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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antimikroba
ekstrak daging biji picung terhadap pertumbuhan mikroorganisme dan pengaruh
variasi ekstrak daging biji picung, waktu penyimpanan, serta interaksi antara
variasi ekstrak daging biji picung dan waktu penyimpanan terhadap jumlah total
bakteri, kadar air, dan organoleptik tahu.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan
pola faktorial 5 x 3 yang terdiri dari 2 faktor. Faktor pertama yaitu faktor K (variasi
konsentrasi ekstrak daging biji picung) terdiri dari k1 (0%), k2 (2%), k3 (4%), k4
(6%), dan k5 (8%) dan faktor kedua yaitu, faktor L (waktu penyimpanan) yang
terdiri dari 11 (O hari), 12 (2 hari), dan 13 (4 hari). Respon dalam penelitian adalah
respon mikrobiologi (jumlah total bakteri tahu), respon kimia (kadar air), dan
respon organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan rasa).

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa konsentrasi variasi ekstrak
daging biji picung dan waktu penyimpanan masing-masing berpengaruh terhadap
jumlah total bakteri, kadar air, warna, aroma, tekstur, dan rasa tahu. Interaksi antara
konsentrasi variasi ekstrak daging biji picung dan waktu penyimpanan berpengaruh
terhadap jumlah total bakteri, warna, aroma, tekstur, dan rasa tahu.

Kata kunci: antimikroba, ekstrak daging biji picung, jumlah total bakteri, tahu,
waktu penyimpanan
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ABSTRACT

The aims of this study is knowing compounds in picung seed which can inhibit
bacterial growth, the effect of variation of picung seed extract concentrations,
storage time, and interaction between variation of picung seed extract
concentration and storage time on the total plate count, moisture content, and
sensories of tofu.

This study is using group randomize design with factorial pattern 5 x 3
consisted of 2 factors. The first factor is factor K (variation of picung seed extract
concentration) consists k1 (0%), k2(2%), k3 (4%), k4 (6%), and k5 (8%) and the
second factor is factor L (storage time) consists of 11 (0 day), 12 (2 days), and 13(4
days). The responses in this research are microbial response (total plate count),
chemical response (moisture content), and sensory responses (colours, odor,
texture, and taste).

Based on the the study results, picung seed extract has an antimicrobial
activity, the variation of picung seed extract concentrations and storage time
respectivey affects total plate count, moisture content, colour, odor, texture, and
taste of tofu. An interaction between variation of picung seed extract concentrations
affects total plate count, colour, odor, texture, and taste of tofu.

Keywords: antimicrobial, picung seed extract, storage time, tofu, total plate count.
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|. PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat, (5) Kerangka Pemikiran, (6)
Hipotesis, (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Picung atau Pangium edule Reinw. termasuk tanaman berkeping ganda
(dikotiledon) dari divisi spermatophyta. Picung merupakan salah satu rempah yang
tumbuh subur di wilayah Indonesia. Buah picung tidak simetris, berbentuk bulat
telur dengan kedua ujung tumpul. Ukuran buah picung bervariasi dengan panjang
7-10 cm. Kulit buah berwarna cokelat kemerahan dengan permukaan kasar.
Tangkai buah berukuran panjang 8-15 cm dan memiliki diameter 7-12 mm. Buah
picung terdiri dari 20-30 biji yang berwarna abu-abu. Picung yang telah
difermentasi disebut kluwak, merupakan bumbu utama dalam pembuatan makanan
khas Jawa, yaitu rawon sedangkan picung yang tidak difermentasi biasanya
digunakan sebagai pengawet ikan segar.

Picung secara tradisional sudah lama digunakan sebagai bahan pengawet
ikan segar terutama di berbagai daerah yang mengalami masalah dalam
memperoleh es untuk penyimpanan ikan. Biji picung adalah salah satu hasil alam
yang berperan sebagai antibakteri (Koswara, 2009). Daging biji picung
mengandung tanin yang merupakan senyawa polifenol alami yang menghambat
pertumbuhan mikroba melalui perubahan permeabilitas dinding selnya. Senyawa
tanin terdiri dari katekin, leukoantosianin, dan asam galat (Winarno, 2002).

Komponen daging biji picung yang berperan dalam pengawetan ikan adalah tanin,



asam sianida, asam khaulmograt, asam gorlat dan asam hidnokarpat (Indriyati,
1987). Daging biji picung dapat menghambat aktivitas bakteri pembusuk seperti
Pseudomonas aeruginosa, Salmonella, Escherichia coli dan Staphylococcus
aureus. Penelitian Prishandono (2013), penambahan 6% ekstrak daging biji picung
dengan pelarut etanol mampu menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli
dan Staphylococcus aureus pada daging sapi giling. Penelitian Mamuaja (2017)
juga menunjukkan bahwa pemberian daging biji picung sebanyak 8% mampu
mengawetkan bakso ikan tuna selama tiga hari yang disimpan di suhu ruang (28-
30°C).

