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Abstract

Magot flour has the potential to be used as a poultry feed alternative. This study uses an in vitro method
to determine the nutrition value, antimicrobial effect, and immunomodulatory potential of magot flour. The
nutrition compound of magot was tested by proximate analytical, sensitivity test was tested by disc diffusion
method, phagocytosis activity test was observed with peritoneal macrophages of male Balb-C mice (8 weeks
old) against Staphylococcus aureus (S. aureus), and challenge of S. aureus against magot flour was seen under
scanning electron microscopy (SEM). Data of sensitivity test and observation with SEM techniques were
reported descriptively. Differences in phagocytic activity of macrophages between treatments were tested by
one-way analysis of variance with honestly significant difference (HSD) for further tests. Based on the results we
knew that magot flour has 38.22% protein with a complete amino acid profile. The highest amino acid content
in magot flour was glutamate (7,685.84 mg/kg), aspartate (5,864.19 mg/kg), and leucine (5,034.31 mg/kg). The
essential fatty acids contained in magot flour were lauric acid (13.39%). The sensitivity test results showed that
magot flour did not sensitive in S. aureus. The introduction of magot flour in phagocytosis in vitro could improve
the performance of macrophages by its role as opsonin based on SEM observations. The conclusion of this study
was magot flour could be used as an natural immunomodulator and alternative protein feed source for livestock.
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Abstrak

Tepung Magot potensial digunakan sebagai alternatif pakan unggas. Penelitian ini menggunakan metode
in vitro untuk mengetahui nilai nutrisi, efek antimikrobial dan potensi immunomodulator tepung magot. Nilai
nutrisi magot dianalisa dengan uji proksimat, uji sensitivitas dilakukan dengan metode disc difusi agar, uji
aktivitas fagositosis diamati pada makrofag peritoneum mencit Balb-C jantan berumur 8 minggu terhadap
Staphylococcus aureus (S. aureus), serta uji tantang S. aureus terhadap tepung magot dilihat di bawah scanning
electron microscopy (SEM). Data hasil uji sensitivitas dan pengamatan dengan teknik SEM dilaporkan secara
deskriptif. Perbedaan aktivitas fagositosis makrofag antar perlakuan diuji dengan analisis varian satu arah
dengan uji lanjut honestly significant difference (HSD). Berdasar hasil penelitian diketahui bahwa magot
memiliki 38.22% kandungan protein dengan profil asam amino yang lengkap. Kandungan asam amino
tertinggi pada tepung magot adalah (7,685.84 mg/kg), aspartat (5,864.19 mg/kg), leusin (5,034.31 mg/kg).
Asam lemak esensial yang terkandung pada tepung magot adalah asam laurat (13.39%). Hasil uji sensitivitas
diketahui tepung magot tidak sensitif pada bakteri S. aureus. Introduksi tepung magot pada fagositosis secara
in vitro dapat meningkatkan kinerja makrofag dengan perannya seperti opsonin berdasar pengamatan SEM.
Kesimpulan dari penelitian ini adalah tepung magot potensial digunakan sebagai imunomodulator alami dan
pengganti protein pakan unggas.

Kata kunci: antibakterial; Black Soldier Fly; imunomodulator; pakan unggas; tepung magot
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Pendahuluan

Kebutuhan protein hewani meningkat se-
iring dengan meningkatnya kesadaran masya-
rakat akan pentingnya kecukupan gizi bagi
kesehatan (Junaedi, 2016). Food and Agricultural
Organization (FAO), memperkirakan bahwa
kebutuhan protein hewani meningkat 50-
70% pada tahun 2050 (Makkar et al. 2014).
Permintaan  protein hewani  masyarakat
Indonesia sebesar 61.23% merupakan daging
ayam dan 25.85% berupa telur, serta kurang
dari 40% berasal dari produk lain seperti ikan,
daging sapi, babi, kambing, dsb (Junaedi, 2016).
Pemenuhan kebutuhan konsumen saat ini yang
semakin meningkat memberikan potensi bagi
peternak untuk mengembangkan usaha ternak
unggas (Tangendjaja, 2014).

