76

MEMPELAJARI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN ANTIMIKROBA
EKSTRAK ANTARASA (Litsea cubeba) DAN APLIKASINYA SEBAGAI
PENGAWET ALAMI PADA BAHAN PANGAN

Oleh :
DEWI RAHMAWATI
F(2499057

2004
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
INSTITUT PERTANIAN BOGOR
BOGOR

e



DEWI.RAHMAWATI. F02499057. Mempelajari Aktivitas Antioksidan dan
Antimikroba Ekstrak Antarasa (Lifsea cubeba) dan Aplikasinya sebagai

gggfawet Alami pada Bahan Pangan. Di bawah bimbingan Sedarnawati Yasni.

RINGKASAN

Di Indonesia rempah-rempah banyak dimanfaatkan sebagai bumbu masakan
tradisional karena selain dapat memberikan citarasa yang khas dan
membangkitkan selera makan, juga berfungsi mengawetkan sehingga makanan
tersebut dapat disimpan lebih lama. Hal ini diduga berkaitan dengan adanya sifat
antioksidan dan antimikroba dari rempah tersebut. Antarasa (Litsea cubeba)
merupakan salah satu jenis rempah yang banyak digunakan pada masakan khas
Sumatera Utara seperti gule arsik (gulai ikan) dan paniura. Tanaman antarasa ini
belum banyak dikenal oleh masyarakat sehingga belum dibudidayakan.

Dengan kemajuan teknologi, berbagai cara telah dilakukan untuk
memperpanjang masa simpan bahan pangan terutama bahan pangan yang mudah
rusak sepertt ikan. Salah satunya dengan penambahan bahan pengawet
(antioksidan dan antimikroba) sintetik.- Dewasa ini penggunaan antioksidan dan
antimikroba atau bahan pengawet sintetik menimbulkan kekhawatiran pada
masyarakat karena efek sampingnya yang dapat membahayakan kesehatan. Hal
ini mendorong banyak peneliti untuk menggali sumber antioksidan dan
antimikroba alami, salah satunya dari rempah-rempah. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan antimikroba rempah antarasa (Lifsea
cubeba) yang diekstrak dengan cara maserasi sehingga diharapkan dapat
diaplikasikan sebagai sumber antioksidan dan antimikroba alami pada bahan
pangan.

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan dua metode yaitu metode
tiosianat dan metode DPPH. Pada metode tiosianat aktivitas antioksidan
dinyatakan dengan periode induksi, yaitu lamanya zat antioksidan untuk dapat
menghambat terjadinya oksidasi pada asam linoleat. Aktivitas antioksidan ekstrak
etanol antarasa ternyata sedikit lebih tinggi dari a-tokoferol namun masih lebih
rendah dibandingkan BHT, di mana periode induksi o-tokoferol, ekstrak etanol
antarasa, dan BHT berturut-turut 1.34, 1.93, dan 3.14 hari.

Pada metode DPPH aktivitas antioksidan dinyatakan dengan bilangan ICs,
yaitu konsentrasi ekstrak yang mampu menghambat aktivitas radikal bebas DPPH
(1,1-diphenyl-2-picryhidrazyl) sebesar 50%. Semakin kecil nilai ICso berarti
semakin tinggi aktivitas antioksidan. Hasil pengujian menunjukkan selama 5 jam
penyimpanan nilai ICsp untuk standar (BHT dan o-tokoferol) berada pada kisaran
nilai kurang dari 50 ppm dan dinyatakan memiliki aktivitas antioksidan yang
sangat kuat. Nilai ICso selama penyimpanan untuk BHT antara 30.054 — 34.658
ppm dan o-tokoferol 27.688 — 34.536 ppm. Minyak atsiri antarasa dinyatakan
tidak memiliki aktivitas antioksidan (tidak aktif). Senyawa antioksidan sudah
dinyatakan lemah jika nilai ICso antara 151-200 ppm sehingga aktivitas
antioksidan ekstrak etanol antarasa dengan nilai ICsp diatas 200 ppm dinyatakan
sangat lemah atau dapat juga dinyatakan tidak aktif.



Pengujian aktivitas antimikroba dengan metode difusi sumur menunjukkan
minyak atsiri antarasa dengan konsentrasi 5% (w/v) ternyata mampu menghambat
semua bakteri uji (S.aureus, B.cereus, S Typhimurium, dan P, aeruginosa) dengan
diameter penghambatan terbesar pada B. cereus yaitu 11.86 mm. Ekstrak heksan
antarasa hanya mampu menghambat S.aureus dan B.cereus dengan diameter
penghambatan terbesar pada B.cereus 2.15 mm. Hal ini juga terjadi pada ekstrak
etanol dengan diameter penghambatan terbesar pada S.aureus 11.11 mm. Jumlah
koloni masing-masing bakteri uji pada setiap cawan antara 10° — 10° CFU/ml.

Untuk mengetahui konsentrasi terkecil ekstrak yang dapat menghambat
pertumbuban bakteri uji maka dilakukan penentuan MIC (Minimum Inhibitory
Concentration). Penentuan MIC hanya dilakukan pada ekstrak yang menunjukkan
diameter penghambatan cukup besar dalam uji aktivitas antimikroba, Hasil
pengujian menunjukkan bahwa minyak atsiri antarasa memiliki nilai MIC
terhadap S.aureus 0.5 mg/ml (0.05% w/v), pada B.cereus dan S Typhimurium
3 mg/ml (0.3% w/v). Nilai MIC ekstrak etanol terhadap S.aureus dan B.cereus
adalah 0.5 mg/ml (0.05% w/v).

Aplikasi ekstrak yang dilakukan pada potongan fillet (daging dengan kulit)
ikan kakap merah menunjukkan nilai pH selama dua hari penyimpanan untuk
ketiga perlakuan umumnya berkisar pada pH 6.10-7.04. Kadar TVN pada kontrol
mengalami peningkatan selama penyimpanan dari 18.83 mg/100 g (hari ke-0)
menjadi 21.16 mg/100 g (hari ke-2), sedangkan pada perendaman dengan minyak
atsiri dan ekstrak etanol 5% (w/v) nilainya berfluktuasi antara 12.62-15.81
mg/100 g (minyak atsiri), dan 10.65-17.10 mg/100 g (ekstrak etanol). Sementara
itu kadar TMA umumnya mengalami penurunan selama penyimpanan dari 12.55
menjadi 10.82 mg/100 g (kontrol), dari 11.61 menjadi 9.47 mg/100 g (rendam
minyak atsiri). Kadar TMA sampel yang direndam ekstrak etanol justru
mengalami peningkatan dari 8.02 menjadi 9.60 mg/100 g.

Fillet yang direndam dengan minyak atsiri dan ekstrak etanol 5% (w/v)
ternyata memiliki kandungan total mikroba lebih kecil dibandingkan kontrol
selama penyimpanan, walaupun kandungan total mikroba kontrol masih di bawah
batas penerimaan kesegaran ikan 5 x 10° CFU/gram (SNI 01-2729-1992).
Kandungan total mikroba akhir sampai hari ke-2 penyimpanan untuk kontrol,
perendaman dengan minyak atsiri 5% (w/v) dan ekstrak etanol 5% (w/v) berturut-
turut adalah 2.1 x 10°, 1.5 x 10" dan 9.7 x 10* CFU/gram. Dari hasil yang
diperoleh menunjukkan bahwa minyak atsiri dan ekstrak etanol antarasa cukup
efektif untuk diaplikasikan sebagai pengawet alami pada bahan pangan terutama
berkaitan dengan daya antimikrobanya.
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