakan kipas angin dan
diperoleh kadar air sebesar 14, 19+0.17% (bb).

Pengeringan pada suhu kamar diharapkan untuk
mereduksi degradasi senyawa fitokimia karena
oksidasi pada suhu tinggi. Simanjuntak et al. (2022)
juga menginformasikan bahwa suhu pengeringan
dengan rotary drying (60, 70, 80, dan 90°C)
mempengaruhi kadar air bunga kecombrang pada
walktu tertentu. Semakin tinggi suhu pengeringan
semakin pendek lama pengeringan yang dilakukan
untuk mencapai suhu yang diharapkan. Gasecka et
al. (2020) menyebutkan bahwa pengeringan pada
suhu 20, 40 dan 70°C dapst mengubah profil asam
fenolik dan organik pada Leccinum scabrum (Bull)
Gray dan Hericium erinaceus (Bull) Pers yang
menentukan kemampuannya menangkal radikal
bebas. Kusuma et al. (2020) menyatakan bahwa
perbedaan metode  pengeringan menentukan
kandungan senyawa bioaktif dan aktivitas
antioksidan. Pengeringan suliu dingin (cold drying)
mampu mempertahankan senyawa bioaktif dan
aktivitas antioksidan paling tinggi. Dengan demikian
perlakuan  tambahan vyang dipilih  untuk
memperpanjang umur simpan dan keamanan teh
herbal daun beluntas adalah pengeringan suhu
120°C selama 10 menit dengan kadar air sebesar
8.6411.25% (bb).

32. Angka lempeng total (ALT) teh herbal daun
beluntas

ALT merupakan metode kuantitatif untuk
menghitung jumlah koloni mikroba aerob mesofilik
dalam sampel (Wiratna et al, 2019). Keberadaan
mikroba tersebut dapat menentukan tingkat
kelayakan produk pangan aman dikensumsi. Hasil
pengujian ALT teh herbal daun beluntas ditunjukkan
pada Gambar 2. Data ALT diperoleh dari proses
pengenceran  sebesar 10 kali. Pada suhu
pengeringan 110¢C diperoleh ALT paling tinggi
dibandingkan kedua suhu pengeringan yang lain
(120 dan 130°C). Pada pengeringan suhu 110°C
selama 10 menit nilai ALT paling tinggi
dibandingkan 20 dan 30 menit masing-masing
sebesar 24, 4,67 dan 2 CFU/mL. Pengeringan suhu
120 dan 130°C pada ketiga lama pengeringan
mampu mereduksi mikroba hingga nol. Seiring
dengan kadar air teh herbal daun beluntas pada
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suhu 120°C selama 10 menit yang tidak berbeda
signifikan dengan pemanasan suhu 110°C selama 20
dan 30 menit. Namun efektivitas pemanasan
menunjukkan bahwa pemanasan suhu 120°C selama
10 menit lebih efektif mereduksi mikroba pada teh
herbal daun beluntas. Pada pemanasan 110°C masih
dideteksi mikroba masing-masing sejumlah 4.67
dan 2 CFU/mL.
30,00
—&— 10 Menit
25,00 —e&— 20 Menit

@ 30 Menit

[
=]
[=]
=]

d

Anpka Lempeng Tatal (ALT)
(CFU/mL)
=
w
=
=

100 110 120 130 140
Perbedaan Suhu Pemanasan (¢C)

Gambar 2. ALT teh herbal daun beluntas pada berbagai suhu
dan lama pemanasan

Penurunan ALT teh herbal daun beluntas sangat
tergantung darilama periode pemanasan. Susilawati
et al. (2013) mengatakan semakin lama periode
pemanasan susu maka reduksi total bakteri semakin
besar. Pemanasan suhu 80°C mampu menurunkan
bakteri sebanyak 3566 CFU/mL pada periode
pemanasan 2100 detik. Pada penelitian ini, teh
herbal daun beluntas setelah perlakuan awal
(sortasi, pencucian, pembubukan, penghomogenan
dan pengemasan) mempunyai ALT 32,678,66
CFU/mL. Pemanasan suhu 120°C selama 10 menit
dapat mereduksi mikroba sebesar 100%. Selain itu
penyeduhan teh herbal daun beluntas sebelum
pengujian ALT pada suhu 95°C selama 5 menit juga
memberikan peran mereduksi mikroba.