Penelitian mengenai potensi pakan se-
bagai pengganti sumber protein pada unggas
dilakukan dengan tujuan ekonomi maupun
efektivitasnya (Widharto er al., 2020; Kris-
maputri et al., 2016). Pakan sumber protein
yang juga berfungsi sebagai antimikrobia
dan immunomodulator dapat memberikan
efektivitas yang lebih baik untuk diterapkan
pada ternak unggas (Harlystiarini, 2017; Choi et
al., 2012, Widodo et al., 2020). Pakan dengan
potensi immunomodulator dapat mengurangi
penggunaan antibiotik sebagai pengobatan
pada ternak (Lee et al., 2011). Diketahui bahwa
berbagai antibiotik di pasaran telah banyak
yang tidak sensitif dan muncul galur bakteri
yang telah resisten terhadap berbagai antibiotik
(Widianingrum et al., 2016; Aziz et al., 2016).

Magot memiliki kandungan protein yang
tinggi dan termasuk ke dalam pakan alami ung-
gas (Makkar et al. 2014). Magot dilaporkan
memiliki kandungan asam laurat yang ting-
gi (Kim dan Rhee 2016, Harlystiarini, 2017),
serta kandungan kitin, polisakarida yang dapat
meningkatkan imunitas tubuh ternak (Bove-
ra et al. 2016). Kandungan asam laurat dalam
pakan yang tinggi dapat memodulasi sistem
imun tubuh (Widianingrum et al., 2019). Sistem
imun bawaan pada serangga secara umum tel-
ah berkembang dengan baik (Moretta et al.,
2020). Karakteristik biologis ini membuat ma-
got memiliki berbagai jenis antimicrobial pep-
tide (AMP) yang dapat menghambat berbagai
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jenis mikroorganisme patogen (Park et al. 2014;
Moretta et al., 2020).

Berdasarkan hal tersebut maka peman-
faatan tepung magot dalam pakan unggas
diharapkan memiliki efek antimikrobia dan
immunomodulator sehingga selain sebagai alter-
natif sumber protein konvensional juga dapat
membantu meningkatkan status kekebalan dan
menjaga kesehatan ternak.

Materi dan Metode

Penelitian ini telah disetujui oleh Komisi
Etik Penelitian Kesehatan Fakultas Kedokteran
Gigi Universitas Jember No 464/UN.25.8/
KEPK/DL/2019.

Pembuatan Tepung Magot

Magot yang digunakan diperoleh dari PT
Go Waste Circle, Jember. Magot yang digunakan
diberi pakan berupa limbah rumah tangga dan
dipanen pada umur 15 hari. Setelah dipanen,
Magot dimatikan dengan cara dibekukan di
dalam freezer. Pembuatan tepung magot dila-
kukan dengan cara men-thawing magot yang
sebelumnya dibekukan, mencuci magot hingga
bersih, kemudian mengeringkan dan mengha-
luskan maggot dengan blender (Miyako,
Bangladesh).

Analisa Proksimat, Kandungan Asam Laurat
dan Profil Asam Amino Tepung Magot

Kandungan proksimat meliputi kadar
protein, abu, lemak, kadar air, energi dari lemak,
dan energi total serta kandungan asam laurat
dan profil asam amino tepung magot dianalisa
di Laboratorium PT Saraswanti Indo Genetech
(Bogor).

Uji Sensitivitas Staphylococcus aureus ter-
hadap Tepung Magot dengan Metode Difusi

Dosis dasar yang digunakan mengacu pada
penelitian Harlystiarini (2017) dimana ekstrak
tepung magot memiliki aktivitas antibakteri mu-
lai dari level 160 mg/mL dan semakin meningkat
seiring dengan meningkatnya dosis (P<0.05).

