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ALAMI UNTUK MENGHAMBAT PERTUMBUHAN PATOGEN PADA JUS
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Article history ABSTRACT
Diterima: Food safety aspects of the fresh fruit juices must be concerned to supply
16 November 2020 healthy food chain. Microbiological contamination in fresh fruit juice was
Diperbaiki: very high and it was not safe for human consumption. Mint leaves contain
15 Desember 2020 natural antimicrobial compounds in the form of menthol, menthone,
Disetujut: menthophuran, and methyl acetate. This study aims to test the ability of mint
27 Mei 2021 leaves (Menta piperita) as a natural antimicrobial source to suppress the
growth of pathogens in avocado juice. The study used a factorial completely
Keyword randomized design with 2 factors, namely the length of incubation time and
antimicrobial; mint the addition of mint leaves stored in standard room temperature and

leaves; alvocado juices  efrigerant. The incubation times were 0, 2, 4, and 6 hours. The results
showed that mint leaves were able to suppress the number of Staphylococci,
reaching the lowest number, namely 2.19 + 0.00 log CFU / ml. Total
Salmonella-Shigella was not detected by adding mint leaves and incubation
for 6 hours at cold temperature. The total coliform count gave the final
result with the lowest log colony count value in avocado juice and cold
incubation temperature of 3.58 + 0.43. The use of mint leaves as a natural
antimicrobial in food is not yet effective, so it needs to be studied more
about the use of its essential oil or needs to be explored for further effective
methods.
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PENDAHULUAN
Hasil penelitian sebelumnya, Astuti et al.
(2020) menyebutkan bahwa cemaran

mikrobiologis pada jus buah alpukat yang dijual di
Kota Surakarta relatif tinggi. Total mikrobia aerob
pada jus aplukat mencapai 6,07 + 0,37 log
CFU/ml, total koliform 3,28 £ 0,01 log CFU/m,
total Salmonella-Shigella berkisar antara 2,34 +
0,06 log CFU/mI sampai dengan 4,80 £ 0,00 log
CFU/ml. Dari 25 penjual jus alpukat yang disurvei
produknya, hanya ada 1 (satu) penjual yang
memberikan hasil negatif untuk penghitungan
total Salmonella-Shigella menggunakan media
Salmonella-Shigella Agar (SSA).

Jus buah (juice) sebenarnya mempunyai
definisi yang agak sedikit berbeda dengan
pengertian yang diberikan oleh Azam-Ali (2008).
Di beberapa negara, jus didefinisikan sebagai
hancuran buah yang tidak ditambah bahan apapun
dari luar sedangkan untuk hancuran buah atau
sayuran yang ditambah dengan air (es) atau gula
atau campuran yang lain disebut dengan nektar
atau squashes (FDA 2013). Di Indonesia, jus
dipahami sebagai hancuran buah yang ditambah
dengan air (es/air es) dan ditambah dengan gula
meskipun ada beberapa orang yang lebih suka
tanpa tambahan gula pasir.

Konsumsi jus buah semakin meningkat
beberapa tahun terakhir ini karena ternyata
konsumsi jus buah dapat menurunkan resiko
terhadap beberapa jenis penyakit seperti
hiperkolesterol (Simpson et al., 2016); penyakit
kardiovaskuler (Zheng et al., 2017); penyakit
lambung (Allah, 2019), dan lain-lain. Selain
sebagai pelepas dahaga, jus buah dikonsumsi juga
dengan tujuan untuk memenuhi kebutuhan nutrisi.
Potensi keamanan jus buah segar, selain
disebabkan jumlah patogennya, juga bisa
dikarenakan adanya pemanis buatan (hasil
penelitian dalam proses publikasi).

Cemaran mikrobiologis yang dapat dijumpai
pada jus buah segar di antaranya adalah Bacillus
alvei, B. polymixa, B. subtilis, Staphylococcus
aureus, Pesudomonas aeruginosa, Klebsiella
pneumonia, Enterobacter sp., dan Eschericia coli
(Igbal et al., 2015). Dalam jumlah yang cukup
mikrobia seperti E. coli dapat menyebabkan diare,
disentri, tipus, atau penyakit infeksi saluran
pencernaan yang lain. Menurut analisis yang
dilakukan oleh Alum et al. (2016), kontaminasi
dapat terjadi saat sebelum pemanenan, pasca
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pemanenan, saat proses pengolahan dan saat
distribusi atau penyimpanan.

