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ABSTRAK

Penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antimikroba dalam ekstrak etanol
biji picung (Pangium edule Reinw.) terfermentasi serta mengetahui aktivitasnya
dalam bentuk serbuk.

Penelitian ini dibagi menjadi 3 tahap, yaitu ; Tahap I. Menentukan Aktivitas
Antimikroba. Pada tahap ini menggunakan 3 metode yaitu DDA (Disc Diffusion
Assay), MIC (Minimum Inhibitory Concentration), dan MBC (Minimum
Bactericidal Concentration), Tahap Il. Applikasi Ekstrak Etanol Biji Picung
(Pangium edule Reinw.) Terfementasi terhadap Bahan Baku Segar, Tahap IlI.
Menguji Aktivitas Antimikroba dalam Bentuk Sajian Serbuk. Pada tahap ini
menggunakan metode pengeringan yang kemudian dilakukan pengujian aktivitas
senyawa antibakteri dengan menggunakan metode DDA (Disc Diffusion Assay).

Hasil dari penelitian diketahui bahwa konsentrasi ekstrak etanol biji picung
(Pangium edule Reinw.) terfermentasi terdapat aktivitas senyawa antimikroba pada
konsentrasi 10% terhadap bakteri Bacillus cereus, Bacillus megaterium, Bacillus
pumilus, Eschericia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa,
Enetrobacter aerogenes, Klebsiella pneumoniae. Dan pada konsentrasi 1% dan
0.1% terhadap Bacillus pumilus. Konsentrasi ekstrak etanol biji picung (Pangium
edule Reinw.) terfermentasi terendah untuk menghambat dan membunuh bakteri
terjadi pada bakteri Bacillus megaterium dengan konsentrasi sebesar 3.13 mg/mL.
Pada penelitian tahap 11l diketahui tidak terdapat aktivitas senyawa antimikroba
pada ekstrak etanol biji picung terfermentasi dalam bentuk sajian serbuk.

Kata kunci : Pangium edule Reinw., aktivitas antimikroba, DDA (Disc Diffusion
Assay), MIC (Minimum Inhibitory Concentration), dan MBC (Minimum
Bactericidal Concentration).
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ABSTRACT

The purpose of this research is was determined the antimicrobial activity of
fermented picung (Pangium edule Reinw.) seeds ethanolic extract and known the
antimicrobial activity when made it the powder.

This research is divide into 3 stages; 1%t stage. To determine antimicrobial
activity. On this stage used 3 methodes are DDA (Disc Diffusion Assay), MIC
(Minimum Inhibitory Concntration), and MBC (Minimum Bactericidal
Concentration), 2"¥satge. Application of fermented picung (Pangium edule Reinw.)
seeds ethanolic extract to fresh raw materials, 3™ stage. To determine the
antimicrobial avtivity on powder of fermented picung (Pangium edule Reinw.)
seeds ethanolic extract. On this stage used drying method and then do testing
antimicrobial activity by DDA (Disc Diffusion Assay).

The results of this research are known that fermented picung (Pangium
edule Reinw.) seeds ethanolic extract at 10% concentration effective to bacterias :
Bacillus cereus, Bacillus megaterium, Bacillus pumilus, Eschericia coli,
Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Enetrobacter aerogenes,
Klebsiella pneumoniae. Then, on 1% and 0.1% concentrations effective to Bacillus
pumilus. The lowest concentration of fermented picung (Pangium edule Reinw.)
seeds ethanolic extract to inhibit and bactericidal be found on Bacillus megaterium
with the concentration is 3.13 mg/mL. on the 3" stage known that there is no
antimicrobial activity on powder of fermented picung (Pangium edule Reinw.)
seeds ethanolic extract.

key words : Pangium edule Reinw., antimicrobial activity, DDA (Disc Diffusion
Assay), MIC (Minimum Inhibitory Concentration), and MBC (Minimum
Bactericidal Concentration).
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| PENDAHULUAN

Biji picung (Pangium edule Reinw.) terfermentasi atau disebut juga kluwek
merupakan salah satu rempah yang tumbuh subur di wilayah Indonesia. Rempah
ini menjadi bumbu utama dalam pembuatan masakan khas Jawa, yaitu ‘rawon’.
Menurut Indriyati (1987), bahwa ekstrak air biji picung dapat menghambat dan
mematikan bakteri yang diisolasi dari ikan busuk. Demikian juga Kristikasari
(2000), menemukan bahwa ekstrak polar biji picung dapat menghambat bakteri,
khususnya bakteri gram positif yang tidak membentuk spora. Berkaitan dengan
hasil penelitian tersebut, menunjang penelitian lanjutan untuk menciptakan
alternatif bahan pengawet alami berbahan dasar biji picung (Pangium edule Reinw.)

terfermentasi.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Pada penanganan bahan makanan, ketahanan terhadap kerusakan
merupakan masalah utama yang harus diperhatikan, terutama bahan pangan segar
yang memiliki kandungan air tinggi seperti ikan dan daging. Bahan pangan tersebut
sangat mudah rusak terutama disebabkan oleh pertumbuhan mikroorganisme.