Pengujian aktivitas antibakteri tepung
magot dilakukan dengan metode difusi agar
(zone growth inhibition) terhadap strain bakteri
S. aureus asal manusia koleksi Laboratorium Biologi
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Farmasi (Universitas Jember, Indonesia). Bakteri
yang akan diuji, di subkultur terlebih dahulu
pada medium Triptic Soya Agar (TSA, Oxoid,
United Kingdom) dan diinkubasi pada inkubator
(Clifton, United Kingdom) dengan suhu 37 °C
selama 24 jam. Selanjutnya, bakteri yang telah
di subkultur yang telah tumbuh pada medium
TSA dibuat suspensi hingga diperoleh populasi
107 cfu/ml. Sebanyak 0.1 ml suspensi diambil
dengan menggunakan mikropipet (Dragon lab,
China) dan dimasukkan ke dalam medium MHA
(Muller Hilton Agar, Oxoid, United Kingdom).
Suspensi diratakan di permukaan medium MHA
dengan spatula. Medium MHA lalu didiamkan
selama 15 menit pada suhu ruang. Tepung
magot dilarutkan terlebih dahulu dengan larutan
dimethyl sulfoxide (DMSO, Lonza, USA) sesuai
dengan konsentrasi yang diinginkan (100 mg
ml-1, 200 mg ml-1, 300 mg ml-1, 400 mg
ml-1). Antibiotik Streptomycin 1% (Phapros,
Indonesia) digunakan sebagai kontrol positif.
Blank disc (Oxoid, United Kingdom) direndam
pada masing-masing taraf konsentrasi tepung
magot. Media kemudian diinkubasikan selama 8
jam pada suhu 37 °C (McBeath 1992). Aktivitas
antibakteri setiap perlakuan ditunjukkan oleh
diameter zona bening yang terbentuk disekitar
disc. Sensitivitas ditandai dengan terbentuknya
zona bening > 6 mm (kuat), 3-6 mm (sedang),
dan <3 mm (lemah) (Pan et al 2009).

Uji Aktivitas Fagositosis Makrofag Peritone-
um secara in vitro

Persiapan bakteri : Biak murni S. aureus
ditanam dalam 10 mL media kaldu Brain Heart
Infusion (BHI, Oxoid, United Kingdom) pada
suhu 37 °C selama 24 jam. Kaldu yang telah
ditumbuhi oleh S. aureus tersebut divortex
(Thermolyne, United State America) hingga
koloni di dasar tabung tercampur homogen,
kemudian disentrifugasi (Hermle, China) selama
10 menit dengan kecepatan 5,000 rpm. Pelet
dicuci 2 kali dengan phosphate buffer saline
(PBS, Vivantis, Malaysia). Pelet yang diperoleh
dilarutkan dalam PBS hingga diperoleh larutan
10® bakteri/mL (Salasia, 1994). Suspensi
tersebut distandarisasi dengan menggunakan
metode McFarland 0.5 yang terdiri dari 9.95 mL
larutan H2SO4 1% dan 0.05 mL larutan BaCl
1.175% (Sutton, 2011).
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Uji Fagositosis sel makrofag: Dalam studi
digunakan 25 ekor mencit Balb/c jantan berumur
8 minggu dari strain patogen-bebas dengan berat
badan 20 g (Wistar Farm Malang, Indonesia)
untuk diambil sel makrofagnya. Hewan coba
diaklimatisasi pada kondisi laboratorium yang
terkontrol selama 2 minggu. Isolasi sel ma-
krofag dilakukan dengan cara mencit dibuat
tidak sadarkan diri dengan dibius (inhalasi)
kloroform 2-4%, diletakkan pada papan bedah
dengan posisi terlentang, kemudian seluruh
permukaan abdomen diolesi dengan alkohol
70%. Selanjutnya dibuat irisan kecil pada kulit
bagian medinal perut menggunakan gunting
dan dibuka kulit luarnya. Disuntikkan 1 ml
Hanks Balanced Salt Solution (HBSS, Lonza,
Switzerland) ke dalam rongga peritonium
mencit, ditunggu selama 3 menit dengan
digoyang secara perlahan. Perut dipijat secara
lembut kemudian cairan yang kaya sel diambil
kembali dengan mikropipet dan ditempatkan
dalam tabung (Biologic, Cina) (Zhang et al.,
2008 dengan modifikasi sel-sel selanjutnya
disentrifugasi selama 8 menit, pada 150 RCEF,
suhu 25°C. Cairan dikurangi 80% secara
hati-hati kemudian sel-sel dicampur kembali
dengan cara pipetting). Uji in vitro fagositosis
makrofag dilakukan dengan mencampurkan sel
makrofag, tepung magot dan S. aureus dengan
perbandingan sebagai berikut:

