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ABSTRACT 

 

The research was conducted at the Laboratory of Fish Processing 

Technology, Laboratory of Food Chemistry and Laboratory of Food 

Microbiology, Faculty of Fisheries and Marine Science University of Riau in June 

2012. Tilapia weighing 300-400 gram each were taken from a fish market in 

Pekanbaru. The fish was eviscerated washed and added with guava leaf extract : 

15%, 20%, and 25% of the fish weight and stored at room temperature. Sensory 

analysis Total plate count (TPC), Total volatile base (TVB) and pH value was 

made every 0, 3, 6, 9, 12, 15 hours. The result indicated that into fish treated with 

25% guava leaf extract was the superior product. TPC, TVB, and pH value of the 

product was, 25 mg%N, 7, 5x105 sel/gram respectively. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

 Ikan merupakan sumber 

protein hewani yang memiliki 

kandungan gizi yang tinggi 

diantaranya mengandung mineral, 

vitamin, dan lemak tak jenuh. Disisi 

lain ikan memiliki kelemahan yaitu 

cepat sekali mengalami proses 

pembusukan dan penurunan mutu 

yang disebabkan oleh kegiatan 

enzimatis dan pertumbuhan 

mikroorganisme dalam tubuh ikan. 

 Glikogen dan glukosa pada 

ikan yang mati dapat mengalami 

glikolisis menjadi asam piruvat yang 

selanjutnya diubah menjadi asam 

laktat. Apabila ikan terlalu banyak 

berontak pada saat ditangkap maka 

akan banyak kehilangan glikogen 

dan glukosa sehingga kandungan 

asam laktat ikan menjadi rendah. 

Dengan demikian nilai pH-nya relatif 

mendekati normal. Nilai pH yang 

mendekati normal ini sangat cocok 

untuk pertumbuhan bakteri, sehingga 

ikan harus segera ditangani dengan 

baik agar layak untuk dikonsumsi. 

Pengawetan merupakan suatu 

usaha yang dilakukan untuk 

menghambat atau menghentikan 

kegiatan zat-zat dan mikroorganisme 

yang dapat menimbulkan 

pembusukan dan kerusakan 

(Moeljanto, 2002). Pada dasarnya 

pengawetan ikan bertujuan 

melindungi ikan dari pembusukan 

atau kerusakan karena perubahan 

yang disebabkan oleh kegiatan 



mikroorganisme dan perubahan-

perubahan lain yang merugikan.  

Pemakaian pengawet kimia 

didalam makanan sangat tidak 

dianjurkan karena didalam pengawet 

tersebut terkandung zat yang 

berbahaya bagi kesehatan. 

Kandungan pengawet kimia yang 

tinggi didalam tubuh akan 

menyebabkan iritasi lambung, alergi, 

bersifat karsinogenik dan bersifat 

mutagen serta orang yang 

mengkonsumsinya akan muntah, 

diare dan kencing bercampur darah 

dan apabila terhirup akan 

merangsang terjadinya iritasi hidung, 

tenggorokan dan mata (Winarno, 

2004). Mengingat akan bahaya 

penggunaan pengawet kimia 

tersebut, maka perlu usaha untuk 

menemukan bahan pengawet dari 

bahan yang alami. Jambu biji adalah 

suatu tanaman buah jenis perdu, 

dalam bahasa Inggris di sebut 

(Psidium guajava). Manfaat ekstrak 

menurut ahli mikrobiologi di 

Bangladesh, jambu biji melindungi 

dari mikroba pathogen, seperti 

(Staphylococcus aureus). Selain itu, 

riset bersama yang di lakukan USDA 

dan peneliti Thailand 

mengungkapkan jambu biji juga 

mengandung banyak antioksidan 

seperti bluberi dan brokoli (Ide, 

2011) 

Khusus daun jambu biji, 

penelitian yang dilakukan untuk 

umumnya memiliki khasiat sebagai 

antidiare. Di samping itu, daun 

jambu biji mempunyai khasiat 

sebagai antiinflamasi, antimutagenik, 

antimikroba, dan anti analgesic. 