Kontaminasi dalam bahan makanan dapat
dicegah dan juga dikurangi dengan teknik
pengolahan maupun dengan adanya bahan
tambahan pangan. Senyawa Yyang dapat
ditambahkan adalah bahan yang mengandung
antimikrobia. Tidak semua senyawa antimikrobia
dapat ditambahkan dalam produk jus, harus
ditambahkan bahan yang tidak merubah rasa,
merubah warna, dan juga tekstur. Bahan yang
sesuai untuk ditambahkan adalah daun mint.

Daun mint merupakan tanaman yang masuk
dalam kategori tanaman obat dan masuk dalam
Famili Lamiaceae. Minyak esensial tanaman mint
(peppermint) dapat diambil dari semua bagian
tanaman, terutama pada tanaman yang sudah
mulai berbunga. Minyak esensial daun mint
mengandung senyawa mentol, menton, metil
asetat, iso menton, linalool, dan lominen
(Sustrikova dan Salamon, 2018). Daun mint satu
negara dengan negara lain mempunyai komposisi
minyak esensial yang berbeda. Senyawa fitokimia
yang ada dalam daun mint di antaranya adalah
terpenoid, steroid, fenol, flavonoid, alkaloid, dan
juga tanin (Singh et al., 2015). Lebih lanjut Singh
et al. (2015) menyampaikan bahwa minyak
esensial daun mint mempunyai kemampuan tinggi
sebagai antimikrobia maupun sebagai antioksidan.
Daun mint juga digunakan untuk menjaga
kesehatan organ mulut dan gigi serta merangsang
produksi air liur. Selain itu, daun mint mengatasi
masalah pernapasan dan peradangan,
meningkatkan ~ kerja  sistem  pencernaan,
meringankan rasa mual dan kembung, daun mint
juga dapat meningkatkan kelembapan kulit,
mengobati jerawat, dan mengangkat sel mati
(Puspaningtyas, 2014).

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan
pengujian  kemampuan daun mint dalam
menghambat atau menekan pertumbuhan patogen
dalam jus buah segar selama masa inkubasi atau
periode penyimpanan. Daun mint ditambahkan
dalam bentuk kering untuk mempermudah dalam
aplikasi ke depannya. Khempaka et al. (2013)
melaporkan bahwa minyak esensial dalam daun
mint mampu menghambat pertumbuhan mikroba
patogen seperti Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Salmonella enteridis dan Candida
albicans. Hasil penelitian ini diharapkan mampu
digunakan sebagai acuan bagi para penjual jus
buah di pinggir jalan untuk melakukan inovasi-
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inovasi dengan adanya hasil temuan-temuan
sebelumnya.

METODE

Metode pengambilan sampel yang dilakukan
tahap pertama yaitu pembuatan jus alpukat. Proses
pembuatan jus alpukat mengacu pada Al-Sum dan
Al-Arfaj (2013), dilakukan dengan cara daging
buah alpukat diambil sebanyak 68,04 g kemudian
ditambahkan air sebanyak 128,19 ml air dan gula
pasir sebanyak 27,21 g kemudian ditambahkan
bubuk daun mint 3 g. Semua bahan kemudian
dihancurkan menggunakan blender (MIYAKO,
Indonesia) selama 30 detik dan siap digunakan
untuk penelitian. Setelah dikeringkan daun mint
dihaluskan menggunakan grinder, kemudian
dilakukan pengayakan menggunakan mesh 80
agar mendapatkan bubuk daun mint yang halus.

Perlakuan yang diterapkan pada jus alpukat
adalah kontrol (tanpa penambahan daun mint,
inkubasi suhu kamar), penambahan daun mint-
inkubasi suhu kamar, dan perlakuan ketiga
penambahan daun mint-inkubasi suhu dingin (10
°C — 12 °C). Faktor yang kedua adalah waktu
inkubasi yang meliputi 0, 2, 4, dan 6 jam. Masing-
masing sampel kemudian ditentu-kan jumlah
cemarannya meliputi penentu-an angka lempeng
total menggunakan media Nutrient Agar (NA,
Merck, Jerman), total Salmonella-Shigella dengan
medium Salmonella Shigella Agar (SSA, Oxoid,
Inggris), total Staphylococci menggunakan
medium Staphylococcus medium No. 110 (Oxoid,
Inggris); total koliform menggunakan medium
Violet Red Bile Agar (VRBA, Merck, Jerman) dan
total yeast/mold menggunakan Potato Dextrose
Agar (PDA, Merck, Jerman). Untuk larutan
pengencer (isotonis) menggunakan larutan NaCl
(Merck, Jerman) 0,85 %.