Tabel 1. Perbandingan Sel Makrofag, Tepung Magot dan S.
aureus pada Uji Fagositosis

Perlakuan ~ Magot (mg) Sel Iglriir) ofag S. (crlltltli:e)us
PO 100 100
Pl 100 100 100
P3 300 300 300
P4 400 400 400

Larutan kemudian diinkubasikan pada
suhu 37 °C selama 1 jam. Setelah inkubasi,
cairan dipulas pada gelas obyek (Sail Brand,
China) dan difiksasi dengan etanol absolut
(Mallinckrodt, France) selama 5 menit,
kemudian diwarnai dengan pewarnaan Giemsa
1% (Merck, Germany), didiamkan 15 menit,
dan dibilas dengan air mengalir. Setelah sediaan
kering, aktivitas fagositosis makrofag diamati di
bawah mikroskop Zeiss binocular (Primo Star,



Germany) dengan perbesaran 100 kali. Aktivitas
fagositosis  diketahui dengan menghitung
jumlah bakteri S. aureus yang difagositosit oleh
10 sel makrofag aktif (Sheehan, 1980; Bancroft,
1982).

Uji tantang S. aureus terhadap tepung Magot
dilihat dengan scanning electron microscopy
(SEM).

Sebanyak 2 mL kultur bakteri pada media
Todd Hewith Broth (THB, Oxoid, United
Kingdom) diinkubasi pada suhu 37 °C selama
24 jam. Preparasi SEM berdasar Nishio et al.
(2016) dengan modifikasi suspensi disentrifugasi
dengan kecepatan 3,000 rpm selama 15 menit.
Sebanyak 250 puL tepung magot ditambahkan
pada pelet kemudian diinkubasi selama 24 jam
pada suhu 37 °C. Setelah inkubasi, suspensi
disentrifugasi 3,000 rpm selama 15 menit.
Pelet dikeringkan berdasar Duke (1990) pada
critical point menggunakan Polaron CPD 7501
(VG Microtech, E Sussex, United Kingdom).
Aksi tepung magot terhadap S. aureus diamati
menggunakan SEM (Hitachi tm3030plus,
Japan).

Analisa Hasil

Data yang didapatkan dianalisis secara
kualitatif dan kuantitatif. Hasil uji sensitivitas
S. aureus terhadap magot dengan metode
difusi dan pengamatan mikroskopis teknik
SEM dilaporkan secara deskriptif. Perbedaan
aktivitas fagositosis makrofag antar perlakuan
diuji dengan analisis varian satu arah. Perbedaan
bermakna bila nilai F yang diteliti pada a 0,05
lebih besar daripada F tabel. Jika terdapat
perbedaan bermakna, analisis dilanjutkan
dengan uji honestly significant difference (HSD)
(SPSS statistical software version 21.0; SPSS
Inc., Chicago, IL, USA).

Hasil dan Pembahasan

Hasil Analisa Proksimat Tepung magot

Berdasarkan data analisa diketahui bahwa
tepung magot memiliki protein tinggi yaitu
sebesar 38.22% sehingga dapat digunakan
sebagai alternatif pakan sumber protein untuk
unggas. Kandungan nutrisi lengkap Tepung
magot disajikan pada Tabel 2. Standar kandungan
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protein pakan dalam ransum unggas berkisar
antara 18-20% (unggas pelelur strarter), 13.5-
16% (unggas pelelur grower), 15-18% (unggas
pelelur layer), 18-23% (broiler starter), 18-22%
(broiler finisher) (Standar Nasional Indonesia/
SNI, 2016% SNI, 2016%).

