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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu ekstraksi sarang
semut (Myrmecodia pendans) dengan Microwave Assisted Extraction (MAE) terhadap rendemen,
total fenol, total flavonoid, total tanin dan aktivitas antibakteri ekstrak sarang semut. Selanjutnya
ekstrak sarang semut sebagai anti bakteri diaplikasikan pada ikan kakap merah (Lutjanus san-
guineus). Rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap, dengan 2 fak-
tor, yaitu suhu ekstraksi (50, 60 dan 70 °C) dan lama waktu ektraksi (10, 20, dan 30 menit). Hasil
penelitian memperoleh kondisi terbaik untuk ekstraksi sarang semut adalah suhu 70 °C dan
lama waktu 20 menit. Ekstrak tersebut memiliki karakteristik antara lain rendemen 7,83%, to-
tal fenol 150,33 mg GAE/g, total flavonoid 56,12 mg QE/g, dan total tanin 20,42 mg TAE/g.
Nilai konsentrasi hambat minimum (KHM) ekstrak sarang semut pada Escherichia coli 0,5 mg/
ml, Listeria monocytogenes 0,1 mg/ml, dan Vibrio parahaemolyticus 0,5 mg/ml. Selanjutnya, ekstrak
diaplikasikan sebagai bahan perendaman ikan kakap yang telah dikontaminasi dengan Listeria
monocytogenes. Ikan yang direndam dengan ekstrak sarang semut dan disimpan pada 4 °C dan
-8 °C mempunyai jumlah Listeria monocytogenes yang lebih rendah dibanding dengan ikan kakap
tanpa perendaman

Kata kunci : Fenol; Flavonoid; Konsentrasi Hambat Minimum; Tanin
ABSTRACT

This study aims to determine the effect of temperature and time of Microwave Assisted Extraction
(MAE) of anthill (Myrmecodia pendans) to the yield, total phenol, total flavonoids, total tannins and
it’s antibacterial activity of extract against Escherichia coli, Listeria monocytogenes and Vibrio para-
haemolyticus.. Anthill extract as anti-bacterial was applied to the red snaper ((Lutjanus sanguineus).
The design experiment used was completely randomized design, with two factors, temperature of extrac-
tion (50, 60, and 70 °C) and time of extraction (10, 20, and 30 min). The best condition extraction was
obtained at temperature 70 °C and time of 20 min, resulting anthill extract with characteristic as follows:
a yield of 7.83%, total phenol 150.33 mg GAE / g, total flavonoids 56.12 mg QE / g, total tannins 20.42
TAE mg/ g. Minimum concentration inhibition (MIC) on Escherichia coli, Listeria monocytogenes, and
Vibrio parahaemolyticus were 0.5, 0.1 and 0.5 mg / ml, respectively. Furthermore, extract was applied
to soaking (0.1%) red snapper that has been inoculated with Listeria monocytogenes and kept at -8 and
4 °C. The inoculated red snapper contained a lower number of Listeria monocytogenes than un-soaked
red snapper

Keywords : Minimum Concentration Inhibition; Flavonoid; Phenol; Tannin

193



Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 20 No. 3 [Desember 2019] 193-202
Ekstraksi Sarang Semut (Myrmecodia pendans) dengan Microwave Assisted Extraction [Yuliandri dkk]

PENDAHULUAN

Sarang semut (Myrmecodia pendans)
merupakan tumbuhan epifit yang diman-
faatkan oleh beberapa penduduk lokal di
Papua sebagai obat tradisional untuk berba-
gal macam penyakit seperti kanker, jantung
koroner, tumor, asam urat, wasir dan rema-
tik. Sarang semut mengandung senyawa ak-
tif yang tergolong dalam tanin terhidrolisa,
flavonoid, dan tanin terkondensasi. Beberapa
penelitian menunjukan bahwa sarang semut
mempunyai aktivitas antibakteri terhadap
Enterobacter faecalis, Staphylococcus aureus, Es-
cherichia coli, dan Candida albicans (Situmeang
et al., 2014; Efendi dan Hertiani, 2013). Hasil
identifikasi ekstrak sarang semut dengan
HPLC terdapat lima senyawa flavonoid yai-
tu kaempferol (13,767 mg/g), luteolin (0,005
mg/g), rutine (0,003 mg/g), quercetin (0,030
mg/g) dan apigenin (4,700 mg/g) (Engida et
al., 2013).

