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ABSTRAK 
 

Salah satu tanaman yang banyak manfaatnya dan dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan pengawet adalah kayu secang (Caesalpinia sappan L.). Kandungan 

kimia yang terdapat pada kayu secang adalah flavonoid, saponin, alkaloid, tanin, 

senyawa fenolik, triterpenoid dan glikosida. 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi ektrak 

kayu secang yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba dan tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk menguji penggunaan ekstrak kayu secang sebagai bahan 

pengawet pada mi basah bedasarkan uji mikrobiologi. 

Tahapan penelitian yang dilakukan antara lain pembuatan ekstrak kayu 

secang dengan metode maserasi menggunakan etanol 96%, uji antibakteri ektrak 

kayu secang, pembuatan mi basah dengan penambahan ekstrak kayu secang (0,5%, 

1%, 1,5%, 2% dan 2,5%), uji organoleptik dan penyimpanan mi basah pada suhu 

ruang. Analisis yang dilakukan selama penyimpanan adalah uji mikrobiologi 

dengan metode Total Plate Count. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak kayu secang dapat 

menghambat pertumbuhan pada mi basah selama 1 hari dengan konsentrasi 0,5%, 

2 hari dengan konsentrasi 1%, 3 hari dengan konsentrasi 1,5%, 2 hari dengan 

konsentrasi 2%, dan 4 hari dengan konsentrasi 2,5%. 

 

Kata Kunci : Ekstraksi, Kayu Secang (Caesalpinia sappan L.), Mi Basah, 

Penyimpanan, Total Plate Count, Uji Mikrobiologi. 
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ABSTRACT 
 

One of the plants that has many benefits and can be used as a preservative 

is secang wood (Caesalpinia sappan L.). Chemical content contained in sappan 

wood are flavonoids, saponins, alkaloids, tannins, phenolic compounds, 

triterpenoids and glycosides. 
 

The purpose of this research is was to determine the concentration od 

secang wood extract which could inhibit microbial growth and to verify the use of 

secang wood extract as a preservative in wet noodles based on microbiological 

tests. 

Stages of research carried out include the making of secang wood extract 

with maceration method using ethanol 96%, antibacterial test of secang wood 

extract, making wet noodles by adding secang wood extract (0.5%, 1%, 1.5%, 2% 

and 2,5%), organoleptic test and storage of wet noodles at room temperature. The 

analysis carried out during storage is a microbiological test with the Total Plate 

Count method. 

The results showed that the secang wood extract can inhibit the growth of 

wet noodles for 1 day with a concentration of 0.5%, 2 days with a concentration of 

1%, 3 days with a concentration of 1.5%, 2 days with a concentration of 2%, and 4 

days with concentration of 2.5%. 

 

Keywords: Extraction, Secang Wood (Caesalpinia sappan L.), Boiled Noodles, 

Storage , Total Plate Count, Microbiologi Test.
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I. PENDAHULUAN 

 

 
 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

 

Mi pertama dibuat dan berkembang di daratan Cina dan hingga kini masih 

terkenal sebagai oriental noodle. Kemudian teknologi mi diperkenalkan oleh 

Marcopolo kepada para bangsawan di Italia dan kemudian menyebar ke Perancis, 

dan dari sana ke seluruh penjuru Eropa. Pada saat ini mi telah dikenal di berbagai 

Negara di seluruh dunia, termasuk Indonesia. Pembuatan mi juga telah bersifat 

modern dan dapat dilakukan secara kontinu (Koswara, 2009). 

Indonesia adalah pasar mi terbesar nomor dua di dunia setelah Cina dengan 

jumlah produksi mi yang terus meningkat. Pada tahun 2008 total produksi mi 

Indonesia, baik mi instan, mi kering dan mi basah mencapai 1,6 juta ton, pada tahun 

2013 produksinya telah mencapai 2 juta ton dan diprediksi tahun 2014 mencapai 

2,2 juta ton (Amin, 2014). 