Tabel 2. Hasil Analisa Proksimat Tepung Magot

No Parameter Unit Hasil
1 Protein % 38.22
2 Abu % 9.425
3 Energi dari lemak Kcal/100 g 230.94
4 Lemak total % 25.66
5 Kadar air % 6.52
6 Energi total Kcal/100 g 464.50
7 Karbohidrat % 20.17

Total energi dari tepung magot adalah 464.5
Kcal/100 g. Energi yang dibutuhkan ternak
unggas kurang lebih 270 Kcal/100 g (SNI,
2016"). Energi tepung magot tinggi disebabkan
oleh kandungan lemak total tepung magot yang
tinggi yaitusebesar25.66 % (Tabel 2). Kebutuhan
lemak kasar dalam pakan unggas berkisar 5-8%
(SNI, 2016% SNI, 2016°). Hal ini memberikan
informasi bahwa pembatasan penggunaan atau
pengolahan tepung magot untuk menurunkan
kadar lemak perlu dilakukan. Terdapat berbagai
metode untuk menurunkan kandungan lemak
(defatting) (Harlystiarini, 2017). Penekanan
(pressing), pengukusan (steaming) (Hojilla-
Evangelista dan Evangelista, 2017) ataupun
ekstraksi menggunakan berbagai jenis pelarut
organik dapat menurunkan kadar lemak 2-10%
bahan pakan (Russin et al., 2011).

Kandungan Asam Lemak dan Profil Asam
Amino Tepung magot

Pengukuran komposisi mikro pada pakan
diperlukan dalam menyusun strategi pemberian
pakan pada unggas (Thirumalaisamy et al,
2016; Purnamasari et al., 2019). Komposisi
mikro pada tepung magot yang diteliti pada
penelitian ini adalah asam lemak dan profil asam
amino. Asam lemak esensial yang terkandung
pada tepung magot adalah asam laurat (13.39%)
(Tabel 3). Kandungan asam laurat dalam pa-
kan dapat berfungsi sebagai antimikrobia
dan immunomodulator (Widianingrum et al.,
2019). Virgin coconut oil (VCO) yang memiliki
asam laurat sebanyak 51.1% terbukti dapat
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meningkatkan imunitas tubuh pada mencit yang
diinfeksi dengan S. aureus dengan meningkatkan
kinerja makrofag, aktivitas enzim superoxide
dismutase (SOD), serta berpotensi sebagai
hepatoprotektan ~ maupun  nephroprotektan
(Widianingrum dan Salasia, 2021).

Profil asam amino dalam pakan unggas
memiliki peranan penting kaitannya sebagai
penyusun utama protein. Profil asam amino
tepung magot disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan Asam Lemak dan Profil Asam Amino

Tepung Magot
No  Parameter Unit Hasil
1 Asam Laurat % 13.39
2 L-Tirosin mg/kg 3,050.37
3 L-Prolin mg/kg 3,558.18
4 L-Threonin mg/kg 3,230.93
5  L-Histidin mg/kg 1,667.90
6  L-Sistin mg/kg 161.24
7  L-metionin mg/kg 912.89
8 L-Triptofan mg/kg 4,344.42
9  L-Serin mg/kg 3,125.815
10 L-Asam glutamat mg/kg 7,685.84
11 L-Fenilalanin mg/kg 2,602.93
12 L-Isoleusin mg/kg 3,262.99
13 L-Valin mg/kg 4,497.34
14 L-Alanin mg/kg 4,713.14
15 L-Arginin mg/kg 2,869.87
16  Glisin mg/kg 4,320.07
17  L-Lisin mg/kg 4,478.74
18  L-Asam aspartat mg/kg 5,864.18
19  L-Leusin mg/kg 5,034.31