Ekstraksi merupakan tahap paling
penting untuk mendapatkan senyawa bioak-
tif. Metode ekstraksi konvensional memiliki
kelemahan-kelemahan yaitu memakan wak-
tu lama, membutuhkan jumah pelarut yang
banyak, dan menyebabkan beberapa sen-
yawa bioaktif terdegradasi (Baghdikian et al.,
2016). Microwave Assisted Extraction (MAE)
merupakan metode ekstraksi menggunakan
gelombang elektromagnetik non-ion dengan
frekuensi antara 300 MHz sampai 300 GHz.
Metode ekstraksi ini mempunyai keuntun-
gan antara lain waktu ekstraksi yang singkat,
menggunakan pelarut sedikit, Jika teknik ini
dieksplorasi secara ilmiah, dapat menjela-
jah menjadi teknologi ekstraksi yang efisien
dalam memastikan kualitas herbal (Mandal
et al., 2007). Keuntungan ekstraksi menggu-
nakan MAE adalah efisiensi waktu ekstraksi,
peningkatan selektivitas dan hasil yang lebih
tinggi dari ekstrak, reproduktifitas tinggi
dalam waktu yang lebih singkat, dan men-
gurangi konsumsi pelarut (Baghdikian et al.,
2016). Energi gelombang elektromagnetik
menimbulkan iradiasi sampel dengan dipole
tinggi tetapi tidak menyebabkan kerusakan
sampel sehingga lebih meningkatkan efisien-
si ekstrak sampel. Transfer panas yang cepat
memungkinkan waktu yang jauh lebih cepat
untuk sampel yang kompleks (Li et al., 2004;
Engida et al., 2015).
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METODE

Bahan-bahan yang digunakan yaitu:
sarang semut jenis Myrmecodia pendans diper-
oleh dari Kabupaten Sorong Papua Barat,
Ikan Kakap Merah (Lutjanus sanguineus)
diperoleh dari Kecamatan Sangkapura Pu-
lau Bawean Gresik. Isolat bakteri Escherichia
coli dan Listeria monocytogenes diperoleh dari
Laboratorium Pengujian Mutu Teknologi
Hasil Pertanian Universitas Brawijaya. Isolat
Vibrio parahaemolyticus diperoleh dari Fakul-
tas Kedokteran Universitas Brawijaya. Asam
galat (Merck), Phenol reagen (Merck), Folin-
Ciocalteu reagen (Merck), natrium karbonat,
etanol 96%, AICL,, Kalium Asetat, quercetin,
Na,CO,, Media Nutrien Agar, Nutrien broth
(Merck), Buffer Peptone Water (BPW), Plate
Count Agar, Larutan Butterfield’s Phosphate
Buffered (BFP), BPW 0,1 %, Trypticase Soy agar
dengan Yeast extract (Merck).

Alat yang digunakan pada penelitian
ini antara lain MAE (merk Anton Paar), oven
(WTC binder), spectrophotometre UV-Vis
(Shimadzu UV-mini 1240), neraca analitik
(Denver Instrument M310) dan peralatan ge-
las.

Preparasi Sampel

Sarang semut diperoleh dari Pantai
Kabupaten Sorong Papua Barat. Sampel di-
potong secara melintang dengan ketebalan
kurang lebih 1 cm selanjutnya dijemur sela-
ma 3 hari di bawah matahari. Sarang semut
kering diblender sehingga berbentuk bubuk.
Sampel dibungkus dengan plastik dan dis-
impan dalam pendingin sebelum digunakan.