Kontaminasi bahan pangan dapat terjadi akibat adanya pertumbuhan
mikroba baik bakteri, kapang, dan khamir pada bahan pangan yang tidak
dikehendaki, sehingga dapat menyebabkan kerusakan pada bahan pangan.
Keberadaan bahan pengawet menjadi solusi untuk mencegah kontaminasi bakteri

dalam bahan pangan (Branen & Davidson, 1993).
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Bahan pengawet umumnya digunakan untuk mengawetkan pangan yang
mempunyai sifat mudah rusak. Bahan ini dapat meghambat atau memperlambat
proses fermentasi, pengasaman, atau penguraian yang disebabkan oleh mikroba.
Akan tetapi, tidak jarang produsen menggunakannya pada pangan yang relatif awet
dengan tujuan untuk memperpanjang masa simpan atau memperbaiki tekstur
(Cahyadi, 2009).

Cara pengawetan pangan yang sering dilakukan adalah dengan
menambahkan zat pengawet kimia diantaranya adalah asam benzoat, asam sorbat
dan asam asetat. Jenis pengawet yang dilarang seperti formalin bahkan masih tetap
digunakan. Formalin sampai saat ini banyak digunakan sebagai bahan pengawet
ikan, daging, ayam dan hasil olahannya. Hal ini meresahkan masyarakat karena
formalin adalah bahan kimia yang tidak terdaftar sebagai bahan pengawet makanan
dan justru dilarang untuk digunakan sebagai pengawet pada pangan (Winarno,
1991).

Menurut Permendag Nomor : 44/M-Dag/Per/9/2009 Tentang Pengadaan,
Distribusi dan Pengawasan Bahan Berbahaya, yang dimaksud bahan berbahaya
(B2) dalah zat, bahan kimia dan biologi, baik dalam bentuk tunggal maupun
campuran yang dapat membahayakan kesehatan dan lingkungan hidup secara
langsung atau tidak langsung, yang mempunyai sifat racun (toksisitas),
karsinogenik, teratogenik, mutagenik, korosif, dan iritasi.

Zat berbahaya umum juga disebut dengan zat adiktif, yaitu obat serta bahan-

bahan aktif yang apabila dikonsumsi oleh organisme hidup dapat menyebabkan
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kerja biologi terhambat. Dalam hal ini, penggunaan zat tambahan dalam produk
pangan pun menimbulkan beberapa dampak yang mengganggu sistem kerja organ
tubuh dalam proses metabolisme, sehingga zat tambahan tersebut termasuk zat
adiktif (KEMENTRIAN PERDAGANGAN REPUBLIK INDONESIA, 2013).
Usaha mencari pengawet pangan yang bersifat alami dan aman masih sangat
terbuka karena kebutuhan pengawet masih sangat besar. Sejak zaman dahulu,
rempah-rempah telah dimanfaatkan sebagai bahan pengawet di berbagai negara.
Aktivitas rempah sebagai pengawet disebabakan fungsinya sebagai antioksidan dan
antimikroba. Penelitian di Australia menujukkan bahwa minyak atsiri dan ekstrak
dari tanaman dapat menekan pertumbuhan mikroorganisme Sebagai contoh kayu
manis, cengkeh dan bawang putih akan mengurangi pertumbuhan Eschericia coli
0157:H7 pada daging dalam tingkat menengah. Sereh wangi, daun salam, dan
oregano dapat menekan sejumlah bakteri seperti E. coli, Salmonella, dan
Staphylococcus pada tingkat kurang dari 2%. Minyak timus sangat efektif
membunuh E. coli hanya pada konsentrasi 0.03% (Widaningrum & Winarti, 2007).
Biji picung (Pangium edule Reinw.) semenjak dulu telah banyak
dimanfaatkan sebagai bumbu dalam masakan rawon, terasi, kecap, minyak picung
dan juga termasuk sebagai pengawet ikan. Bagian yang digunakan sebagai bumbu
masakan adalah biji yang difermentasi terlebih dahulu. Biji picung yang
mengandung lemak jika difermentasi akan menghasilkan lemak siklik tidak jenuh
yaitu asam hidnokarpat, khaulmograt dan goulat. Menjelaskan bahwa asam lemak

