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Abstract

The objectives of this study were to extract atung seed with water through boiling process to obtain a
natural preservative. Alung seed was extracted in boiling water at different ratio (1:5; 1:7; 1:10) and bailing
time (10, 20, 30 minutes). The extracts were analyzed their total phenol and antimicrobiol activity. Result
showed that the best extract was obtained from the ratio of 1:5 (atung seed : water) and 10 minutes boiling.
The best extract had a total phenol of 88.13 mg/100 g and antimicrobiol activity of 8.3 mm.
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Abstrak

Tujuan penelitian ini adalah melakukan ekstraksi biji alung dengan cara perebusan untuk mendapatkan
bahan pengawet alami.Dalam penelitian inidilakukan ekstraksi biji atlung dengan perbandingan atung dan
air yang berbeda (1:5, 1:7, 1:10) serta lama waktu perebusan yang berbeda (10, 20 dan 30 menit). Hasl|
eksliraksi dianalisis total fenol dan aklivitas antimikroba. Perlakuan terbaik terdapat pada ekstrak dengan
perbandingan 1:5 (atung dan air) selama 10 menit perebusan. Hal ini diperlihatkan dengan nilai total fenol
sebesar 88.13 mg/100 g dan aktivitas antimikroba 9.3 mm.
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Pendahuluan

Kebusukan dan penurunan mutu merupakan
masalah utama yang dihadapi dalam penanganan
bahan pangan, terutama bahan pangan segar.
Hal ini akibat tingginya kandungan air dan nutrisi
sehingga digolongkan ke dalam bahan pangan yang
sangat mudah rusak. Penyebab kebusukan bahan
pangan terutama disebabkan oleh pertumbuhan
mikroorganisme. Oleh karena itu, upaya pengawetan
pangan periu dilakukan untuk mempertahankan sifat
fisik dan kimia pangan serta meningkatkan daya
simpan agar lebih lama. Penggunaan pengawet
kimia yang banyak menimbulkan efek samping dan
merugikan konsumen telah mendorong industri
pangan untuk mencari altematif lain. Pengawet
alami diyakini lebih aman untuk digunakan dan
berpotensi cukup balk untuk dikembangkan
terutama dari tanaman.

Buah atung (Paninanum glabernmum Hassk)

merupakan tanaman hutan yang bijinya sejak lama
telah digunakan secara tradisional oleh masyarakat
Malukuuntuk mengawetkan ikantangkapansebelum
es balok dikenal, dimana hasil tangkapan tersebut
tidak cepat rusak dan tahan beberapa hari sampai
kapal mendarat untuk dipasarkan (Meniharapon
1991). Hasil penelitian terhadap buah atung oleh
peneliti-peneliti pendahulu menunjukkan bahwa,
bagian biji atung mempunyai daya pengawetan
baik dalam bentuk bubuk maupun ekstrak air.
Penelitian purifikasi dan identifikasi komponen
antibakteri dari biji atung, didapati bahwa komponen
bioaktif dalam biji atung adalah asam aselaik yang
dapat membunuh bakleri patogen dan perusak
pangan (Moniharapon, 2005). Lumbessy (2003)
melaporkan bahwa penggunaan ekstrak atung
dapat memperpanjang masa simpan filet ikan patin
kering sampai 15 hari.

lkan merupakan bahan makanan yang banyak
dikonsumsi masyarakat dan cepat mengalami
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proses pembusukan dibandingkan dengan bahan
makanan lain. Pengasapan, penggaraman dan
pengeringan merupakan cara pengawetan ikan
yang sampai saat ini masih banyak dilakukan.
Menurut Anonim (2002) ikan yang diolah dengan
cara pengasapan dapat menjadi awet disebabkan
berkurangnya kadar air ikan sampai dibawah 40
persen. Kerusakan yang sering terfjadi pada ikan
asap yailu leradinya pertumbuhan jamur atau
kapang, karena jamur dapat tumbuh pada makanan
dengan kadar air rendah. Penelitian ini bertujuan
untuk menentukan perlakuan terbaik perbandingan
berat serbuk biji atung dan volume air dengan lama
waktu perebusandalamusahamenghasilkan ekstrak
biji atung sebagai bahan pengawet.Penelitian
ini diharapkan dapal memberikan alternatif baru
dalam pemanfaatan buah atung sebagai bahan
pengawet alami, terutama di daerah yang banyak
menghasilkan tanaman ini.