Ekstraksi menggunakan Microwave Assisted
Extraction (MAE)

Sebanyak 5 g bubuk sarang semut
dilarutkan etanol 96% kemudian diekstrak
menggunakan MAE dengan kondisi suhu 50,
60, dan 70 °C dan lama waktu 10, 20, 30 men-
it. Total ada 9 kombinasi perlakuan. Ekstrak
kasar disaring dengan kertas saring dan se-
lanjutnya etanol diuapkan dengan menggu-
nakan rotary evaporator.

Analisa Total Fenol (Lee et al., 2003)
Analisa kadar total fenol ekstrak sa-
rang semut dilakukan dengan Folin-Ciocal-
teau. Sampel ekstrak sebanyak 0,4 ml ditam-
bah 0,4 ml Folin-Ciocalteau dan dikocok.
Setelah 5 menit tambahkan 4 ml Na,CO, 7%.
Akuades ditambahkan pada tabung reaksi
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tersebut sampai volumenya mencapai 10 ml
dan diinkubasi pada suhu 25 °C. Absorban-
si dibaca dengan spektrofotometer dengan
panjang gelombang 760 nm. Kadar total fenol
dinyatakan sebagai ekivalen mg asam galat.

Analisa Total Flavonoid (Atanassova et al.,
2011)

Sebanyak 1 ml sampel ekstrak ditam-
bahkan 4 ml akuades dan 0,3 ml NaNO, 5%
ke dalam tabung reaksi dan divortek hingga
homogen, kemudian diinkubasi selama lima
menit. Kemudian ditambahkan 0,3 ml AICI,
dan diinkubasi ulang selama 6 menit dan
ditambahkan 2 ml NaOH 1 M dan akuades
hingga mencapai volume 10 ml dan divortek
hingga homogen. Nilai serapan sampel di-
ukur dengan panjang gelombang 510 nm.
Kadar total flavonoid dinyatakan sebagai
ekivalen mg kuersetin.

Penentuan Total Tanin (Malangngi et al., 2012)

Sebanyak 50 ml sampel ditambah 2,5
ml etanol absolut, kemudian divorteks se-
lama 2 menit. Selanjutnya, disentrifuse pada
kecepatan 4000 rpm selama 15 menit, lalu
filtrat yang jernih diambil sebanyak 1 ml.
Sebanyak 1 ml filtrat jernih dimasukkan ke
dalam labu takar 100 ml. Tambahkan 2 ml
pereaksi Folin Denis dan 5 ml Na,CQO, jenuh,
lalu diencerkan hingga volume 100 ml den-
gan aquades. Larutan dikocok dan dibiarkan
selama 40 menit. Diukur absorbansinya pada
panjang gelombang 725 nm.

Penentuan Nilai Konsentrasi Hambat Mini-
mum (KHM) (Doughari, 2006)

Penentuan nilai KHM dilakukan den-
gan metode dilusi. Ekstrak etanol sebanyak
0,5 ml dengan berbagai konsentrasi (20,18, 15,
10, 8, 5, 1, 0,5 dan 0,05 mg/ml) dikontakkan
dalam 2 ml media NB yang telah mengand-
ung bakteri uji. Masing-masing dimasukkan
dalam tabung reaksi, kemudian diinkubasi
pada suhu 37 °C selama 24 jam. Konsentrasi
ekstrak yang tidak terdapat pertumbuhan
bakteri (bening) secara visual dideskripsikan
sebagai nilai KHM. Konsentrasi ekstrak yang
bening dicampur dengan media NA pada
cawan petri, kemudian diinkubasi pada suhu
37 °C selama 24 jam. Nilai KHM ditentukan
pada konsentrasi ekstrak terkecil pada me-
dia yang tidak terdapat pertumbuhan koloni
bakteri.
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Prosedur Inokulasi dan Aplikasi Perendaman
(Gongalves et al., 2005)