Jus alpukat dengan penambahan daun mint
juga dilakukan uji kesukaan untuk menentukan
apakah  penambahan  daun  mint  akan
memengaruhi atau menurunkan tingkat kesukaan
jus alpukat atau tidak. Uji dilakukan oleh 25
panelis semi terlatih dengan metode pemberian
angka (skor) pada parameter rasa, aroma, warna,
dan aftertaste. Data kemudian dianalisis
menggunakan two way anova. Data yang
memberikan beda nyata antar perlakuan dilakukan
uji lanjut (uji Tukey) pada taraf signifikansi 5 %.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Angka Lempeng Total jus alpukat dengan
penambahan daun mint

Angka lempeng total (ALT) ditentukan
untuk menentukan tingkat cemaran dalam suatu
bahan pangan. ALT tidak mencerminkan
keamanan dari produk pangan, dikarenakan tidak
semua mikrobia yang terdeteksi melalui
penentuan ALT merupakan patogen. Hasil
pengujian ALT pada jus alpukat yang ditambah
dengan daun mint (Tabel 1) menunjukan bahwa
ALT berkisar antara 3,94 + 1,33 sampai dengan
6,57 + 0,00 CFU/ml. Penambahan daun mint
memengaruhi jumlah ALT, begitu juga dengan
penyimpanan suhu dingin (data rata-rata dari
masing-masing perlakuan). Menurut SNI 01-
3719-1995, batas maksimum ALT untuk
minuman sari buah adalah maksmimal 1 x 10*
koloni/ml (4,0 log CFU/mI) sehingga secara tidak
langsung, jus buah alpukat yang ditambah dengan
daun mint tidak masuk kriteria untuk layak
dikonsumsi.

ALT pada jus alpukat cenderung tinggi
kemungkinan juga berasal dari daun mintnya.
Daun mint kering yang digunakan merupakan
daun mint yang diperoleh di pasaran sehingga
masih ada kemungkinan mengandung sejumlah
mikrobia (kadar air 13,4 %). Hal sesuai dengan
apa yang disampaikan oleh Hartanti (2012) yang
menyatakan bahwa meskipun telah dikeringkan
dan mengandung senyawa bioaktif yang sebagian
besar adalah senyawa antimikrobia, daun herbal
masih  mengandung  sejumlah  mikrobia.
Selanjutnya Saweng et al., (2020) juga
menyampaikan bahwa ALT pada daun mimba
yang terkenal dengan banyak manfaatnya bagi
kesehatan tersebut juga masih mengandung
sejumlah mikrobia. Hal ini disebabkan daun dan
juga bagian dari tanaman yang lain merupakan
habitat alami dari mikrobia.

Jus alpukat dengan penambahan daun mint
dapat menekan jumlah cemaran/kontaminan
terutama untuk yang disimpan pada suhu dingin
sedangkan jus alpukat dengan penambahan daun
mint dan disimpan pada suhu kamar mempunyai
nilai ALT yang berbeda tidak nyata dengan jus
alpukat kontrol. Suhu penyimpanan juga
berpengaruh terhadap pertumbuhan mikrobia.
Penyimpanan suhu dingin dapat menekan
pertumbuhan mikrobia secara umum.
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Total yeast/mold  jus
penambahan daun mint

alpukat dengan

Hasil yang diperoleh dari pengujian total
Yeast/Mold (Tabel 2) dapat diketahui bahwa jus
alpukat dengan penambahan daun mint yang
disimpan dengan suhu kamar memiliki nilai
tertinggi pada lama inkubasi 0 jam yaitu 6,52 +
0,29 log CFU/mI sedangkan yang terendah pada
suhu dingin dengan lama inkubasi 2 jam vyaitu
dengan angka 4,39 + 0,37 log CFU/ml. Menurut
SNI 7388:2009, standar adanya yeast/mold pada
jus buah atau sari buah maksimal adalah 1 x 10?
koloni/ml (2,0 log CFU/mI). Dari penelitian yang
sudah dilakukan hasilnya melebihi batas
maksimal yang sudah ditentukan artinya semua
sampel positif terdapat bakteri yang tumbuh
melebihi  batas yang sudah ditentukan.
Penambahan daun mint untuk menekan
pertumbuhan yeast/mold dalam jus alpukat
terbukti tidak efektif. Yeast/mold mempunyai
habitat alami pada kulit dan daging buah
kemungkinan untuk masuk ke dalam jus alpukat
juga akan semakin besar.