Bahan dan Metode

Bahan yang digunakan adalah a) biji buah atung
umur panen 3 bulan yang berasal dari Desa Rulong,
yang disortasi berdasarkan keseragaman dalam
bentuk, ukuran dan bobot, b) Air mineral, c) lkan
tongkol, diperoleh dari TPl Lampasing Lampung
dengan ukuran 1.5-2.0 kg. Peralatan vyang
digunakan terdiri dari palu, parutan kelapa, panci,
pisau, kompor gas Rinai, saringan teh, termometer,
timbangan, pH meter Hanna, refraktometer
Atago PR-201, oven lIsuzu, drum pengasapan,
spektrofotomelri spectroponic 200+ serla peralatan
analisis kimia.

TahapanPenelitian

Buah atung dipecah kulitnya untuk diambil
bijinya. Biji atung kemudian diparut menggunakan
parutan kelapa sehingga diperoleh serbuk biji

atung yang siap di ekstrak dengan cara perebusan.
Serbuk biji atung seberat 100 gram di rebus dalam
air mendidih (100°C) dengan tiga perlakuan volume
air : 500 mi, 700 ml, dan 1000 ml, masing-masing
selama 10, 20 dan 30 menit. Setelah itu larutan
didinginkan mencapai suhu ruang sambil diaduk,
kemudian larutan disaring menggunakan saringan
teh untuk mendapatkan ekstrak biji atung. Ekstrak
yang diperoleh kemudian dianalisis parameter mulu
meliputi total fenol (Khadambi, 2007) dan aktivitas
antimikroba (Gariga et al., 1993).

Hasil dan Pembahasan

Total Fenol

Kadar total fenol ekstrak biji atung perlakuan
perbandingan atung dan air dengan lama waktu
perebusan berkisar antara 14.47-88.13 ma/ml.
Berdasarkan hasil analisis ragam terlihat bahwa
perbandingan atung dan air, lama waktu perebusan
maupun interaksi keduanya berpengaruh nyata
terhadap kadar total fenol ekstrak biji atung. Hasil
uji Duncan pada Gambar 1 memperlihatkan bahwa
perlakuan perbandingan alung dan air 1:5 dengan
lama waktu perebusan 10 menit mempunyai kadar
total fenol tertinggi (88.13 mg/ml) dan berbeda
nyata dengan perlakuan lain. Sementara Perlakuan
perbandingan atung dan air 1:10 dengan lama
perebusan 20 menit memiliki kadar total fenol
terendah (14.47 mg/ml).

Peningkatan kadar total fenol ekstrak biji
atung yang ditambah tertinggi pada perlakuan
perbandingan atung dan air 1:5 dengan lama waktu
perebusan 10 menit, diduga disebabkan adanya
pemanasan pada suhu tinggi (100 °C). Hal tersebut
menyebabkan kadar fenol yang terdapat dalam
ekstrak menguap sehingga fenol yang terdeteksi
juga sedikit. Dimana dengan waktu perebusan yang
pendek dan penggunaan volume air yang sedikit,
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Gambar 1. Pengaruh perbandingan serbuk atung dan air dengan lama waktu perebusan terhadap
kandungan total fenol ekstrak biji atung.
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maka komponen aktif senyawa ini terekstrak lebih
banyak dibandingkan dengan wakiu perebusan
yang lama. Kemungkinan lain juga diduga adanya
komponen pigmen lain yang turut terekstrak.
Pigmen tanaman merupakan senyawa flavonoid
yang termasuk kedalam golongan senyawa fenolik
sehingga turut terdeteksi selama pengukuran
total fenol. Menurut Susanti (2008) stabilitas fenol
akan terganggu akibal semakin lamanya wakiu
perebusan, sehingga jumlah total fenol terdeteksi
akan mencapal puncak maksimum kemudian
menurun dan naik lagi. Semua komponen ini tidak
terlarut, hanya komponen dengan berat molekul
kecll yang terinfusi dalam air panas yaitu polifenol.
Katrina (2000) menyatakan bahwa aktivitas fenol
dipengaruhi oleh nilai pH. Pernyataan ini sesuai
dengan data awal yang diperoleh, dimana pada
perlakuan P1W1 nilai pH lebih rendah (asam) dari
perlakuan P2 dan P3, sehingga menyebabkan
tingginya kadar total fenol yang diperoleh pada
perlakuan yang sama (P1W1). Lebih lanjut Katrina
(2000) mengatakan bahwa aklivitas senyawa fenal
dapat meningkat dengan adanya beberapa faktor
seperti substitusi alkil dan halogen, dan semakin
panjangnya rantai alifatik dan kondisi media yang
asam atau mempunyai nilai pH yang rendah.
Kombinasi perbandingan campuran serbuk biji
alung dan air 1:5 dengan lama wakiu perebusan
10 menit (P1W1), memiliki kandungan fenol yang
dapat digunakan sebagai bahan antimikroba.
Hasil ini sejalan dengan yang ditemukan oleh
Moniharapon (1998) bahwa komponen fenol dalam
ekstrak biji atung mampu menginaktifkan enzim
esensial dalam mikroba. Gugus fenal mempunyai
gugus OH yang bersifat racun bagi protoplasma
sel, dapat menembus dan merusak dinding sel,
serta mendenaturasi protein dalam sitoplasma,