Filet ikan kakap merah dengan ket-
ebalan 1-2 cm sebanyak 16 sampel dan berat
masing-masing sampel 150 g yang didapat-
kan dari nelayan Kecamatan Sangkapura Pu-
lau Bawean Gresik, dibawa dengan kemasan
strerofoam menggunakan es menuju Labora-
torium. Masing-masing sampel dicuci meng-
gunakan akuades steril dan dipotong secara
aseptis untuk dilakukan pengujian Listeria
Monocytogenes. Semua sampel disterilisasi
terlebih dahulu kemudian diinokulasi bak-
teri dengan cara perendaman menggunakan
suspensi 107 CFU/ml Listeria monocytogenes
selama 10 menit pada suhu ruang.

Setelah inokulasi, sebanyak 8 sampel
direndam dalam ekstrak sarang semut den-
gan konsentrasi 0,1%, dan 8 sampel yang lain
(kontrol) direndam dalam larutan buffer phos-
phate masing-masing selama 15 menit. Pe-
nirisan dilakukan selama 5 menit kemudian
3 sampel filet dengan perendaman ekstrak
sarang semut disimpan pada suhu -8 °C dan
3 sampel lainnya pada suhu 4 °C, perlakuan
yang sama juga dilakukan 6 filet kontrol.
Pengujian Listeria monocytogenes dilakukan
kembali pada semua sampel setelah 15 dan
30 hari penyimpanan, dengan mengambil
dari sebagian potongan filet dengan cara
aseptis.

Analisis Statistik

Data dianalisis dengan Analysis of Var-
iance (ANOVA) untuk mengetahui apakah
ada perbedaan. Apabila hasil uji pada tiap
perlakuan dan interaksi kedua perlakuan
menunjukkan beda nyata maka dilakukan uji
lanjut dengan Tukey Simultaneous 95%. Pe-
nentuan perlakuan terbaik ditentukan den-
gan metode Technique for Order Preference by
Similarity to Ideal Solution (TOPSIS).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Rerata nilai rendemen dengan per-
lakuan suhu dan lama ekstraksi dapat dilihat
pada Gambar 1. Hasil analisa ragam menun-
jukkan bahwa faktor suhu dan lama waktu
reaksi berpengaruh nyata (a=0,05) terhadap
nilai rendemen dan terjadi interaksi antara
faktor suhu dan lama waktu ekstraksi terha-
dap nilai rendemen ekstrak.
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Gambear 1. Pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap rerata rendemen ekstrak sarang semut
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Gambar 2. Pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap rerata total fenol ekstrak sarang semut

_ 80,
o
=]

bc bc ab be
2 601 be
E Y]
=
S 40
=
&
= 204
3
o
b 0 i

50 60 70
Suhu ( °C)

[ 10 menit B8 20 menit 30 menit

Gambar 3. Pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap rerata total flavonoid ekstrak Sarang
semut
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Ekstraksi pada suhu 70 °C menghasil-
kan rendemen lebih besar dari pada suhu 60
°C dan 50 °C. Energi gelombang elektromag-
netik dan panas akan diserap oleh pelarut
yang selanjutnya mencapai dinding sel,
pada gilirannya membantu pelarut untuk
mengakses solut dalam matriks bahan. Ren-
demen tertinggi dihasilkan oleh perlakuan
MAE dengan suhu 70 °C, dengan waktu
terbaik secara berurutan yaitu 30, 20, dan
10 menit. Rendemen terendah dihasilkan
oleh perlakuan ekstraksi pada suhu 50 °C
selama 10 menit. Ekstraksi pada suhu yang
lebih rendah dan waktu yang lebih pendek
menghasilkan jumlah solut yang lebih ren-
dah dibanding ekstraksi pada suhu yang lebi
tinggi dan waktu yang lebih lama.

Total Fenol

Rerata total fenol dengan perlakuan
suhu dan lama ekstraksi dapat dilihat pada
Gambear 2. Hasil analisa ragam menunjukkan
bahwa faktor suhu dan lama waktu reaksi
berpengaruh nyata (a=0,05) terhadap nilai
total fenol dan terjadi interaksi antara fak-
tor suhu dan lama waktu ekstraksi terhadap
nilai total fenol.