siklik yang terkandung dalam biji picung memiliki sifat antibakteri yang dapat
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mengobati penyakit lepra, kudis dan beberapa penyakit kulit lainnya. Demikian
halnya, daun picung dipercaya memiliki khasiat sebagai obat cacing kremi dan
penawar keracunan makanan. Daun segar, getah daun, tumbukan daun dan biji juga
digunakan sebagai antiseptik dan disinfektan untuk membersihkan luka luar.
Bahkan pangi juga dapat digunakan sebagai insekti (Heriyanto & Subiandono,
2008). Sehingga senyawa antibakteri dalam Biji picung (Pangium edule Reinw.)
terfermentasi dapat diekstrak untuk kemudian dikembangan pemanfaatannya

secara universal.

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat

diidentifikasikan masalah-masalah sebagai berikut:

1. Bagaimana aktivitas antimikroba yang terkandung pada ekstrak etanol biji
picung terfermentasi terhadap 10 jenis bakteri patogen?

2. Bagaimana evaluasi ekstrak etanol biji picung terfermentasi jika
diapplikasikan terhadap bakteri yang tumbuh secara alami pada daging
ayam dan daging sapi segar?

3. Bagaimana aktivitas antimikroba dari ekstrak etanol biji picung (Pangium

edule Reinw.) terfermentasi dalam bentuk sajian serbuk?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah menguji aktivitas antimikroba dalam biji

picung (Pangium edule Reinw.) terfermentasi dalam ekstrak dan serbuk.
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Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antimikroba dalam
ekstrak etanol biji picung (Pangium edule Reinw.) terfermentasi serta mengetahui
aktivitasnya dalam bentuk serbuk.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah :

1. Hasil penenlitian dapat dijadikan sebagai informasi pemanfaatan kepada
masyarakat luas bahwasannya biji picung (Pangium edule Reinw.)
terfermentasi sebagai bahan pengawet alami.

2. Hasil penelitian dapat dijadikan alternatif dari bahan pengawet kimia,
sebagai bahan pengawet alami.

3. Hasil penelitian dapat dijadikan inovasi bagi masyarakat untuk
mengembangkan bahan lokal yang mudah didapat sebagai produk yang
memiliki ekonomi tinggi dan manfaat yang luas.

4. Hasil penelitian dapat meningkatkan nilai mutu dan ekonomi pada biji
picung (Pangium edule Reinw.) terfermentasi.

5. Hasil penelitian dapat meningkatkan kesadaran masyarakat akan
penggunaan bahan pengawet alami.

1.5. Kerangka Pemikiran

Pengukuran aktivitas antibakteri dapat dilakukan dengan metode in vitro
untuk menentukan potensi suatu zat antibakteri dalam larutan, konsentasi suatu zat
antibakteri terhadap cairan badan dan jaringan, dan kepekaan suatu bakteri terhadap
konsentrasi yang dikenai. Penentuan kepekaan bakteri terhadap konsentrasi yang

dikenai dapat dilakukan dengan metode difusi dan dilusi (Jenie, 2003). Metode
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difusi adalah suatu uji aktvitas antibakteri dengan menggunakan suatu cakram
kertas saring, yaitu cawan yang berliang renik dan suatu silinder tidak beralas yang
mengelilingi ekstrak antimikroba dalam jumlah tertentu ditempatkan pada
pembenihan padat yang telah ditanami dengan biakan tebal bakteri yang diperiksa
setelah pengeraman. Garis tengah daerah hambatan jernih yang mengelilingi obat
dianggap sebagai ukuran kekuatan hambatan terhadap bakteri yang diperiksa
(Bonang & Koeswardono, 1982). Metode dilusi adalah suatu uji aktivitas
antibakteri dimana sejumlah zat antimikroba dimasukkan ke dalam medium
bakteriologi padat atau cair, biasanya digunakan pengenceran dua kali lipat. Metode
dilusi ini bermanfaat untuk mengetahui seberapa banyak jumlah zat antimikroba
yang diperlukan untuk menghambat pertumbuhan atau membunuh bakteri yang
diuji (Harti, et al., 2012).