Aktivitas Antimikroba

Hasil pengujian aktivitas antimikroba ekstrak biji
atung terhadap bakteri S. aureus berkisar antara
8.8-9.3 mm. Hasil analisis ragam terlihat bahwa
perlakuan perbandingan atung dan air, lama waktu
perebusan dan interaksi keduanya berpengaruh
nyata terhadap aktivitas antimikroba ekstrak biji
atung. Hasll uji Duncan pada Gambar 2 menunjukkan
bahwa perlakuan perbandingan alung dan air 1:5
selama 10 dan 20 menit perebusan memiliki nilai
aktivitas antimikroba tertinggi (9.3 mm) dan berbeda
nyata dengan perlakuan yang lain. Sedangkan nilai
aktivitas antimikroba terendah (8.8 mm) terdapat
pada perlakuan perbandingan atung dan air 1:10
dengan lama waktu perebusan 30 menit.

Berdasarkan Gambar 2 terlihat bahwa secara
umum semua perlakuan perbandingan ekstrak biji
atung mempunyai kemampuan dalam menghambat
bakteri uji. Dimana semakin sedikit volume air
ekstrak, maka daya hambat semakin besar.
Hal ini kemungkinan disebabkan meningkatnya
konsentrasi komponen aktif dalam bahan sehingga
daya hambat yang terbentuk juga semakin besar.
Diduga juga bahwa komponen fenol yang terdapat
dalam ekslrak ini seluruhnya adalah senyawa fenaol
yang berkontribusi terhadap aktivitas antimikroba.
Hasil ini sejalan dengan hasil penelitian Lingga et
al. (2005), yang mendapatkan diameter hambal
terbesar (28.5 mm) ekstrak air bawang putih dan
ekstrak murni bawang putih yang dilarutkan dalam
air terhadap bakteri gram posilif Streptococcus
pada konsentrasi 75%.

Penelitian ini menunjukkan bahwa, perbandingan
atung danair 1:5 selama 10 menit perebusan (F1W1)
merupakan perlakuan terbaik. Hasil ini juga sama
dengan kadar total fencl yang diperoleh. Dimana
senyawa fenclik yang lerdapal dalam ekstrak biji
atung pada perlakuan P1W1 efektif pada pH rendah.
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Gambar 2. Pengaruh perbandingan serbuk atung dan air dengan lama waktu perebusan terhadap daya
hambat mikroba ekstraksi biji atung.
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Struktur gugus hidroksil senyawa fenolik memegang
peranan penting dalam aktivitas antibakteri, dimana
pada pH rendah lerjadi reaksi alkilasi dan hidroksilasi
sehingga akan meningkatkan distribusi gugus fenol
pada fase cair dan fase lipid pada membran sel
bakteri (Dorman & Deans 2000). Komponen fenol
yang terdapat dalam ekstrak ini seluruhnya adalah
senyawa fenol yang berkontribusi terhadap aktivitas
antimikroba (Adawiyah 1998).Dapat dikalakan
bahwa, perlakuan P1W1 berpengaruh terhadap
kualitas ekstrak biji atung yang akan digunakan
sebagai bahan anlimikroba dan pengawet pangan
alami.

Simpulan

Ekstraksi biji atung dengan cara perebusan
menghasilkan cairan ekstrak sebagai bahan
pengawet. Ini didukung dengan tingginyatotal fenol
dan aktivitas antimikroba.

Perbandingan berat serbuk biji alung dan air 1:5
dengan lama waktu perebusan 10 menit (P1W1)
merupakan perlakuan terbaik. Perlakuan ini
menghasilkan bahan pengawel dengan karaklersitik
terbaik, yaitu kadar total fenol 88.13 mg/ml dan
aktivitas antimikroba 9.3 mm.
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