Perhitungan total koliform jus alpukat
dengan penambahan daun mint yang disimpan
pada suhu dingin dan suhu kamar dapat dilihat
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pada Tabel 3. Jus alpukat dengan penambahan
daun mint dan peyimpanan suhu kamar memiliki
angka yang lebih besar daripada kontrol dan juga
daun mint dengan penyimpanan dingin. Hasil
yang memiliki nilai tertinggi yaitu pada suhu
kamar dengan angka 6,19 + 0,36 log CFU/mI
sedangkan nilai terendah yaitu pada kontrol
dengan angka 3,09 + 3,05 log CFU/ml. Menurut
(SNI 7388:2009) standar koliform pada minuman
sari buah atau jus buah adalah 2 x 10* koloni/ml
(2,0 log CFU/mI). Dari penelitian yang sudah
dilakukan menunjukan bahwa kolifrom yang
terkandung dalam jus buah alpukat melebihi
ambang batas yang telah ditetapkan sehingga jus
buah alpukat belum layak dikonsumsi.
Kemungkinan koliform ikut terdapat dalam jus
buah karena terkandung dalam air yang digunakan
dalam pembuatan jus. Bakteri pembusuk ini juga
memproduksi bermacam-macam racun seperti
indol dan skatol yang dapat menimbulkan
penyakit diare, tifus bila jumlahnya berlebih di
dalam tubuh. Bakteri koliform dapat digunakan
sebagai indikator karena densitasnya berbanding
lurus dengan tingkat pencemaran air. Selain itu,
bakteri ini juga memiliki daya tahan yang lebih
tinggi daripada patogen serta lebih mudah
diisolasi dan ditumbuhkan.

Tabel 1 Angka lempeng total mikrobia (log CFU/mI) aerob pada jus alpukat

Lama Perlakuan
Inkubasi kontrol Daun mint, T Kamar Daun Mint, T dingin
0 4,60 + 0,00 4,60 + 0,00® 4,60 + 1,043
2 6,16 + 0,69 6,09 + 0,57 4,63 +0,28%¢
4 5,63 + 0,173 5,20 + 0,35%¢ 3,94 + 1,332
6 6,57 £ 0,00° 5,89 + 0,003 5,72 + 0,90
Keterangan: Angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan beda nyata antara
erlakuan
P Tabel 2 Total Yeast/Mold (log CFU/ml) pada jus alpukat
Lama Perlakuan
Inkubasi kontrol Daun mint, T Kamar Daun Mint, T dingin
0 4,74 + 0,192 6,52 £ 0,292 5,94 + 0,242
2 4,76 £ 0,072 6,08 £ 0,99? 4,39 + 0,372
4 4,74 + 1,212 5,98 £ 1,48? 4,53+ 0,222
6 4,90+ 0,112 6,40 + 0,60? 4,46 + 0,292

Keterangan: Angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan beda nyata antara

perlakuan, begitu juga sebaliknya


https://id.wikipedia.org/wiki/Indol
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Skatol&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/wiki/Penyakit
https://id.wikipedia.org/wiki/Pencemaran
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Tabel 3 Total Koliform (log CFU/mI) jus alpukat
Lama Perlakuan
Inkubasi kontrol Daun mint, T Kamar Daun Mint, T dingin
0 4,04 +0,00% 6,19 + 0,36? 4,28 + 0,412
2 4,08 +0,022 6,05 + 0,622 3,58 £ 0,432
4 3,09 +3,05? 6,00 + 1,062 4,50 +0,58°
6 4,00 +0,162 6,18 + 1,242 5,90 + 0,002

Keterangan: Angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan beda nyata antara

perlakuan, begitu juga sebaliknya

Tabel 4 Total Salmonella-Shigella (log CFU/mI) jus alpukat

Lama Perlakuan
Inkubasi kontrol Daun mint, T Kamar Daun Mint, T dingin
0 2,50 +0,00¢ 5,31 +0,69¢ 2,54 +0,28°
2 4,57 + 0,480 4,26 +0,07°« 2,83 + 0,36
4 2,19 + 0,000 3,74 + 0,69 2,37 £0,95°
6 4,31 + 0,150 2,93 +0,00% 0,00 £ 0,008

Keterangan: Angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan beda nyata antara

perlakuan, begitu juga sebaliknya.