Beberapa senyawa kimia yang 

terkandung dalam daun jambu biji 

antara lain: Polifeol, karoten, 

flavonoid, dan tanin. Dengan adanya 

kandungan senyawa itu di perkirakan 

daun jambu biji juga menpunyai 

aktifitas antioksidan yang erat 

khasiatnya dalam mengobati 

berbagai penyakit. Ekstrak daun 

jambu biji menunjukan adanya 

senyawa fenol, flavonoid, kuinon, 

dan steroid (Ide, 2011) 

Daun jambu biji mengandung 

senyawa tanin 9-12%, minyak atsiri, 

alkaloid, flavonoid, dan paktin 

berguna sebagai anti bakteri, penetral 

racun, serta pelapis dinding mukosa 

usus terhadap rangsangan isi dan 

kontraksi usus (Maryati et al.,2008). 

Berdasarkan latar belakang 

diatas tersebut maka perlu penelitian 

yang menggunakan ekstrak daun 

jambu bijisebagai alternatif 

pengganti bahan pengawet alami 

terhadap mutu ikan, sehingga dapat 

diketahui bahan pengawet alami 

yang baik digunakan untuk proses 

pengawetan ikan segar. 

Perumusan Masalah  

 Kelemahan ikan sebagai 

bahan makanan ialah sifatnya yang 

mudah busuk setelah ditangkap dan 

mati. Tentunya perlu dilakukan 

proses pengawetan untuk 

menghambat kemunduran mutu dan 

menambah daya awet ikan segar 

dengan menggunakan ekstrak daun 

jambu biji, apakah ekstrak daun 

jambu biji dapat memberikan 

pengaruh terhadap mutu ikan nila 

segar. Untuk itu diadakan penelitian, 



untuk mengetahui sejauh mana 

pengaruh penambahan ekstrak daun 

jambu biji (Psidium guajava) 

terhadap mutu ikan nila segar. 

 

Tujuan dan Manfaat  

Tujuan penelitian adalah 

untuk mengetahui pengaruh 

penambahan ekstrak daun jambu biji 

(Psidium guajava) terhadap mutu 

ikan nila segar. 

Manfaat yang diharapkan dari 

penelitian adalah dapat menjadikan 

ekstrak daun jambu biji sebagai 

bahan pengawet alternatif bagi 

masyarakat dalam mempertahankan 

mutu ikan nila segar. Selain itu juga 

dapat meningkatkan nilai guna daun 

jambu bijisebagai pengawet bahan 

panganyang alami. 

 

Hipotesis  

Hipotesis yang diajukan 

dalam penelitian adalah tidak 

terdapat pengaruh penambahan 

ekstrak daun jambu biji

 (Psidium guajava) terhadap 

mutu ikan nila (Oreochromis 

niloticus) segar. 

 

METODE PENELITIAN 

Metode Penelitian 

Metode yang digunakan 

dalam penelitian adalah metode 

eksperimen yaitu melakukan 

penambahan ekstrak daun jambu biji 

(Psidium guajava) pada ikan nila 

segar. Sedangkan rancangan yang 

digunakan untuk penelitian adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan satu faktor yaitu konsentrasi 

ekstrak daun jambu biji yang terdiri 

dari tiga taraf faktor yaitu ekstrak 

daun jambu biji 15% (A1), ekstrak 

daun jambu biji 20% (A2), dan 

ekstrak daun jambu biji 25% (A3). 

Sedangkan sebagai 

kelompok/ulangan adalah masa 

simpan 0, 3, 6, 9, 12 dan 15  jam. 

Satuan percobaan yang digunakan 

dalam penelitian adalah 18unit. 

Adapun model matematis 

yang digunakan menurut Gasperz 

(1991), adalah sebagai berikut : 

Yij =  + i +j + ij 

 

Dimana : 

 

Yij = Faktor yang dianalisis. 

    = Efek rata-rata sebenarnya. 

i   = Efek perlakuan ke-i waktu di 

lumuri 

j   = Efek kelompok ke-j lama 

penyimpanan 

ij  = Kesalahan percobaan yang 

timbul. 

Parameter yang diukur dalam 

penelitian adalah penilaian 

organoleptik (rupa, tekstur, rasa dan 

aroma), pH, total koloni bakteri 

(TPC), dan nilai total volatile base 

(TVB). 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh terlebih 

dahulu ditabulasikan kedalam 

bentuk tabel dan dianalisis secara 

statistik kemudian dilanjutkan 

dengan analisis variansi (ANAVA). 