Metode difusi merupakan salah satu metode yang sering digunakan dalam
uji antimkroba. Metode difusi dapat dilakukan 3 cara yaitu metode silinder, lubang,
dan kertas cakram. Metode silinder yaitu meletakkan beberapa silinder yang terbuat
dari gelas atau besi tahan karat di atas media agar yang telah diinokulasikan dengan
bakteri. Tiap silinder ditempatkan sedemikian rupa hingga berdiri di atas media
agar, diisi dengan larutan yang akan diuji dan diinkubasi. Metode lubang atau
sumuran yaitu membuat lubang pada agar padat yang telah diinokulasikan dengan
bakteri. Jumlah dan letak lubang disesuaikan dengan tujuan penelitian, kemudian
lubang diisi dengan larutan yang akan diuji. Metode cakram kertas yaitu

meletakkan kertas cakram yang telah direndam larutan uji di atas media padat yang
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telah diinokulasikan dengan bakteri (Kusmiyati & Agustini, 2007). Dalam
penelitian ini akan digunakan metode difusi menggunakan kertas cakram dengan
menghitung diameter dari zona hambat yang terbentuk oleh aktivitas antibakteri.

Antibakteri merupakan bahan atau senyawa khusus yang digunakan untuk
kelompok bakteri. Antibakteri dapat dibedakan berdasarkan mekanisme kerjanya,
yaitu antibakteri yang menghambat pertumbuhan dinding sel, antibakteri yang
mengakibatkan perubahan permeabilitas membran sel atau menghambat
pengangkutan aktif melalui membaran sel, antibakteri yang menghambat sintesis
protein, dan antibakteri yang menghambat sintesis asam nukleat. Aktivitas
antibakteri dibagi menjadi dua macam yaitu aktivitas bakteriostatik (menghambat
pertumbahan tetapi tidak membunuh patogen) dan aktivitas bakterisidal (dapat
membunuh patogen dalam kisaran luas) (Brooks, et al., 2005). Setiap jenis senyawa
antibakteri mempunyai kemampuan penghambatan yang khas untuk satu jenis
bakteri tertentu (Frazier & Westhoff, 1988).

Nama latin Pangium edule berasal dari dua bahasa yang memiliki makna
tersendiri. Pangium berasal dari bahasa melayu yaitu, Pangi. Sedangkan edule
berasal dari bahasa latin, yang berarti makan sehingga dapat dimaknai sebagai yang
dapat dimakan (Sugianto, 1984). Biji picung (Pangium edule Reinw.) terfermentasi
dikenal pula sebagai ‘kluwek’ yang mengandung senyawa antioksidan yang
berfungsi sebagai antikanker antara lain vitamin C, ion besi, B-karoten, dan

senyawa golongan flavonoid yang berfungsi sebagai antibakteri diantaranya asam
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sianida, asam hidnokarpat, asam khaulmograt, asam gorlat, dan tannin (Manuhutu,
2011).

Flavonoid merupakan senyawa fenol dapat menyebabkan penghambatan
terhadap sintesis dinding sel (Mojab, et al., 2008). Hal ini disebabkan oleh
flavonoid yang bersifat koagulator protein (Dwidjoseputro, 1998). Protein yang
menggumpal tidak akan dapat berfungsi lagi sehingga akan mengganggu
pembentukkan dinding sel bakteri (Jawetz, et al., 2001).

Tannin mempunyai sifat sebagai pengelat berefek spasmolitik, yang dapat
mengerutkan membran sel sehingga megganggu permeabilitas sel. Akibat
terganggunya permeabilitas, sel tidak dapat melakukan aktivitas hidup sehingga
pertumbuhannya terhambat atau bahkan mati. Efek antibakteri tannin antara lain
melalui reaksi dengan membran sel, inaktivasi enzim dan destruksi atau inaktivasi
fungsi materi genik (Ajizah, 2004).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka hipotesis yang didapat
adalah sebagai berikut :

1. Terdapat aktivitas antimikroba dalam ekstrak etanol biji picung (Pangium
edule Reinw.) terfermentasi yang bekerja terhadap 10 bakteri penyebab
patogen pada makanan.

2. Antimikroba dalam ekstrak etanol biji picung (Pangium edule Reinw.)
terfermentasi bekerja terhadap bakteri yang tumbuh secara alami pada

bahan baku segar berupa daging sapi daging ayam.



25

3. Terdapat aktivitas antimikroba pada ekstrak etanol biji picung (Pangium

edule Reinw.) terfermentasi dalam bentuk sajian serbuk.

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Waktu penelitian yaitu bulan Juli 2018 sampai dengan selesai.
Penelitian dilakukan di Laboratory of Microbiology and Biochemistry
Faculty of Food Science and Technology, Universiti Putra Malaysia,
Selangor, Malaysia dan Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan,

Universitas Pasundan, Bandung, Indonesia.
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