Produk mi umumnya digunakan sebagai sumber energi karena memiliki 

karbohidrat cukup tinggi (Rustandi, 2011). Mi memiliki kandungan gizi yang cukup 

baik terutama kandungan karbohidrat yang tinggi, sehingga mi disukai masyarakat 

sebagai sumber karbohidrat pengganti nasi yang mengenyangkan dan mi 

merupakan makanan favorit mulai anak-anak hingga lanjut usia (Muhajir, 2007). 

Adapun produk mi yang beredar di pasaran berdasarkan tahap penyajian dan kadar 

airnya yaitu, mi mentah/segar, mi basah, mi kering, mi goreng dan mi instan. 
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Mi basah adalah makanan yang terbuat dari tepung terigu, garam dan air serta 

bahan tambahan pangan lain (Hou and Kruk, 1998). Mi basah adalah mi mentah 

yang sebelum dipasarkan mengalami proses perebusan dalam air mendidih, dengan 

kadar air sekitar 35% dan setelah direbus kadar airnya meningkat menjadi 52 %. 

Kadar air yang relatif tinggi mengakibatkan umur simpan menjadi singkat 

(Koswara, 2009). 

Kualitas, baik mutu organoleptik, fisikokimia, mikrobiologi maupun daya 

awet dari mi basah dapat bervariasi disebabkan oleh adanya perbedaan proses 

pengolahan dan penggunaan bahan tambahan. Mi basah dijual dalam bentuk segar 

baik dalam keadaan dikemas maupun curah, baik di pasar tradisional maupun 

supermarket (Utami, 2012). 

Kecurangan yang sering terjadi dalam pengawetan mi basah yaitu dengan 

menggunakan bahan berbahaya seperti formalin (BPOM, 2006) dalam Satyajaya & 

Nawansih (2008). Formalin merupakan zat kimia berbahaya dan tidak layak 

konsumsi. 

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). 



3 
 

 

 

 

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). 

Senyawa antibakteri sebagai bahan pengawet merupakan senyawa yang dapat 

menghambat pertumbuhan dan aktivitas mikroba. Penggunaan antimikroba dalam 

pangan bertujuan untuk mengontrol proses pembusukan alami (pengawetan 

makanan) dan mencegah atau mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme, 

termasuk mikroorganisme patogen (Hudaya, 2010). 

Senyawa yang mempunyai kemampuan untuk menghambat pertumbuhan 

bakteri banyak terkandung di dalam tumbuhan. Beberapa senyawa antimikroba 

antara lain yaitu, saponin, tannin, flavonoid, xantol, terpenoid, alkaloid dan 

sebagainya (Suherni, dkk, 2013). 

Salah satu tanaman yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengawet adalah 

tanaman secang (Caesalpinia sappan L.). Secara tradisional, pemanfaatan tanaman 

secang oleh masyarakat sudah cukup luas. Bagian tanaman secang yang sering 

digunakan adalah kayu dalam potongan-potongan atau serutan kayu. Tetapi selain 

itu, bagian lain dari tanaman secang yang dimanfaatkan adalah kayu, daun, buah, 

dan biji. Sampai abad ke-19, di Kalimantan kayu secang digunakan sebagai 

pewarna merah coklat untuk makanan. Kayu pewarna tersebut dapat dipanen 

setelah berumur 6-8 tahun (Lemmens, 1992). 
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Kayu secang sebagai minuman digunakan untuk pengobatan darah kotor, 

antidiabetik, antitumor, antivirus, antikoagulan, antiinflanmasi, sebagai 

imunostimulan, bersifat sitotoksik. Ekstrak methanol kayu secnag mengandung 

brazilin, protosappanin A dan sappanone B. Kayu secang mengandung senyawa 

antibakteri dan memiliki sifat antikoagulan (anti penggumpalan). Kayu secang 

dapat digunakan sebagai pewarna dan pengawet alami. Penggunaan kayu secang 

diharapkan dapat mengganti pewarna sintetik yang berbahaya bagi kesehatan. Kayu 

secang juga berkhasiat sebagai pengawet, antioksidan dan antibakteri sehingga 

dapat mengurangi bakteri dalam bahan pangan (Hariana, 2006). 