Tahu merupakan salah satu produk makanan hasil olahan kacang kedelai
yang digemari oleh masyarakat di Indonesia. Tahu memiliki kandungan protein
tinggi, rasa yang enak, harga yang relatif murah dan mudah diperoleh di pasaran
(Sarwono, 2005). Harga tahu yang lebih murah daripada daging membuat
masyarakat cenderung memilih mengonsumsi tahu sebagai bahan makanan
pengganti protein hewani untuk memenuhi kebutuhan gizi (Winarno, 2002).
Menurut Hasil Survei Nasional yang dikeluarkan oleh Badan Pusat Statistik
Indonesia tahun 2014, konsumsi rata-rata per kapita setahun untuk bahan pangan
jenis tahu tahun 2009-2013 secara berturut-turut yaitu 7,039 kg, 6,987 kg, 7,404 kg,
6,987 kg, dan 7,039 kg. Konsumsi tahu dalam lima tahun tersebut mengalami
kenaikan rata-rata pertumbuhan sebesar 0,09%.

Tahu mengandung 86% air, 8-12% protein, 4-6% lemak dan 1,6%
karbohidrat. Selain itu, tahu juga mengandung berbagai mineral seperti kalsium, zat

besi, fosfat, kalium, natrium, serta vitamin seperti kolin, vitamin B dan vitamin E



(Koswara, 2009). Komposisi tahu yang banyak mengandung protein dan air
menyebabkan tahu merupakan media yang cocok untuk pertumbuhan mikroba
sehingga tahu menjadi cepat mengalami kerusakan/basi. Sumber pencemaran yang
berpotensi untuk mencemari tahu dapat melalui bahan baku yaitu kedelai atau air
yang digunakan selama proses pembuatan tahu. Lingkungan produksi dan pekerja
juga dapat menjadi sumber kontaminasi bakteri selama proses pembuatan tahu.
Tanah dan air merupakan habitat dari banyak bakteri di antaranya Escherichia coli,
Staphylococcus aureus dan Bacillus cereus serta bakteri pembentuk spora (Baird-
Parker, 2000).

Tahu merupakan medium yang cocok untuk pertumbuhan mikroba,
termasuk bakteri pembusuk seperti Bacillus sp., Bacillus megaterium, Bacillus
cereus,dan Enterobacter sakazakii yang menyebabkan tahu menjadi cepat basi
akibat pertumbuhan dan perkembangan bakteri pembusuk (Frazier dan Westhoff,
1998). Masa simpan tahu sangat singkat, yaitu hanya selama satu hari tanpa
pengawet dan dapat bertahan kurang lebih tiga hari dengan bahan pengawet bila
disimpan pada suhu rendah sehingga perlu ditambahkan bahan pengawet untuk
mencegah kerusakan dan memperpanjang masa simpan tahu. Bahan pengawet
merupakan bahan kimia yang berfungsi untuk memperlambat kerusakan makanan
yang disebabkan mikroba pembusuk, bakteri, dan jamur dengan cara menghambat,
mencegah, menghentikan proses pembusukan dan fermentasi dari bahan makanan
(Warisno, 2008). Bahan pengawet yang ditambahkan oleh produsen seringkali tidak
diizinkan penggunaannya dalam makanan, salah satunya adalah formalin. Di

pasaran, formalin ditemukan dalam bentuk yang sudah diencerkan dengan



kandungan formaldehid sebesar 10-40% (Yuliarti, 2007). Formalin biasanya
digunakan sebagai antiseptik, desinfektan dan pengawet non makanan. Formalin
bila tertelan dalam jumlah banyak pada jangka pendek dapat menyebabkan mulut,
tenggorokan, dan lambung terasa panas selain itu sulit bernafas, mual, muntah,
diare, vertigo, dan hipertensi hingga meninggal dunia (Herman, Maryati, dan
Melanie, 2010). Oleh karena itu, diperlukan bahan pengawet yang aman
dikonsumsi yang dapat diperoleh dari alam, mengingat tahu merupakan salah satu
makanan yang digemari oleh masyarakat di Indonesia.