Total Salmonella-Shigella jus alpukat dengan
penambahan daun mint

Hasil perhitungan total yeast/mold jus buah
sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh
Alam et al. (2019) di Pakistan. Jus buah segar
mengandung yeast/mold mencapai 4-5 log cfu/ml.
Genera atau spesies yang dapat ditemukan pada
jus buah segar di antaranya adalah Aspegillus
niger, Aspergillus terreus, Penicillium digitatum,
Curvularia americanna, Fusarium moniliformae,
Alternaria alternate, dan Saccharomyces
cerevisae. Minyak esensial daun mint mempunyai
kemampuan untuk menghambat pertumbuhan
yeast/mold  dengan  minimum inhibitory
concentration (MIC) berkisar antara 0,125 sampai
dengan 1,0 % (SUstrikova dan Salamon, 2018)
bahkan juga mempunyai kemampuan untuk
menghambat pertumbuhan yeast/mold yang
resisten terhadap antibiotik tertentu. Dalam
percobaan kali ini, daun mint kurang efektif
menghambat pertumbuhan yeast dan mold pada
jus alpukat mungkin disebabkan komponen-
komponen yang ada dalam jus alpukat. Jus alpukat
dengan penambahan daun mint dan tidak,
memberikan hasil berbeda tidak nyata untuk
jumlah yeast/mold. Jumlah yeast/mold pada jus
alpukat yang diberikan daun mint dan disimpan
dalam suhu kamar dengan suhu dingin juga
memberikan hasil berbeda tidak nyata.

Total koliform  jus alpukat dengan
penambahan daun mint
Hasil yang dirperoleh dari pengujian

Salmonella-Shigella yang menunjukkan bahwa
jus alpukat dengan penambahan daun mint dengan
ditempakan pada suhu kamar memiliki angka
lebih besar daripada kontrol dan juga daun mint
dingin. Dengan angka tertinggi yaitu 5,31 = 0,69
log CFU/ml dan angka terendah yaitu 2,19 + 0,00
log CFU/mI pada kontrol dengan lama inkubasi 4
jam.  Menurut (SNI  7388:2009) standar
pertumbuhan mikrobia Salmonella sp yaitu
negatif /25 ml yang artinya tidak adanya
Salmonella sp yang tumbuh di setiap 25 ml. Dari
penelitian yang sudah dilakukan pengujian
Salmonella sp hasilnya menunjukkan bahwa
semua sampel positif adanya mikrobia Salmonella
sp, sehingga jus buah alpukat dengan penambahan
daun mint belum layak untuk dikonsumsi. Jika
berlebihana didalam tubuh bakteri Salmonella sp
dapat mengakibatkan demam hingga tifus akibat
invasi bakteri ke dalam pembuluh darah dan
gastroenteritis, yang disebabkan oleh keracunan
makanan atau intoksikasi. Gejala demam tifus
meliputi demam, mual-mual, muntah dan
kematian.
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Total Staphylococci  jus
penambahan daun mint

alpukat dengan

Hasil yang diperoleh dari pengujian Total
Staphylococci yang menunjukkan bahwa kontrol
memiliki angka lebih besar daripada daun mint
dengan suhu kamar dan juga daun mint suhu
dingin. Angka yang paling tinggi yaitu 5,65 +0,00
log CFU/ml dan angka terendah yaitu 1,91 + 0,00
log CFU/mI pada daun mint suhu dingin. Bupesh
et al. (2008) menyampaikan bahwa ekstrak air dari
daun mint mempunyai aktivitas penghambatan
yang rendah terhadap bakteri uji Bacillus
substillus, Pseudomonas aureus, Pseudomonas
aerogenosa, Serratia marcesens, dan
Streptococcus aureus. Jenis pelarut yang tepat
untuk mendapat manfaat yang lebih besar dari
daun mint adalah menggunakan kloroform, atil
asetat, atau petroleum eter. Selebihnya Singh et al.
(2015) menjelaskan bahwa perbedaan jenis
pelarut akan menentukan senyawa bioaktif yang
dapat terekstrak sehingga perlu dipikirkan untuk