Perlakuan terbaik yang menghasilkan
total fenol tertinggi terdapat pada perlakuan
ekstraksi dengan suhu 60 °C selama 20 menit
dan diikuti oleh perlakuan ekstraksi dengan
suhu 70 °C selama 20 menit. Hal ini didukung
oleh penelitian Liazid et al. (2007), yang men-
yarankan penggunaan waktu 20 menit untuk
mendapatkan total fenol terbaik, dikarena-
kan pada waktu yang lebih lama akan men-
gakibatkan degradasi beberapa komponen
penyusun fenol tersebut. Total fenol teren-
dah dialami oleh perlakuan ekstraksi dengan
suhu 50 °C selama 10 menit. Ekstraksi pada
suhu 50 °C mengalami kenaikan total fenol
seiring dengan meningkatnya waktu ek-
straksi dari 10, 20, dan 30 menit menghasil-
kan total fenol yang semakin tinggi. Pada
suhu 60 dan 70 °C total fenol dalam jumlah
yang tertinggi berada pada ekstraksi dengan
waktu 20 menit dan mengalami penurunan
pada ekstraksi dengan waktu 30 menit. Tiap
jenis tumbuhan mempunyai sensitivitas fe-
nol pada suhu yang berbeda-beda karena
jenis fenol berbeda pada masing-masing
tanaman (Junior et al., 2010). Hasil penelitian
Akbari et al. (2019) menujukkan bahwa suhu
hingga suhu 80 °C akan mengingkat kadar
total fenol ekstraksi dengan MAE bahan kla-
bet (Trigonella foenum-graecum).
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Total Flavonoid

Rerata total flavonoid dengan per-
lakuan suhu dan lama ekstraksi dapat dilihat
pada Gambar 3. Hasil analisa ragam men-
unjukkan bahwa faktor suhu berpengaruh
nyata (a=0,05) terhadap nilai total flavo-
noid, sedangkan lama waktu ekstraksi tidak
berpengaruh nyata dan tidak ada interaksi
antara faktor suhu dan lama waktu ekstraksi
terhadap nilai total flavonoid.

Perlakuan terbaik terjadi pada per-
lakuan dengan menggunakan suhu ekstraksi
60 °C dengan waktu ekstraksi 20 menit. Nilai
total flavonoid tersebut lebih tinggi dari hasil
penelitian Sanjaya et al. (2014) yang melaku-
kan ekstraksi sarang semut dengan metode
supercritical extraction dengan suhu 70 °C dan
dari beberapa macam perlakuan waktu (6-7
jam). Suhu memberikan pengaruh yang ny-
ata pada total flavonoid. Secara umum, pada
tiap-tiap waktu ekstraksi yang sama, total
flavonoid meningkat dengan meningkatnya
suhu dari 50 ke 60 °C, dan total flavonoid
menurun dengan meningkatnya suhu dari
60 ke 70 °C. Penelitian ekstraksi Perilla frute-
scens menggunakan MAE pada suhu 60-140
°C dan didapatkan bahwa total flavonoid
mengalami penurunan stabilitas dengan se-
makin meningkatnya suhu dimulai dari 60
°C (Meng et al., 2009; Shao et al., 2012).

Total Tanin

Rerata total tanin dengan perlakuan
suhu dan lama ekstraksi dapat dilihat pada
Gambar 4. Hasil analisa ragam menunjuk-
kan bahwa faktor suhu berpengaruh nyata
(a=0,05) terhadap nilai total tanin, sedang-
kan lama waktu ekstraksi tidak berpengaruh
nyata dan tidak ada interaksi antara faktor
suhu dan lama waktu ekstraksi terhadap
nilai total tanin.