Pengawetan tahu menggunakan bahan pengawet dari alam telah banyak
dilakukan, di antaranya menggunakan kunyit dan bawang putih. Senyawa kurkumin
yang terdapat dalam kunyit mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme
pembusuk. Bawang putih mengandung senyawa Allicin yang dapat memperlambat
kerusakan tahu. Penelitian pendahuluan yang dilakukan oleh Yulistiani (2013), tahu
dengan perendaman larutan kunyit 7% selama 90 menit dapat dikonsumsi sampai
36 jam pada suhu kamar. Penelitian Hendrawati (2014), tahu dengan perendaman
larutan bawang putih 6% selama dua jam dapat mengawetkan tahu selama tiga hari.
Dengan adanya senyawa antibakteri dan aktivitas antibakteri daging biji picung
pada beberapa bahan pangan yang telah diuraikan sebelumnya, tidak menutup
kemungkinan daging biji picung dapat digunakan untuk menghambat pertumbuhan

bakteri perusak yang terdapat pada tahu.



1.2. Identifikasi Masalah

1. Apakah ekstrak daging biji picung memiliki aktivitas antimikroba?

2. Apakah variasi konsentrasi ekstrak daging biji picung berpengaruh terhadap
pertumbuhan jumlah total bakteri, kadar air, dan organoleptik pada tahu?

3. Apakah waktu penyimpanan berpengaruh terhadap pertumbuhan jumlah
total bakteri, kadar air, dan organoleptik pada tahu?

4. Adakah interaksi variasi konsentrasi ekstrak daging biji picung dan waktu
penyimpanan berpengaruh terhadap pertumbuhan jumlah total bakteri,
kadar air, dan organoleptik pada tahu?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
1.3.1. Maksud
Maksud dari penelitian ini adalah melakukan penelitian mengenai aktivitas

antimikroba ekstrak daging biji picung terhadap pertumbuhan mikroorganisme dan
pengaruh variasi ekstrak daging biji picung, waktu penyimpanan, serta interaksi
antara variasi ekstrak daging biji picung dan waktu penyimpanan terhadap jumlah
total bakteri, kadar air, dan organoleptik tahu.

1.3.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antimikroba

ekstrak daging biji picung terhadap pertumbuhan mikroorganisme dan pengaruh
variasi ekstrak daging biji picung, waktu penyimpanan, serta interaksi antara
variasi ekstrak daging biji picung dan waktu penyimpanan terhadap jumlah total

bakteri, kadar air, dan organoleptik tahu.



1.4. Manfaat Penelitian

Mengetahui tentang penggunaan picung (Pangium edule Reinw.) yang dapat
dimanfaatkan dalam pengawetan bahan pangan.
1.5. Kerangka Pemikiran

Senyawa aktif pada biji picung yang berfungsi sebagai antibakteri adalah
tanin, asam sianida dan asam lemak (Indriyati, 1987). Tanin bekerja dengan
merusak dinding sel dan inaktivasi fungsi materi genetik (RNA dan DNA) bakteri
(Handoko dan Thadeus, 2015). Hal tersebut menyebabkan terganggunya transfer
informasi genetik yang selanjutnya akan menginaktivasi atau merusak materi
genetik sehingga terganggunya proses pembelahan sel untuk pembiakan (Koswara,
2009). Asam sianida menghambat enzim sitokrom oksidase yang berperan dalam
metabolisme sel (Handoko dan Thadeus, 2015). Chye dan Sim (2009) pada
penelitiannya mengenai antioksidatif dan aktivitas antibakteri ekstrak biji picung
melaporkan bahwa berdasarkan Rodriguez-Vaqguero (2007), senyawa fenolik yaitu
asam galat merupakan senyawa yang paling efektif dalam menghambat
pertumbuhan bakteri penyebab keracunan makanan. Senyawa golongan fenolik
dapat berfungsi sebagai antibakteri, karena golongan fenol mampu merusak
membran sel, menginaktivasi enzim dan mendenaturasi protein pada bakteri
sehingga dinding sel bakteri akan mengalami kerusakan karena terjadinya
penurunan permeabilitas yang memungkinkan terganggunya transpor ion-ion
organik penting yang akan masuk ke sel bakteri. Hal ini akan mengakibatkan
pertumbuhan sel terlambat dan sel akan mengalami kematian (Makagansa,

Mamuaja, dan Mandey, 2015).