3.3 Identiftkasi  mikroba metode
pengecatan gram

menggunakan

Identifikasi mikroba pada air seduhan teh herbal
daun beluntas dilakukan secara dua tahap, yaitu
pengamatan makroskopis, yaitu pengamatan sifat
marfologi dari koloni, seperti warna, kenaikan
permukaan, tepi koloni dan bentuk koloni.
Pengamatan  selanjutnya  dilakukan  dengan
melakukan pengamatan secara mikroskopis, yaitu
pewarnaan gram untuk membedakan jenis bakteri
meliputi warna, bentuk mikroba dan tipe koloni.
Perlakuan yang dipilih dalam identifikasi mikroba
adalah pemanasan suhu 110°C, 10 menit, perlakuan
tersebut dipilih karena merupakan perlakuan suhu
dan waktu terendah yang masih terdapat
pertumbuhan mikroba pada media padat. Hasil

pengamatan marfologi pada mikroba dapat dilihat
pada Gambar 3.

Gambar 3. Hasil pengamatan marfologi koloni mikroba

Hasil pengujian secara makroskopis diperoleh
informasi, bahwa mikroba yang teridentifikasi pada
teh herbal daun beluntas mempunyai ciri-ciri yang
ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1.

Hasil pengamatan marfologi koloni
Pengamatan Kriteria
Warna Putih-kuning
Bentuk Circular
Ukuran Moderate
Elevasi Convex
Tepian Enitre
Permukaan Halus

Hasil pengamatan morfologi koloni sesuai dengan
ciri-ciri koloni mikroba Bacillus sp. Menurut Ariyadi
dan Dewi (2009), bentuk koloni Bacillus sp. yaitu
berwarna putih, cembung, dan elevasi rata. Koloni
bakteri pada medium agar berbentuk bundar, tepi
tidak teratur, permukaan tidak mengkilat, menjadi
tebal dan keruh (opague), kadang-kadang
mengkerut, dimana karakteristik koloni akan
berbeda-beda berdasarkan spesiesnya. Hasil
pengamatan makroskopis tersebut seiring dengan
Elviasari et al. (2015) dan Setiawan & Musdalipah
(2018) penelitian  sebelumnya juga telah
mengidentifikasi bahwa dalam daun beluntas
terdapat jenis jamur endofit berwarna putih.

Hasil  pengamatan  mikroskopis  melalui
pengecatan gram ditunjukkan pada Gambar 4.

pengecakan gram
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Hasil pengamatan mikroskopis mikroba dalam
air seduhan teh herbal daun beluntas diperoleh
informasi bahwa mikroba memiliki bentuk batang
panjang, koloni yang menyebar serta merupakan
mikroba gram positif, karena mempunyai warna
violet. Menurut Cowan dan steels (1973), Bacillus sp
merupakan bakteri gram positif, berbentuk batang,
dapat tumbuh pada kondisi aerob dan anaerob
sporanya tahan terhadap panas (suhu tinggi)
mampu mendegradasi karbohidrat. Keberadaan
Bacillus sp pada sampel sangat dimungkinkan
karena tanaman beluntas tumbuh secara liar,
sedangkan Bacillus sp dapat diperoleh dengan
mengisolasi tanah, debu, serealia, bulu hewan, air
segar dan sedimen, serta dapat ditemukan pada
setiap komoditi pertanian mentah (Ariyadi & Dewi,
2009). Mikroba ini sendiri termasuk golongan
mikroba thermofilik, dimana Bacillus sp dapat
bertahan pada suhu pemanasan di atas 70°C, selain
itu kemampuan Bacillus sp dalam membentuk spora
sebagai respon atas kondisi lingkungan yang tidak
sesuai, membuat Bacillus sp dapat bertahan pada
suhu di atas 100 °C sehingga dibutuhkan proses
pemanasan yang lebih tinggi untuk mereduksi
mikroba tersebut. Mailia et al (2015) menjelaskan
bahwa Bacilius cereus akan membentuk spora vang
dapat melindungi diri dan spora dapat bergerminasi
membentuk sel wvegetatif, sehingga sangat sulit
menghilangkan bakteri jenis tersebut, kecuali pada
pemanasan suhu di atas 100°C.