Berdasarkan analisi variansi, jika 

Fhitung > Ftabel pada tingkat 

kepercayaan 95% berarti hipotesis 

ditolak, kemudian dilakukan uji 



lanjut, apabila Fhitung < Ftabel   maka 

hipotesis diterima.  

Asumsi 

 Dalam penelitian ini diajukan 

asumsi sebagai berikut : 

1. Tingkat keterampilan peneliti 

selama penelitian dianggap 

sama. 

2. Tingkat keterampilan panelis 

dianggap sama 

 

 HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

Nilai organoleptik 

Berdasarkan hasil penilaian 

organoleptik yang dilakukan oleh 25 

orang panelis agak terlatih terhadap 

nilai rupa, rasa, tekstur dan bau 

pada ikan nila yang diolesi bahan 

pengawet alami (ekstrak daun jambu 

biji) dengan konsentrasi 15% (A1), 

20% (A2), dan 25% (A3) selama 

penyimpanan 0, 3, 6, 9, 12, dan 15 

jam diperoleh data sebagai berikut. 

Nilai Rupa 

Hasil penelitian terhadap 

nilai rupa ikan nila segar yang 

diolesi ekstrak daun jambu biji 

dengan konsentrasi yang berbeda 

terjadi penurunan nilai rupa dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

 

 

 

Tabel 2. Kondisi rupa ikan nila 

segar yang diolesi ekstrak daun 

jambu biji dengan konsentrasi yang 

berbeda. 

 

. 

Tabel 2, dapat di lihat bahwa nilai 

rupa tertinggi adalah pada perlakuan 

A2 mempunyai nilai rata-rata 8,11 

dan yang terendah adalah A3 

mempunyai nilai rata-rata 7,33. Hasil 

dari analisis variansi    ( Lampiran 8 ) 

dapat di jelaskan bahwa pada ekstrak 

daun jambu biji memberikan 

pengaruh nyata terhadap rupa ikan 

nila segar di mana F.hitung (9,60) > 

F.tabel (4,10) pada tingkat 

kepercayaan 95% berarti Ho ditolak.  

  Untuk mengetahui sejauh 

mana perbedaan antara perlakuan 

maka dilanjutkan dengan uji beda 

nyata terkecil (BNT) (Lampiran 8) 

menunjukan bahwa perlakuan A3 

berbeda nyata dengan perlakuan A1, 

perlakuan A1 berdeda nyata dengan 

A2 pada tingkat kepercayaan 95%. 

  Dari tabel 2, dapat di jelaskan 

bahwa perlakuan A2 adalah yang 

terbaik dari nilai rupa dengan 

konsentrasi 20%, hal ini menunjukan 

bahwa konsentrasi 20% mempunyai 

pengaruh terhadap mutu ikan nila 

segar. 

Nilai Rasa 

Hasil penelitian terhadap nilai 

rasa ikan nila segar yang diolesi 

ekstrak daun jambu biji dengan 

konsentrasi yang berbeda terjadi 

Kelompok Perlakuan 

Jam A1 A2 A3 

0 8,20 8,36 8,04 

3 8,12 8,28 7,96 

6 7,96 8,04 7,88 

9 7,48 7,72 6,60 

12 4,44 5,00 4,20 

15 2,20 3,16 1,96 

Rata-rata 7,68b 8,11c 7,33a 



penurunan nilai rasa dapat dilihat 

pada Tabel 3. 

Tabel 3. Nilai rasa ikan nila segar 

yang diolesi ekstrak daun jambu biji 

dengan konsentrasi yang berbeda 

 

Kelompok  

Jam 

Perlakuan 

A1 A2 A3 

0 8,20 8,28 8,12 

3 7,96 8,20 7,88 

6 7,88 8,12 7,80 

9 7,08 7,72 6,92 

12 4,20 5,00 3,96 

15 2,12 3,16 1,88 

Rata-rata 7,49a 8,10b 7,31a 

 

Data Tabel 3, dapat di lihat 

bahwa nilai rasa tertinggi adalah 

pada perlakuan A2 mempunyai nilai 

rata-rata 8,10 dan yang terendah 

adalah A3 mempunyai nilai rata-rata 

7,31. Hasil dari analisis variansi 

(Lampiran 9 ) dapat di jelaskan 

bahwa pada ekstrak daun jambu biji 

memberikan pengaruh nyata 

terhadap rasa ikan nila segar di mana 

F.hitung (11,93) > F.tabel (4.10) 

pada tingkat kepercayaan 95% 

berarti Ho ditolak.  