Penentuan kepekaan mikroba terhadap konsentrasi ekstrak yang dikenai
pada mikroba dapat dilakukan dengan metode dilusi dan difusi (Jenie, 2003).
Metode cakram kertas adalah metode pengujian dengan cara menggunakan cakram
kertas saring yang mendukung zat antimikroba dengan kekuatan tertentu. Pada
konsentrasi ekstrak daging biji picung 4%, 6% dan 8% efektif menghambat
pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus, konsentrasi ekstrak daging biji picung
2%, 4%, 6% dan 8% efektif menghambat pertumbuhan Bacillus cereus. Sedangkan,
untuk bakteri Escherichia coli dan Pseudomonas aeruginosa, konsentrasi ekstrak
daging biji picung 4%, 6% dan 8% telah menunjukkan efek penghambatan yang
efektif, sedangkan konsentrasi 2% tidak menunjukkan efek penghambatan yang
efektif (Makagansa, Mamuaja, dan Mandey, 2015).

Hasil pengukuran rata-rata diameter zona hambat ekstrak daging biji picung
dengan pelarut akuades konsentrasi 8% menghasilkan zona hambat lebih luas
dibandingkan konsentrasi 2%, 4%, dan 6% pada bakteri Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Escherichia coli, dan Pseudomonas aeruginosa. Pada keempat
bakteri uji, aktivitas antibakteri ekstrak daging biji picung dengan pelarut akuades
lebih kuat terhadap bakteri gram positif yaitu Staphylococcus aureus dan Bacillus
cereus dibandingkan dengan bakteri gram negatif seperti Escherichia coli dan
Pseudomonas aeruginosa yang ditandai dengan besarnya zona hambat ekstrak
picung terhadap keempat bakteri (Makagansa, Mamuaja, dan Mandey, 2015).
Ekstrak etanol biji picung memiliki zona hambat yang sangat kuat terhadap Bacillus
megaterium, zona hambat sedang pada Bacillus cereus, Bacillus pumilus,

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Enterobacter



aerogenes, dan Klebsiella pneumoniae, sedangkan Salmonella sp. dan Listeria
monocytogenes tidak memiliki zona hambat (Fauziyyah, 2018).

Kusuma Dewi (2010) melaporkan bahwa perbedaan sensitivitas bakteri
terhadap antibakteri dipengaruhi oleh struktur dinding sel bakteri. Struktur dinding
sel gram positif lebih sederhana dibandingkan struktur dinding sel bakteri gram
negatif sehingga memudahkan senyawa antibakteri untuk masuk kedalam dinding
sel bakteri gram positif. Menurut Cano dan Colome (1986) dalam Parhusip (2005),
bakteri Gram positif memiliki kecenderungan lebih sensitif dibandingkan dengan
bakteri Gram negatif karena adanya perbedaan stuktur dinding sel bakteri. Pada
bakteri Gram positif sebagian besar dinding selnya terdiri dari lapisan peptidoglikan
dan asam teikoat, sedangkan bakteri Gram negatif pada dinding selnya terdapat
lapisan terluar yang terdiri dari lipoposakarida, protein, posfolipid, dan lapisan tipis
peptidoglikan. Membran terluar pada bakteri Gram negatif akan memberikan
ketegaran atau ketahanan yang lebih kuat dibandingkan dengan bakteri Gram
positif (Friedman dan Henika, 2002).

Daging biji picung dapat menghambat aktivitas bakteri pembusuk seperti
Pseudomonas aeruginosa, Salmonella, Escherichia coli dan Staphylococcus
aureus. Penelitian Prishandono (2013), penambahan 6% ekstrak daging biji picung
dengan pelarut etanol mampu menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli
dan Staphylococcus aureus pada daging sapi giling. Penelitian Mamuaja (2017)
juga menunjukkan bahwa pemberian daging biji picung sebanyak 8% mampu
mengawetkan bakso ikan tuna selama tiga hari yang disimpan di suhu ruang (28-

30°C).



Pengawetan tahu menggunakan bahan pengawet dari alam telah banyak
dilakukan, di antaranya menggunakan kunyit dan bawang putih. Senyawa kurkumin
yang terdapat dalam kunyit mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme
pembusuk. Bawang putih mengandung senyawa Allicin yang dapat memperlambat
kerusakan tahu. Penelitian pendahuluan yang dilakukan oleh Yulistiani (2013), tahu
dengan perendaman larutan kunyit 7% selama 90 menit dapat dikonsumsi sampai
36 jam pada suhu kamar. Penelitian Hendrawati (2014), tahu dengan perendaman
larutan bawang putih 6% selama dua jam dapat mengawetkan tahu selama tiga hari.

