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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

1.1  Latar Belakang 

Kulit kayu Sikam (Bischoffia javanica, BL) merupakan salah satu bahan 

makanan yang digunakan dalam pembuatan dayok nabinatur yang berfungsi untuk 

membuat daging mentah aman untuk dikonsumsi. Dayok nabinatur merupakan 

makanan daerah Indonesia khas suku Simalungun daerah Sumatera Utara yang 

memiliki keunikan tersendiri. Sesuai dengan namanya, dayok (ayam) dan nabinatur 

(teratur) merupakan makanan olahan yang terbuat dari daging ayam (kampung 

jantan) yang dilumuri oleh campuran santan dengan perasan kulit kayu sikam yang 

kemudian disusun di atas hinasumba (campuran daging ayam/babi dengan bumbu 

dan perasan kulit kayu sikam).  

Keunikan dari hidangan khas Simalungun ini adalah ayam yang 

dihidangkan tidak perlu dimasak namun tidak menimbukan penyakit bagi yang 

mengkonsumsinya. Hal ini disebabkan penggunaan ekstrak kulit kayu sikam yang 

memiliki potensi sebagai antimikroba. Ekstrak kulit kayu sikam dapat 

mengendalikan bakteri patogen (Escherichia coli, Bacillus cereus, Staphylococcus 

aureus, Salmonella Typhimurium) dan bakteri yang menyebabkan kerusakan pada 

makanan seperti Pseudomonas aeruginosa (Saragih, 2001).  

Tahu merupakan golongan pangan yang mudah rusak dan mudah 

terkontaminasi oleh mikroorganisme terutama bakteri Escherichia coli. Tahu dapat 

mudah rusak karena memiliki kadar air yang tinggi, pH netral dan protein yang 
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tinggi (Mustafa, 2006). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh                       

Mustafa (2006), penggunaan gabungan pengawet alami garam, jeruk nipis, dan 

kunyit dapat memperpanjang umur simpan tahu hingga 2 sampai 4 hari. 

Pemanfaatan ekstrak kulit kayu sikam yang memiliki potensi antimikroba dinilai 

dapat memperpanjang umur simpan pada tahu. Namun belum ada studi lebih lanjut 

mengenai jenis perlakuan ekstrak dan konsentrasi optimal ekstrak kulit kayu sikam 

yang dapat mempertahankan umur simpan pada tahu. 

 

1.2  Rumusan Masalah 

Tahu merupakan bahan pangan yang memiliki kadar air, protein yang tinggi 

serta pH netral sehingga mudah terkontaminasi oleh bakteri. Ekstrak kulit kayu 

sikam memiliki potensi untuk memperpanjang simpan umur tahu. Namun belum 

diketahui jenis perlakuan terbaik pada kulit kayu untuk menghasilkan ekstrak 

dengan aktivitas antibakteri terbaik. Selain itu juga belum diketahui konsentrasi 

ekstrak kulit kayu sikam terbaik yang dapat menghambat pertumbuhan angka 

empeng total, bakteri e. coli dan s. typhi pada tahu. 
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1.3  Tujuan 

1.3.1  Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan ekstrak kulit 

kayu sikam sebagai pengawet pada tahu. 

 

 

1.3.2  Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini antara lain; 

1. mengetahui perlakuan terbaik untuk mengekstrak kulit kayu sikam, 

2. mengetahui konsentrasi ekstrak kulit kayu sikam terbaik untuk menghambat 

pertumbuhan bakteri E. coli, S. typhi, 
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