Asam amino esensial merupakan kelompok
asam amino yang tidak dapat disintesis oleh
tubuh sehingga kebutuhannya harus dipenuhi
dari pakan (Ravindran, 2013). Profil asam
amino tepung magot tergolong lengkap (Tabel
3). Kandungan asam amino pada tepung magot
tertinggi diantaranya glutamat (7,685.84 mg/kg),
aspartat (5,864.19 mg/kg), dan leusin (5,034.31
mg/kg). Bahan pakan dianggap memiliki nilai

biologis yang tinggi jika mengandung semua
jenis asam amino esensial dalam proporsi yang
sesuai untuk keperluan metabolisme tubuh
(Albanese, 2012). Ransum unggas dalam SNI
(2016°) harus mengandung maksimum L-Lysine
0.9% dan DL-Methionine 0.4% (layer starter),
maksimum L-Lysine 0.78% dan DL-Methionine
0.38% (layer grower), maksimum L-Lysine
0.65% dan DL-Methionine 0.3% (layer),
maksimum L-Lysine 1.1% dan DL-Methionine
0.5% (broiler starter), serta maksimum L-Lysine
0.9% dan DL-Methionine 0.1% (broiler grower).

Uji  sensitivitas  Staphylococcus aureus
terhadap Tepung Magot dengan metode
difusi

Hasil uji aktivitas antimikrobia tepung ma-
got terhadap S. aureus disajikan pada Tabel 4.

Uji aktivitas antimikrobia pada penelitian
ini menggunakan whole tepung magot de-
ngan harapan memudahkan peternak dalam
aplikasi pemberian pakan. Berdasarkan hasil
uji menunjukkan bahwa tidak ada aktivitas
antimikrobia yang dapat dibuktikan dari
Tepung magot terhadap S. aureus. Adanya
aktivitas  antibakteri diketahui jika terdapat
zona hambat yang terbentuk lebih besar dari
6 mm berdasar standar metode Pan ef al.
(2009). S. aureus kami uji untuk mengetahui
aktivitas daya hambat magot BSF terhadap
bakteri Gram positif jenis ini. Choi et al. (2012)
menemukan magot BSF tidak memiliki aktivitas
antimikrobia pada beberapa jenis bakteri
Gram positif diantaranya Bacillus subtilis,
Streptococcus  mutans, dan Sarcina lutea)
namun menunjukkan zona hambat pada bakteri
Gram negatif (Klebsiella pneumoniae, Neisseria
gonorrhoeae, dan Shigella sonnei). Magot
ini juga memberikan efek daya hambat pada

Tabel 4. Uji Aktivitas Antimikrobia Tepung Magot terhadap Staphylococcus aureus

Perlakuan Rata-rata Diameter Daya Hambat (mm) Keterangan
Kontrol (Streptomycin 1%) 21,19 Sensitif
Tepung magot 100 mg/ mL 0 Tidak Sensitif
Tepung magot 200 mg/ mL 0 Tidak Sensitif
Tepung magot 300 mg/ mL 0 Tidak Sensitif
Tepung magot 400 mg/ mL 0 Tidak Sensitif

Keterangan: Sensitivitas Streptomycin berdasar standar CLSI (2005); sensitivitas tepung magot ditandai
dengan terbentuknya zona bening > 6 mm (kuat), 3-6 mm (sedang), dan < 3 mm (lemah)
berdasar standar uji daya hambat bahan alami Pan et al. (2009).
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Eschericia colidan Salmonella sp. (Harlystiarini,
2017). Adanya perbedaan aktivitas antibakteri
terhadap jenis bakteri dimungkinkan terjadi
karena perbedaan interaksi antara zat aktif
dengan komponen sel bakteri Gram positif dan
Gram negatif.

Uji Aktivitas Fagositosis Makrofag

Hasil pengamatan aktivitas fagositosis
makrofag peritoneum dengan introduksi tepung
magot secara in vitro disajikan pada Tabel 5.