34. Identifikasi kapang pada air seduhan beluntas

Media pertumbuhan pada Gapang yang
digunakan adalah menggunakan Potato Dextrase
Agar (PDA) dan chloramphenikol, dimana media ini
digunakan karena merupakan media vang selektif
pada pertumbuhan mikroba jenis kapang, sesuai
dengan penelitian Mamuaja & Gumolung (2018),
sedangkan chloramphenikol digunakan untuk
mencegah terjadinya pertumbuhan bakteri pada
media PDA seperti bakteri asam laktat, sesuai
dengan penelitian Dewi et al (2011). Hasil
penelitian menunjukkan hahwa tidak ada mikroba
jenis kapang yang tumbuh pada air seduhan teh
herbal daun beluntas (Gambar 5). Proses pengujian
kapang dilakukan dengan menggunakan teh herbal
daun beluntas dengan perlakuan suhu pemanasan
110-C selama 10 menit, hal ini dilakukan karena
perlakuan tersebut adalah perlakuan suhu terendah
dengan kadar air yang paling tinggi yaitu 9,87+0,02
% (bb) yang dimungkinkan mikroba jenis kapang
masih dapat tumbuh. Menurut Nurjanah et al
(2022) menjelaskan bahwa kapang tumbuh pada
rentang Aw optimum 0,6-0,7; khamir pada 0,8-0,9;
dan bakteri pada 0,91-0,95.
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Gambar 5. Hasil pengamatan mikroba kapang pada teh herbal
daun beluntas pada suhu 110°C dengan lama pengeringan 10
menit

Hasil pengujian negatif dapat dimungkinkan
karena daun beluntas telah melalui serangkaian
proses sebelum dilakukan pembubukan, seperti
adanya proses sortasi, pencucian, pengeringan dan
pengecilan ukuran sehingga dapat mengurangi
jumlah kapang yang terdapat pada bubuk daun
beluntas. Selain itu sebagian besar fungi, termasuk
jamur, bersifat mesofilik, artinya, jamur tumbuh
pada kisaran suhu 10-40°C dengan pertumbuhan
optimum pada kisaran suhu 25-35°C, sehingga
dengan pemanasan di atas 100-C telah mampu
mereduksi mikroba jenis kapang. Mailia et al. (2015)
menjelaskan bahwa bacillus lebih tahan pada suhu
78-300C atau suhu kamar dibandingkan bakteri lain.
Tanah dan air adalah habitat yang umum untuk
hakteri jenis ini sehingga berpotensi mencemari teh
herbal selama pembuatannya.

Menurut Widyawati dkk (2011), bahwa bubuk
daun beluntas memiliki kadar air 14,29+0,17% (bb),
proses pemanasan hingga suhu 110-C pada bubuk
beluntas mengakibatkan penurunan kadar air yang
dapat mempengaruhi aw dari bubuk beluntas
tersebut.  Menurut Bucide (1987), kapang
membutuhkan nilai Aw yang lebih rendah yaitu
sekitar 0,8-0,82, untuk pertumbuhannya, sehingga
dimungkinkan proses pemanasan pada teh herbal
daun beluntas telah menurunkan nilai Aw, dimana
dengan nilai Aw= 0,8 dapat mengakibatkan mikroba
jenis kapang tidak dapat tumbuh.

4, Kesimpulan

Interaksi antara faktor suhu danlama pemanasan
mempengaruhi kadar air dan ALT dari teh herbal
daun beluntas. Kadar air dan ALT semakin
berkurang seiring peningkatan suhu dan lama
pemanasan. Teh herbal daun beluntas dengan
perlakuan suhu 110¢C dengan lama pemanasan 10
menit mempunyai kadar air sebesar 9,87+0.02%
(bb) dan ALT 24 CFU/mL. Perlakuan suhu 110°C
dengan lama pemanasan 10 menit terdapat mikroba
gram positif berbentuk basil dan berwarna putih
dan tidak ditemukan adanya kapang. Perlakuan
pemanasan suhu 120°C selama 10 menit yang dipilih
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sebagai perlakuan tambahan untuk memperoleh teh
herbal daun beluntas yang aman dikonsumsi.
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