Untuk mengetahui sejauh 

mana perbedaan antara perlakuan 

maka dilanjutkan dengan uji beda 

nyata terkecil (BNT) (Lampiran 9) 

menunjukan bahwa perlakuan A3 

berdeda nyata dengan perlakuan A1, 

perlakuan A1 berbeda nyata dengan 

A2 pada tingkat kepercayaan 95%. 

  Dari tabel 3, dapat di jelaskan 

bahwa perlakuan A2 adalah yang 

terbaik dari nilai rasa dengan 

konsentrasi 20%, hal ini menunjukan 

bahwa konsentrasi 20% mempunyai 

pengaruh terhadap mutu ikan nila 

segar. 

 

Nilai bau 

Hasil penelitian terhadap nilai 

bau ikan nila segar yang diolesi 

ekstrak daun jambu biji dengan 

konsentrasi yang berbeda terjadi 

penurunan nilai bau dapat dilihat 

pada Tabel 4. 

Tabel 4. Nilai bau ikan nila segar 

yang diolesi ekstrak daun jambu biji 

dengan konsentrasi yang berbeda 

 

Kelompok 

 Jam 

Perlakuan 

A1 A2 A3 

0 8,36 8,44 8,28 

3 8,28 8,36 8,20 

6 8,04 8,20 7,96 

9 6,68 7,08 6,52 

12 3,96 4,60 3,72 

15 1,88 2,92 1,72 

Rata-rata 7,44b 7,96a 7,28a 

Pada Tabel 4, dapat di lihat 

bahwa nilai bau tertinggi adalah pada 

perlakuan A2 mempunyai nilai rata-

rata 7,96 dan yang terendah adalah 

A3 mempunyai nilai rata-rata 7,28. 

Hasil dari analisis variansi 

(Lampiran 10 ) dapat di jelaskan 

bahwa pada ekstrak daun jambu biji 

memberikan pengaruh nyata 

terhadap bau ikan nila segar di mana 

F.hitung (8,25) > F.tabel (4,10) pada 

tingkat kepercayaan 95% berarti Ho 

ditolak.  

Untuk mengetahui sejauh 

mana perbedaan antara perlakuan 

maka dilanjutkan dengan uji beda 

nyata terkecil (BNT) (Lampiran 10) 

menunjukan bahwa perlakuan A3 



berdeda nyata dengan perlakuan A1, 

perlakuan A1 berbeda nyata dengan 

A2  pada tingkat kepercayaan 95%. 

  Dari tabel 4, dapat di jelaskan 

bahwa perlakuan A2 adalah yang 

terbaik dari nilai bau dengan 

konsentrasi 20%, hal ini menunjukan 

bahwa konsentrasi 20% mempunyai 

pengaruh terhadap mutu ikan nila 

segar. 

 

 Nilai tekstur 

Hasil penelitian terhadap nilai 

tekstur ikan nila segar yang diolesi 

ekstrak daun jambu biji dengan 

konsentrasi yang berbeda terjadi 

penurunan nilai tekstur dapat dilihat 

pada Tabel 5. 

Tabel 5. Nilai tekstur ikan nila segar 

yang diolesi ekstrak daun jambu biji 

dengan konsentrasi yang berbeda 

Kelompok  

Jam 

Perlakuan 

A1 A2 A3 

0 8,20 8,36 8,12 

3 8,12 8,28 8,04 

6 8,04 8,12 7,96 

9 6,72 7,16 6,60 

12 4,04 4,12 3,80 

15 2,36 3,08 1,88 

Rata-rata 7,50a 7,82b 7,28a 

Data Tabel 5, dapat di lihat bahwa 

nilai tekstur tertinggi adalah pada 

perlakuan A2 mempunyai nilai rata-

rata 7,82 dan yang terendah adalah 

A3 mempunyai nilai rata-rata 7,28.  