penggunaan beberapa atau campuran dari
beberapa jenis pelarut.
Perlu dikembangkan teknik yang lebih

sederhana dan aplikatif untuk memanfaatkan
senyawa antimikrobia yang ada pada daun mint
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untuk menghambat pertumbuhan patogen pada jus
alpukat atau jus buah yang lain. Penerapan teknik
mikroenkapsulasi pada minyak esensial pada daun
mint juga dapat dilakukan seperti yang pernah
dilakukan oleh Triyono et al. (2018) atau dengan
penggunaan daun mint pada jenis makanan yang
dominan lemak/minyaknya daripada fraksi airnya,
seperti penambahan pada salad dressing, saus
mayones, atau produk es krim.

Penilaian organoleptik dilakukan oleh
panelis dengan menggunakan metode Hedonic
Scale Test. Pada pengujian ini ada 25 panelis tidak
terlatih. Uji organoleptik yang dilakukan meliputi
warna, rasa, aroma, dan aftertaste. Dapat dilihat
pada tabel 6 bahwa panelis tidak menyukai warna
dari kontrol dan panelis menyukai warna dari jus
alpukat dengan penambahan daun mint pada suhu
dingin, sedangkan untuk rasa panelis tidak
menyukai sampel dari kontrol dan untuk yang
disukai adalah mint dalam suhu dingin, untuk
aroma panelis menyukai sampel mint pada suhu
ruang sedangkan kontrol paling tidak disukai
panelis, kemudian untuk aftertaste panelis lebih
suka sampel mint pada suhu ruang sedangkan
yang tidak disukai adalah sampel kontrol.

Tabel 5 Total Staphylococcus aureus (log CFU/mI) Jus Alpukat

Lama Perlakuan
Inkubasi kontrol Daun mint, T Kamar Daun Mint, T dingin
0 5,25 +0,00% 5,65 +0,00% 4,98 +0,98%
2 4,73 +0,79% 2,19 + 0,002 4,02 + 0,562
4 5,16 + 0,56% 2,62 +0,00® 1,91 + 0,00
6 6,78 £0,72° 2,59 + 0,00% 2,31 + 0,008

Keterangan: Angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan beda nyata antara

perlakuan, begitu juga sebaliknya

Tabel 6 Hasil uji dari organoleptik jus alpukat dengan penambahan daun mint

Karakteristik Kontrol Mint + T ruang Mint + T dingin
Warna 1,842 3,68° 4,08
Rasa 1,96% 2,60% 3,00°
Aroma 2,042 2,807 2,40%
Aftertaste 3,16° 2,322 3,20°

Keteranagn:

- Warna: angka semakin besar menunjukan warna semakin tua atau semakin pekat

- Rasa :angka menunjukan 1 = sangat tidak suka,2 =tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5 = sangat suka
- Aroma: angka menunjukan 1 = sangat tidak suka,2 =tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5 = sangat suka
- Aftertaste: angka menunjukan 1 = sangat tidak suka,2 =tidak suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5 = sangat

suka
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KESIMPULAN

Dari penelitian yang sudah dilakukan dapat
disimpulkan bahwa dengan penambahan daun
mint pada jus buah alpukat memiliki aktivitas
antibakteri terhadap pertumbuhan Salmonella-
Shigella dan S.aureus. sedangkan untuk
Salmonella sp, Eschericia coli dan Yeast/Mold
daun mint tidak begitu berpengaruh. penambahan
daun mint yang efektivitas untuk menghambat laju
pertumbuhan Salmonella-Shigella adalah dengan
masa inkubasi 4 jam pada suhu dingin, sedangkan
S.aureus dapat ditekan laju pertumbuhannya pada
inkubasi 2 jam dengan suhu kamar. Jus buah
alpukat yang sudah dibuat kemungkinan telah
terkontaminasi pada saat pembuatan jus yang
disebabkan oleh alat, kebersihan yang kurang
dijaga, serta perilaku si pembuat jus yang kurang
memperhatikan higienitas saat pembuatan jus
sehingga jus buah alpukat belum layak
dikonsumsi. saran penulis perlu adanya penelitian
lebih lanjut tentang kemampuan antimikroba daun
mint pada jus buah alpukat yang sangat
memperhatikan ~ kehigienisan ~ agar  bisa
mengurangi terjadinya kontaminasi silang, serta
komposisi yang tepat untuk bisa diterima di
masyarakat.
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