Total tanin meningkat dari waktu ek-
straksi 10 menit ke 20 menit dan menurun
dari 20 menit ke 30 menit, baik pada suhu
50, 60, dan 70 °C. Hal ini didukung oleh pe-
nelitian Jing dan Giusti (2007), yang mengek-
straksi Purple corn dengan suhu kamar, 50,
75, dan 100 °C dan mendapatkan bahwa total
tanin meningkat seiring dengan peningkatan
suhu ekstraksi pada kisaran suhu tersebut.
Senyawa tanin mempunyai aktivitas antibak-
teri Listeria monocytogenes (Roger et al., 2018).

Konsentrasi Hambat Minimum
Konsentrasi Hambat Minimum
(KHM) ekstrak sarang semut dari berbagai
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Tabel 1. KHM ekstrak sarang semut terhadap Escherichia coli, V. parahaemolyticus, dan Listeria
monocytogenes

Perlakuan KHM (mg/ml)

Suhu (°C) Waktu (Menit) vpP LM EC
50 10 1,0 0,83 5,0
20 0,83 0,5 1,0
30 0,83 0,5 1,0

60 10 1,0 0,5 5
20 0,83 0,5 1,0
30 0,83 0,5 1,0
70 10 1,0 0,5 5,0
20 0,5 0,1 0,5
30 0,5 0,1 0,5

Keterangan: VP adalah V. parahaemolyticus; LM adalah Listeria monocytogenes; EC adalah Escherichia coli

Tanin (mg TA/g)
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w
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Gambar 4. Pengaruh suhu dan waktu ekstraksi terhadap rerata total tanin ekstrak sarang semut
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Gambar 5. Pengaruh perendaman filet ikan kakap dalam ekstrak sarang semut dan suhu

penyimpanan terhadap jumlah Listeria monocytogenes: A. pendinginan suhu 4 °C tanpa peren-

daman ekstrak, B. pendinginan suhu 4 °C dengan perendaman ekstrak, C. pembekuan suhu

-8 °C tanpa perendaman ekstrak, D. pembekuan suhu -8 °C dengan perendaman ekstrak
sebelum penyimpanan
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perlakuan ekstrak menggunakan MAE di-
tunjukkan pada Tabel 1. Hasil analisis statis-
tika menunjukkan KHM ekstrak etanol sa-
rang semut menunjukkan perbedaan KHM
yang nyata antara ketiga jenis bakteri terse-
but. Nilai KHM ekstrak dari yang tertinggi
ke yang lebih rendah secara berurutan yaitu
terhadap Escherichia coli, V. parahaemolyticus,
dan Listeria monocytogenes. Hal ini berarti
bahwa dibutuhkan konsentrasi ekstrak sa-
rang semut yang lebih besar untuk meng-
hambat pertumbuhan Escherichia coli, dan V.
parahaemolyticus daripada Listeria monocy-
togenes. Bakteri Escherichia coli, dan V. para-
haemolyticus yang merupakan bakteri gram
negatif cenderung lebih tahan dari pada Lis-
teria monocytogenes yang merupakan bakteri
gram positif. Perbedaan sensitivitas ketiga
jenis bakteri tersebut disebabkan oleh per-
bedaan struktur membran dinding sel antara
bakteri gram positif dengan negatif. Bakteri
gram positif mempunyai lapisan lipo polisa-
karida eksternal dan tambahan komponen
membran minor selain membran plasma
utuh sekitar sel yang memiliki potensi hi-
drofobisitas dan karena itu bisa menciptakan
lingkungan yang tidak menguntungkan bagi
fenolat sederhana untuk menciptakan efek
pengasaman (Vattem et al., 2004).