Aktivitas antibakteri ekstrak daging biji picung memiliki tata-rata diameter
zona hambat Staphylococcus aureus pada konsentrasi ekstrak 2% (10,2 mm), 4%
(15,5mm), 6% (17,3 mm), dan 8% (20,3 mm), pada Escherichia coli rata-rata zona
hambat pada konsentrasi ekstrak 2% (8,5 mm), 4% (12,8 mm), 6% (15,8 mm), dan
8% (18,2 mm), sedangkan pada Bacillus cereus rata-rata diameter zona hambat
pada konsentrasi ekstrak 2% (14,3 mm), 4% (15,8 mm), 6% (18,00 mm), dan 8%
(21,5 mm) (Makagansa, Mamuaja, dan Mandey, 2015). Penelitian Pangemanan,
dkk (2016) aktivitas antibakteri ekstrak rimpang kunyit menunjukkan rata-rata
diameter zona hambat Staphylococcus aureus pada konsentrasi ekstrak 5% (11,00
mm), 10% (13,50 mm), 20% (14,5 mm), dan 40% (15,00 mm). Aktivitas antibakteri
ekstrak kunyit menunjukkan rata-rata diameter zona hambat Bacillus sp. pada
konsentrasi ekstrak 15% (11,00 mm), 30% (12,30 mm), 50% (13,30 mm), 75%
(13,70 mm) dan 100% (14,70 mm) (Yuliati, 2016). Aktivitas antibakteri ekstrak
rimpang kunyit putih menunjukkan rata-rata diameter zona hambat Escherichia coli

pada konsentrasi ekstrak 25% (3,40 mm), 35% (4,20 mm), 50% (6,30 mm), dan
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65% (8,00 mm) (Hasanah, 2018). Aktivitas antibakteri ekstrak kunyit menunjukkan
rata-rata diameter zona hambat Escherichia coli pada konsentrasi ekstrak 20% (4,60
mm), 40% (4,60 mm), 60% (5,00 mm), 80% (5,40 mm), dan 100% (5,60 mm)
(Hermawan, 2014).

Penelitian Makagansa (2015), aktivitas antibakteri ekstrak daging biji
picung menggunakan metode difusi cakram kertas memiliki zona hambat yang
lebih luas pada bakteri Bacillus cereus, Esherichia coli dan Staphylococcus aureus
jika dibandingkan ekstrak rimpang kunyit yang dilakukan oleh Pangemanan, dkk
(2016), Yuliati (2016), Hasanah (2018), dan Hermawan (2014), sehingga dapat
dikatakan ekstrak daging biji picung memiliki aktivitas antibakteri yang lebih baik
daripada kunyit. Di daerah dataran tinggi, ketersediaan picung sepanjang tahun
dapat dimanfaatkan oleh masyarakat tidak hanya sebagai bumbu masakan tetapi
sebagai pengawet makanan terutama di perkampungan yang tidak memiliki lemari
pendingin dan sulit mendapatkan es.

Pendugaan bakteri yang terdapat dalam tahu adalah Escherichia coli,
Bacillus cereus, dan Staphylococcus aureus. Bacillus cereus berasal dari kacang
kedelai sedangkan Escherichia coli dan Staphylococcus aureus dari lingkungan
produksi tahu. Faktor yang akan diteliti adalah variasi konsentrasi ekstrak daging
biji picung dan lama penyimpanan tahu. Respon pada penelitian ini, yaitu respon
kimiawi, mikrobiologi, dan organoleptik.

Perhitungan jumlah total bakteri pada tahu yang telah diberikan ekstrak
daging biji picung dan telah melalui penyimpanan berhari-hari dilakukan. Jumlah

total bakteri yang tumbuh terus mengalami penurunan seiring meningkatnya jumlah
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konsentrasi ekstrak yang ditambahkan dan mengalami kenaikan seiring
bertambahnya hari penyimpanan. Menurut Widyasari (2006), semakin tinggi
konsentrasi antibakteri yang ditambahkan, semakin tinggi pula aktivitas antibakteri
yang ditunjukkan.
1.6. Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka hipotesis yang didapat

adalah sebagai berikut:

1. Diduga terdapat aktivitas antimikroba dalam ekstrak daging biji picung
terhadap pertumbuhan mikroorganisme.

2. Diduga terdapat pengaruh antara variasi konsentrasi ekstrak daging biji
picung terhadap pertumbuhan jumlah total bakteri, kadar air, dan
organoleptik pada tahu.

3. Diduga terdapat pengaruh antara waktu penyimpanan terhadap
pertumbuhan jumlah total bakteri, kadar air, dan organoleptik pada tahu.

4. Diduga terdapat interaksi antara variasi konsentrasi ekstrak daging biji
picung dan waktu penyimpanan terhadap pertumbuhan jumlah total bakteri,
kadar air, dan organoleptik pada tahu.

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian dilakukan pada bulan Januari 2020 hingga Maret 2020 di

Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik Universitas Pasundan. Jalan

Setiabudhi No 193, Bandung.
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