Liang et al., (2013) telah mengisolasi brazilein dari kayu secang dengan 

rendemen hanya 0,39% (b/b). Jumlah brazilein dalam kayu secang yang sedikit 

dalam kayu secang menyebabkan aplikasinya tidak dapat dalam bentuk senyawa 

murni, tetapi dalam bentuk ekstrak. Rina et al.(2012) telah melakukan kajian 

tentang penggunaan ekstrak kayu secang sebagai pewarna alami produk makanan 

berbasis tepung yang diolah pada suhu tinggi seperti kerupuk dan roti. Stabilitas 

warna merah kayu secang dipengaruhi oleh pH, suhu dan matriks bahan pangan 

sehingga perlu dilakukan seleksi terhadap bahan baku agar pewarnaan kayu secang 

akan diperoleh secara optimal. 

Aplikasi penggunaan ekstrak di bidang pengolahan makanan juga telah 

banyak dilakukan seperti pewarna makanan dan minuman serta sebagai pengawet. 

Penggunaan ekstrak kayu secang diharapkan dapat memberikan efek daya awet, 

sekaligus memberikan warna alami pada bahan pangan mi basah. 
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1.2. Identifikasi Masalah 

 

Identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah apakah penambahan 

ekstrak kayu secang dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada mi basah. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 

Maksud dari penelitian ini untuk menentukan konsentrasi ekstrak kayu 

secang yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada mi basah. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menguji penggunaan ekstrak kayu 

secang sebagai bahan alami yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada 

mi basah bedasarkan uji mikrobiologi. 

1.4. Manfaat Penelitian 

 

Manfaat dari penelitian adalah untuk memberikan informasi kepada 

masyarakat secara ilmiah mengenai ekstrak kayu secang sebagai bahan pengawet 

alami dan meningkatkan perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

 
Berdasarkan SNI 01-2897-1992, mi didefinisikan sebagai produk makanan 

yang dibuat dari tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain dan bahan 

tambahan makanan yang diizinkan serta berbentuk khas mi yang tidak dikeringkan 

(BSN, 1992). Menurut Widyaningsih (2006), mi basah disebut juga mi kuning 

adalah jenis mi yang mengalami perebusan dengan kadar air mencapai 52% 

sehingga daya tahan atau keawetannya cukup singkat. Pada suhu kamar hanya 

bertahan sampai 10-12 jam. Setelah itu mi akan berbau asam dan berlendir atau 

basi. 
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Bahan baku utama mi adalah terigu, dimana jenis tepung terigu sangatlah 

penting dalam pembuatan suatu jenis makanan. Terigu berprotein tinggi sekitar 

12%-14% ideal untuk pembuatan roti dan mi (Hasya, 2008). Menurut Koswara 

(2009), tahapan pembuatan mi terdiri dari tahap pencampuran, roll press 

(pembentukan lembaran), pembentukan mi, pengukusan, penggorengan, 

pendinginan serta pengemasan. Tahap pencampuran bertujuan agar hidrasi tepung 

dengan air berlangsung secara merata dan menarik serat-serat gluten. Untuk 

mendapatkan adonan yang baik harus diperhatikan jumlah penambahan air (28 –38 

%), waktu pengadukan (15 – 25 menit), dan suhu adonan (24 – 40 oC). 

 

Tanin merupakan senyawa polifenol dengan bobot molekul yang besar, larut 

dalam air dan mampu mengendapkan protein sehingga dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri serta mikroorganisme lain seperti kapang dan khamir 

sehingga biasa disebut sebagai antimikroba. Mekanisme kerja senyawa fenolik 

sebagai antimikroba dengan cara menghilangkan permeabilitas membran sehingga 

isi sitoplasma keluar dan menghambat sistem transport elektrolit yang lebih efektif 

terhadap kapang dan khamir, bakteri gram positif dan juga bakteri gram negatif 

(Saptarini, 2012). 

Secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan tanaman yang sudah lama banyak 

digunakan sebagai obat tradisional. Adanya senyawa brazilin dan brazilein 

memberikan ciri spesifik dari kayu secang yaitu warna merah kecoklatan (Dyvta et 

al., 2013). Senyawa brazilein memiliki sifat antioksidan (Sarumathy et al., 2011) 

juga antimikroba (Saraya et al., 2009). 
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Berdasarkan hasil penelitian Lim et al., (1997), kayu secang memiliki daya 

antioksidan yang andal dengan indeks antioksidatif ekstrak air kayu secang lebih 

tinggi daripada antioksidan komersial (BHT dan BHA) sehingga potensial sebagai 

agen penangkal radikal bebas. 

Menurut Moon dkk (1992), berdasarkan aktivitas antioksidannya, brazilin 

mempunyai efek melindungi tubuh dari keracunan akibat radikal kimia. Peneliti 

lain mengungkapkan bahwa brazilin diduga mempunyai efek anti-inflamasi 

(Winarti dan Nurdjanah, 2005). 

Secang memiliki senyawa fitokimia antara lain flavonoid yang berpotensi 

sebagai antimikroba. Ekstrak kayu secang dengan pelarut ethanol terbukti 

menghambat pertumbuhan bakteri Pseudomonas aeroginosa, Staphylococcus 

aureus, Salmonella thpi, Enterobacter aerogens, Candida albicans, dan 

Escherichia coli secara lebih maksimal dibandingkan dengan ekstrak secang yang 

menggunakan pelarut air dan petroleum ether (Srinivasan et al, 2012). 

Berbagai penelitian telah dilakukan untuk menguji manfaat kayu secang, 

seperti khasiatnya sebagai antibakteri. Menurut Indriani (2003), kayu secang juga 

mempunyai aktivitas sebagai antibakteri dan bakteriostatik sehingga sering 

digunakan sebagai obat muntah darah, diare dan disentri. Kayu secang mengandung 

senyawa brazilin yang diduga memiliki aktivitas antikanker, senyawa fenolik dan 

flavonoid sebagai antioksidan dan senyawa aktif lain seperti sappanchalcone dan 

caesalpin P yang terbukti memiliki khasiat untuk terapi antiinflamasi, antidiabetes, 

dan terapi gout secara in vitro (Wicaksono dkk, 2008). 
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Berdasarkan penelitian Mondo (2017), konsentrasi ekstrak kayu secang 

0,23% efektif menghambat pertumbuhan mikroba pada susu kedelai sampai hari 

kesembilan. Sedangkan hasil penelitian Radhiansyah (2018), perlakuan yang 

memberikan hasil terbaik pada daging ayam terhadap total mikroba adalah 

perlakuan air rebusan kayu secang 30% pada penyimpanan 6 jam dengan nilai ALT 

7,6x102 CFU/g . 

Hasil penelitian Karlina dkk (2016) menunjukkan ekstrak air kayu secang 

memiliki potensi sebagai antijamur. Ekstrak air kayu secang dengan konsentrasi 

20% mampu menghambat kapang dan khamir dengan diameter 9,69 dan 9,42 mm. 

Sedangkan hasil penelitian Uyo ( 2018), sediaan granul telah terpilih formulasi 1 

berdasarkan aktivitas antibakteri sebesar 18,7 mm terhadap bakteri Escherichia 

coli, 28,3 mm terhadap bakteri Salmonella sp., 30,5 mm terhadap bakteri Shigella 

sp. 

1.6. Hipotesis 

 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa ekstrak kayu secang 

dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada mi basah. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, 

Universitas Pasundan, Jl. DR. Setiabudi No. 193 Bandung pada bulan Juni 2019.
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