Bakteri Genus Vibrio sangat rentan
terhadap polifenol. Nilai KHM 10 jenis polif-
enol terhadap 4 grup bakteri diantaranya ge-
nus Vibrio. Bakteri Genus Vibrio paling rent-
an terhadap polifenol daripada Escherichia
coli, Salmonella dan Staphylococcus aureus, di-
mana Genus Vibrio mempunyai KHM teren-
dah (Taguri et al., 2004). Berdasarkan 10 jenis
polifenol yang diteliti tersebut, diantaranya
senyawa epigallocatechin, procyanidin, tanin
terdapat pada tumbuhan sarang semut jenis
Myrmecodia pendans (Agatonovic-Kustrin et
al., 2018). Bakteri Escherichia coli, mempunyai
kemampuan dalam menanggulangi tekanan
yang disebabkan oleh asam (Taguri et al.,
2004). Bakteri enterohemorrahagic termasuk
E. coli mempunyai kemampuan untuk men-
gelola stress karena asam dengan cara me-
nyebarkan proton dengan jalan memperpan-
jang membran sel mereka. Selain itu menurut
Vattem et al. (2004), beberapa antioksida
hidrofobik dimungkinkan dapat merusak
sistem keseimbangan sel V. parahaemolyti-
cus dengan menghambat fungsi saluran ion
yang biasa digunakan oleh bakteri ini untuk
mempertahankan diri pada lingkungan ka-
dar garam tinggi (Lin et al., 2004).
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Ekstrak sarang semut mempunyai
KHM yang berbeda-beda terhadap E.coli, di-
mana ekstrak dengan perlakuan MAE suhu
70 °C selama 20 dan 30 menit mempunyai
KHM terbaik terhadap Escherichia coli, yaitu
sebesar 0,5 mg/ml. Hal ini mempunyai ko-
relasi dengan kandungan total tanin yang di-
miliki oleh kedua perlakuan tersebut, dima-
na kedua perlakuan tersebut memiliki total
tanin tertinggi pertama dan kedua diantara
kesembilan perlakuan ekstraksi MAE.

Pengaruh Perendaman Ikan Kakap dalam
Ekstrak Sarang Semut Terhadap Pertumbu-
han Listeria monocytogenes