Berdasarkan hasil analisa diketahui bahwa
introduksi tepung magot dapat meningkatkan
jumlah sel bakteri yang difagosit oleh sel
makrofag seiring dengan penambahan level
tepung magot secara signifikan dibanding
kontrol (Tabel 5). Konsentrasi penambahan
400 mg tepung magot mampu meningkatkan
kemampuan sel fagosit tertinggi (39.6 bakteri/
sel). Fagositosis merupakan proses penelanan
sel bakteri maupun partikel asing lainnya yang
masuk ke dalam tubuh oleh sel-sel kekebalan
(sel limfoid) yang memiliki kemampuan
fagositosis (Wibawan dan Soejoedono 2013).
Aktivitas makrofag dalam menghadapi bakteri
penyebab infeksi dapat dijadikan sebagai
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penanda aktivitas agen imunomodulator dalam
mengatasi infeksi dilihat dari segi imunitas
tubuh (Flannagan et al., 2015). Peningkatan
aktivitas fagositosis makrofag pada penelitian
ini mungkin dipengaruhi oleh kandungan
kitin pada tepung magot. Kitin memiliki pe-
ngaruh positif terhadap kesehatan karena
dapat berfungsi sebagai prebiotik (Khempaka
et al. 2011, Bovera et al. 2016). Kandungan
asam laurat juga dapat meningkatkan aktivitas
makrofag (Widianingrum et al., 2019).

Uji tantang S. aureus terhadap tepung Magot
dilihat dengan scanning electron microscopy
(SEM).

Uji tantang S. aureus terhadap tepung
Magot dilihat dengan SEM dapat diamati pada
Gambar 1.

Berdasarkan hasil pengamatan diketahui
bahwa tepung magot melapisi permukaan S.
aureus meskipun telah dilakukan pencucian.
Tepung magot dalam studi ini berfungsi sebagai
opsonin yang mampu mengikat antar koloni
bakteri sehingga meningkatkan jumlah bakteri
yang difagosit. Opsonisasi dapat meningkatkan
kemampuan makrofag dari kemampuan normal

Tabel 5. Uji Aktivitas Fagositosis Makrofag Peritoneum dengan Introduksi Tepung Magot secara In vitro

Kemampuan Fagositosit (bakteri/ sel)

Ulangan
£ PO

P1

P2 P3 P4

Jumlah sel bakteri yang difagosit 5.8+1.23°

10.5+2.07°

12.9+£2.18° 18.144.60¢ 39.6+4.534

Keterangan: Perbedaan notasi menunjukkan berbeda signifikan pada taraf kepercayaan 5% (p<0,05)

TM3030Plus 2019/07/31 mL U x5,0k

20 ?m TM3030Plus

2019/08/02 LU x5,0k 20 ?m

Gambar 1. Uji tantang Staphylococcus aureus terhadap tepung magot dilihat dengan scanning electron
microscopy (SEM) perbesaran 5000x. A: Perlakuan tepung magot 400 mg/mL (terlihat tepung
magot menyelimuti dan menggumpalkan bakteri), B: Kontrol tanpa penambahan tepung magot
terlihat hamparan bakteri dengan masing-masing koloni berbentuk bulat (panah)
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fagosit (18.39 bakteri/sel) menjadi (26.64
bakteri/sel) (Sugiartanti dan Salasia, 2018).
Kandungan antimikrobia pada tepung magot
salah satunya adalah asam laurat. Asam laurat
merupakan medium chain fatty acid (MCFA).
Target utama dari MCFA sebagai antimikroba
adalah membran sel. Jika dapat dilihat dengan
perbesaran lebih kuat, jenis kerusakan yang
mungkin ditimbulkan oleh asam laurat dalam
tepung magot adalah pada membran dinding
sel bakteri (Widianingrum et al., 2019). Hal ini
disebabkan karena MCFA dapat mengakselerasi
masuknya senyawa antimikroba ke sitoplasma,
sehingga menyebabkan kematian bakteri
(Crompton dan Dunstan, 2016).

Kesimpulan

Dari hasil penelitian disimpulkan bahwa
tepung magot dapat digunakan sebagai
alternatif pakan sumber protein bagi ternak
dengan kandungan protein sebesar 38.22%
dengan profil asam amino yang lengkap. Pada
hasil uji sensitivitas diketahui bahwa zat aktif
pada tepung magot tidak sensitif terhadap
bakteri S. aureus. Introduksi tepung magot pada
fagositosis secara in vitro dapat meningkatkan
kinerja makrofag dengan perannya sebagai
opsonin dilihat dari pengamatan dibawah SEM.
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