Hasil dari analisis variansi 

(Lampiran 11 ) dapat di jelaskan 

bahwa pada ekstrak daun jambu biji 

memberikan pengaruh nyata 

terhadap tekstur ikan nila segar di 

mana F.hitung (7,77) > F.tabel (4,10) 

pada tingkat kepercayaan 95% 

berarti Ho ditolak.  

Untuk mengetahui sejauh 

mana perbedaan antara perlakuan 

maka dilanjutkan dengan uji beda 

nyata terkecil (BNT) (Lampiran 11) 

menunjukan bahwa perlakuan A3 

berbeda nyata dengan perlakuan A1, 

perlakuan A1 berbeda nyata dengan 

A2  pada tingkat kepercayaan 95%. 

  Dari tabel 5, dapat di jelaskan 

bahwa perlakuan A2 adalah yang 

terbaik dari nilai tekstur dengan 

konsentrasi 20%, hal ini menunjukan 

bahwa konsentrasi 20% mempunyai 

pengaruh terhadap mutu ikan nila 

segar. 

 

Nilai pH 

Hasil penelitian terhadap nilai 

pH ikan nila segar yang diolesi 

ekstrak daun jambu biji dengan 

konsentrasi yang berbeda terjadi 

penurunan nilai pH dapat dilihat 

pada Tabel 6. 

Tabel 6. Nilai pH ikan nila segar 

yang diolesi ekstrak daun jambu biji 

dengan konsentrasi yang berbeda 

 

 

 

Kelompok  Perlakuan 

Jam A1 A2 A3 

0 7,02 6,89 6,76 

3 6,39 6,66 6,57 

6 6,41 6,30 6,18 

9 6,28 6,21 6,07 

12 7,86 7,43 7,18 

15 8,18 7,24 7,97 

Rata-rata 8,43a 8,15a 8,15a 



Pada Tabel 6, dapat di lihat 

bahwa nilai pH tertinggi adalah pada 

perlakuan A1 mempunyai nilai rata-

rata 8,43 dan yang terendah adalah 

A2 dan  A3 mempunyai nilai rata-rata 

8,15. Hasil dari analisis variansi 

(Lampiran 12 ) dapat di jelaskan 

bahwa pada ekstrak daun jambu biji 

tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap pH ikan nila segar di mana 

F.hitung (1,77) > F.tabel (4,10) pada 

tingkat kepercayaan 95% berarti Ho 

diterima.  

 

Nilai total bakteri (TPC) 

  

Hasil penelitian terhadap 

jumlah bakteri ikan nila segar yang 

diolesi ekstrak daun jambu biji 

dengan konsentrasi yang berbeda 

terjadi penurunan nilai total bakteri 

dapat dilihat pada Tabel 7. 

Tabel 7. Nilai total koloni bakteri 

(sel/gram) ikan nila segar yang 

diolesi ekstrak daun jambu biji 

dengan konsentrasi yang berbeda. 

 

 

 

kelompok Perlakuan 

Jam A1 A2 A3 

0 3,7 x 104 2,2 x 104 1,5 x 103 

3 6,7 x 104 2,4 x 104 1,5 x 104 

6 4,8 x 104 1,6 x 104 2,8 x 104 

9 1,6 x 105 3,8 x 104 4,1 x 104 

12 1,7 x 105 3,6 x 105 3,4 x 105 

15 6,8 x 105 4,6 x 105 4,4 x 105 

Rata-rata 

5,8 x 105 

c 3,6 x 105 b 1,4 x105 a 

Data Tabel 7, dapat di lihat 

bahwa nilai total bakteri tertinggi 

adalah pada perlakuan A1 

mempunyai nilai rata-rata 5,8 x 105 

dan yang terendah adalah A3 

mempunyai nilai rata-rata 1,4 x 105. 

Hasil dari analisis variansi 

(Lampiran 13 ) dapat di jelaskan 

bahwa pada ekstrak daun jambu biji 

memberikan pengaruh nyata 

terhadap total koloni bakteri ikan nila 

segar di mana F.hitung (66,00) > 

F.tabel (4,10) pada tingkat 

kepercayaan 95% berarti Hoditolak.  