Pada Gambar 5 menunjukkan jumlah
peningkatan jumlah bakteri yang tertinggi
dialami oleh sampel dengan perlakuan peny-
impanan 4 °C tanpa perendaman ekstrak, ke-
mudian diikuti secara berurutan oleh sampel
perlakuan penyimpanan 4 °C dengan peren-
daman ekstrak, sampel perlakuan penyim-
panan dingin tanpa perendaman ekstrak, dan
sampel perlakuan penyimpanan -8 °C den-
gan perendaman ekstrak. Pada penyimpanan
suhu -8 °C, jumlah Listeria monocytogenes
pada sampel dengan perlakuan perendaman
ekstrak dan tanpa perendaman ekstrak ter-
dapat perbedaan nyata, pada penyimpanan
-8 °C dan sampel direndam ekstrak memiliki
pertumbuhan jumlah Listeria monocytogenes
yang lebih rendah. Sampel yang tidak men-
galami perlakuan perendaman ekstrak me-
miliki kenaikan jumlah sel yang lebih tinggi
dari pada sampel yang direndam pada ek-
strak selama penyimpanan. Ekstrak sarang
semut yang mengandung beberapa senyawa
fitokimia memberikan efek penghambat-
an bagi pertumbuhan bakteri. Asam tanat
mempunyai daya hambat pada uji cakram
terhadap bakteri dikarenakan asam tanat
dapat menghancurkan integritas dinding sel
selanjutnya asam tanat bisa mempengaruhi
pembentukan bio-film (Dong et al., 2018). Pe-
nyimpanan beku ikan salmon yang diinokulasi
Listeria monocytogenes dapat menurunkan jum-
lah sel 1 sampai 2 10og10 cfu/ g pada hari ke 30 pe-
nyimpanan beku. Selama pembekuan, bakteri
Listeria monocytogenes mengalami penyusutan
ukuran sel dan mengalami evolusi karakter
biokimia, dimana beberapa enzim (D-arabitol,
D-xylose, L-thamnose, a-methyl-D-glucoside,
D-ribose, glucose-1-phosphate, dan D-taga-
tose) memproduksi asam (Miladi et al., 2008).
Pada penyimpanan suhu 4 °C, jumlah Listeria
monocytogenes sampel dengan perlakuan
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perendaman ekstrak dan tanpa perendaman
ekstrak terdapat perbedaan nyata jumlah
bakteri. Sampel dengan perendaman ekstrak
memiliki pertumbuhan jumlah bakteri yang
lebih rendah. Pada hari ke-30, sampel dengan
perendaman ekstrak memiliki jumlah Listeria
monocytogenes lebih rendah 0,84 log 10 cfu/g,
dan pada hari ke 45 lebih rendah 0,54 log 10
cfu/g dibandingkan dengan sampel tanpa
perendaman ekstrak. Tanin terutaman asam
tanat diketahui mempunyai aktivtas antibak-
teri yang efektif. Mekanisme sebagai antibak-
teri antara lain mengkelat ion logam teruta-
ma besi (Fe) menyebabkan stres oksidatif sel
(Roger et al., 2018). Sampel tanpa perenda-
man menunjukkan peningkatan jumlah sel
dari 28x104 cfu/g (hari ke-0) hingga diatas
107 cfu/g pada (hari ke-45). Hal ini sejalan
penelitian lain yang menunjukkan pertum-
buhan Listeria monocytogenes mengalami pen-
ingkatan sebesar 1 1og10 cfu/g dari hari ke-0
hingga hari ke-8 pada ikan tanpa perlakuan
perendaman dan disimpan pada suhu 4 °C.
Pada penelitian tersebut, dinyatakan bahwa
kandungan fenol yang terdapat dalam ek-
strak Oregano berperan dalam menurunkan
jumlah sel sejumlah 3 log10 cfu/g pada hari
ke-8 (Lin et al., 2004). Listeria monocytogenes
masih mempunyai kemampuan tumbuh
pada suhu 2-5 °C. Ikan yang diinokulasi Lis-
teria monocytogenes kemudian disimpan pada
suhu 4 °C, setelah 15 hari mengalami kenai-
kan jumlah sel sejumlah 0,9 log10 cfu/g. Ke-
naikan ini lebih kecil dari pada ikan yang di-
simpan pada suhu 25 °C (Miladi et al., 2008).
Pada penelitian tersebut, pada hari ke-45,
sampel perlakuan dingin tanpa perendaman
tersebut mengalami fase stationer, ditunjuk-
kan oleh grafik yang horizontal, sedangkan
pada sampel penyimpanan dingin dengan
perendaman ekstrak masih menunjukkan
peningkatan jumlah sel (fase log). Bagian fe-
nolik yang bersifat hidrofobik memungkin-
kan penempelan pada membran sitoplasma
bakteri yang pada akhirnya akan mengaki-
batkan kematian sel. Bagian hidrofobik alami
yang dimiliki oleh senyawa fenolik mampu
bekerja secara lebih efektif dalam mengha-
dapi bagian lipid dan air dalam daging, se-
hingga cocok diaplikasikan dalam makanan
(Lin et al., 2004).
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SIMPULAN

Kondisi terbaik ekstraksi sarang semut
dengan MAE adalah kombinasi perlakuan
suhu 70 °C selama 20 menit. Ekstrak yang
dihasilkan mempunyai karakteristik sebagai
berikut: rendemen 7,83%, total fenol 150,33
mg GAE/g, total flavonoid 56,12 mg QE/g,
total tanin 20,42 mg TAE/g. Nilai KHM pada
Escherichia coli 0,5 mg/ml, Listeria monocy-
togenes 0,1 mg/ml dan V. parahaemolyticus
0,5 mg/ml. Filet ikan yang direndam dalam
ekstrak sarang semut memiliki pertumbuhan
jumlah Listeria monocytogenes yang berbeda
signifikan dan lebih rendah dari pada filet
ikan yang tidak direndam dalam ekstrak sa-
rang semut.
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