Untuk mengetahui sejauh 

mana perbedaan antara perlakuan 

maka dilanjutkan dengan uji beda 

nyata terkecil (BNT) (Lampiran 13) 

menunjukan bahwa perlakuan A3 

berbeda nyata dengan perlakuan A2, 

perlakuan A2 berbeda nyata dengan 

perlakuan A1 pada tingkat 

kepercayaan 95%. 

  Dari tabel 7, dapat di jelaskan 

bahwa perlakuan A3 adalah yang 

terbaik dari nilai dengan konsentrasi 

25%, hal ini menunjukan bahwa 

konsentrasi 25% mempunyai 

pengaruh terhadap mutu ikan nila 

segar. 

Nilai total volatile base (TVB) 

 Hasil penelitian terhadap nilai 

TVB ikan nila segar yang diolesi 

ekstrak daun jambu biji dengan 

konsentrasi yang berbeda terjadi 

penurunan nilai total volatile base 

dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Nilai TVB (mg 

N/100) ikan nila segar yang diolesi 

kestrak daun jambu biji dengan 

konsentrasi yang berbeda. 

Kelompok Perlakuan 



Jam A1 A2 A3 

0 8,00 6,40 4,00 

3 16,40 12,80 7,20 

6 17,60 15,20 14,40 

9 20,80 16,80 16,00 

12 24,80 18,40 17,60 

15 32,80 30,40 28,80 

Rata-rata 20,00c 16,66b 14,66a 

 

Pada Tabel 8, dapat di lihat 

bahwa nilai TVB tertinggi adalah 

pada perlakuan A1 mempunyai nilai 

rata-rata 20,00 dan yang terendah 

adalah A3 mempunyai nilai rata-rata 

14,66. Hasil dari analisis variansi 

(Lampiran 14 ) dapat di jelaskan 

bahwa pada ekstrak daun jambu biji 

memberikan pengaruh nyata 

terhadap TVB ikan nila segar di 

mana F.hitung (23,27) > F.tabel 

(4,10) pada tingkat kepercayaan 95% 

berarti Ho ditolak.  

Untuk mengetahui sejauh 

mana perbedaan antara perlakuan 

maka dilanjutkan dengan uji beda 

nyata terkecil (BNT) (Lampiran 14) 

menunjukan bahwa perlakuan A3 

berbeda nyata dengan perlakuan A2, 

perlakuan A2 berbeda nyata dengan 

perlakuan A1 pada tingkat 

kepercayaan 95%. 

  Dari tabel 8, dapat di jelaskan 

bahwa perlakuan A3 adalah yang 

terbaik dari nilai TVB dengan 

konsentrasi 25%, hal ini menunjukan 

bahwa konsentrasi 25% mempunyai 

pengaruh terhadap mutu ikan nila 

segar. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa ketiga taraf perlakuan yakni 

penggunaan ekstrak daun jambu biji 

15% (A1), penggunaan ekstrak daun 

jambu biji 20% (A2), dan 

penggunaan ekstrak daun jambu biji 

25% (A3) berpengaruh terhadap nilai 

organoleptik, nilai total koloni 

bakteri (TPC) serta nilai total volatile 

base (TVB) kecuali nilai pH. 

Penggunaan ekstrak daun jambu biji 

perlakuan A2 (ekstrak daun jambu 

biji 20%) adalah perlakuan yang 

terbaik menurut uji organoleptik, 

namun untuk perlaukan 25% (A3) 

adalah yang terbaik menurut uji pH, 

total koloni bakteri (TPC), dan total 

volatile base (TVB), dan dapat 

disimpulkan bahwa perlaukuan A3 

adalah yang terbaik. 

 

Saran 

Berdasarkan hasil penelitian 

yang dilakukan, disarankan untuk 

menggunakan  dengan konsentrasi 

25% dalam mempertahankan 

kesegaran ikan nila segar selama 

penyimpanan pada suhu kamar. Perlu 

dilakukan penelitian lanjutan tentang 

pemanfaatan ekstrak daun jambu biji 

dengan konsentrasi 25% dengan 

pendugaan masa simpan dan masa 

kadaluarsa dengan metode yang 

berbeda atau pemanfaatan ekstrak 

daun jambu biji 25% dengan cara 

perendaman. 
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