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Abstract

Akway (Drimys piperita Hook.f.) adalah tumbuhan obat yang digunakan oleh Suku Sougb Kabupaten
Pegunungan Arfak Papua Barat untuk mengobati malaria. Penelitian-penelitian yang telah dilakukan menunjukkan
bahwa tumbuhan obat bersifat antibakteri yang kuat. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi potensi antibakteri
ekstrak etilasetat kulit kayu akway secara in vitro dan aplikasinya sebagai pengawet bakso daging sapi dalam
penyimpanan suhu ruang dan refrigerator. Pengujian aktivitas antibakteri ekstrak secara in vitro dilakukan pada
konsentrasi 0-25% (b/v) dengan menggunakan metode difusi sumur dalam medium agar sedangkan pengujian
aktivitas antibakteri dalam model pangan bakso daging sapi dilakukan pada konsentrasi 0-0,75% (b/v) dengan
menggunakan metode angka lempeng total. Hasil menunjukkan bahwa ekstrak etilasetat dapat menghambat
pertumbuhan Escherichia coli ATCC25922, Bacillus cereus ATCC10876, Pseudomonas aeruginosa ATCC27853
dan Staphylococcus aureus ATCC25923 secara in vitro dengan konsentrasi penghambatan minimum sebesar 0,27-
0,77% (b/v). Konsentrasi ekstrak berpengaruh nyata terhadap diameter zona hambat pertumbuhan bakteri. Semakin
tinggi konsentrasi ekstrak yang digunakan menyebabkan semakin besar pula zona hambat pertumbuhannya.
Pengujian aktivitas antibakteri ekstrak terhadap pertumbuhan bakteri dalam bakso daging sapi menunjukkan bahwa
pencelupan bakso dalam ekstrak dengan konsentrasi 0,25-0,75% (b/v) dapat menghambat pertumbuhan bakteri
selama 3-8 hari untuk penyimpanan pada suhu ruang sedangkan pada penyimpanan refrigerator adalah 15-33 hari.
Kesimpulannya, ekstrak etilasetat kulit kayu akway sangat berpotensi digunakan sebagai pengawet model pangan
bakso daging sapi.

Kata kunci: antibakteri, ekstrak, etil asetat, akway, bakso

Abstract

Akway (Drimys piperita Hook.f.) is a medical plant used by Sougb Tribe, Arfak Mountains Regency, West
Papua Province to heal malaria. Previous researches indicated that medical plants had strong antibacterial
properties. The objectives of the research were to evaluate in vitro antibacterial potency of ethylacetate extracts of
akway barks and its applications as preservative agent on meatballs during room temperature and cold storage. In
vitro antibacterial assays were done on concentration of 0-25% (w/v) using agar well diffusion method while
antibacterial assays on meatballs on concentration of 0-0.75% (w/v) were performed using total plate counts
methods. Results showed that ethylacetate extracts inhibited in vitro growth of Escherichia coli ATCC25922, Bacillus
cereus ATCC10876, Pseudomonas aeruginosa ATCC27853 and Staphylococcus aureus ATCC25923 with MIC of
0.27-0.77% (w/v). Concentration of extracts significantly affected the growth of bacteria. The increasing of extract
concentrations result in increasing diameters of growth inhibition zones. Meatballs soaked in extract solutions with
concentrations of 0.25-0.75% (w/v) inhibited growth of bacteria during 3-8 days in room temperature storage and 15-
33 days during cold storage in refrigerator. As conclusion, ethylacetate extracts of akway barks had high potent use
as preservative agent in food model of meatballs.

Key words: antibacterial, extracts, ethyl acetate, akway, meatballs

Pendahuluan

Tumbuhan obat merupakan sumber antibakteri
yang potensial untuk digunakan sebagai pengawet
pangan karena menghasilkan senyawa metabolit
sekunder yang bersifat antibakteri (Compean and
Ynalvez, 2014). Beberapa studi menunjukkan bahwa
ekstrak dari berbagai tumbuhan obat dapat menghambat
pertumbuhan bakteri patogen secara in vitro. Ekstrak
etilasetat buah Garcinia lattissima dapat menghambat
pertumbuhan bakteri Bacillus cereus dan Pseudomonas

aeruginosa (Ambarwati et al., 2017). Ekstrak etilasetat
Urtica dioica, Taraxacum officinale dan Mentha longifolia
bersifat antibakteri terhadap Salmonella typhi,
Staphylococcus aureus, B. cereus dan Escherichia coli
(Ghaima et al., 2013; Saeidi et al., 2014).

Akway (Drimys piperita Hook.f.) merupakan
tumbuhan obat tradisional Suku Sougb di Kabupaten
Pegunungan Arfak Papua Barat. Tumbuhan ini
digunakan untuk mengobati malaria dan meningkatkan
daya tahan tubuh (Syakir et al, 2011). Akway
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merupakan tumbuhan aromatik, berkayu dan berdaun
hijau sepanjang tahun yang dikelompokkan ke dalam
keluarga Winteraceae (Stevens, 2017). Kulit kayu akway
mengandung minyak atsiri yang tersusun dari senyawa
a-pinen, B-pinen dan 4-terpineol (Cepeda et al., 2011a)
sedangkan minyak atsiri bagian daunnya tersusun dari
senyawa a-pinen, f-pinen, linalool dan nerolidol
(Cepeda et al., 2011b). Kulit kayu akway juga dilaporkan
mengandung senyawa fenol dan flavonoid masing-
masing sebesar 22,21 mgEAG/g dan 2,30 mgEQ/g
ekstrak (Cepeda et al., 2018). Senyawa-senyawa a-
pinen, B-pinen, senyawa fenolik dan flavonoid dilaporkan
bersifat antibakteri yang kuat (Mercier et al., 2009; Xie et
al., 2015).

Keefektifan ekstrak tumbuhan menghambat
pertumbuhan bakteri bergantung pada beberapa faktor
diantaranya komponen penyusun pangan. Konsentrasi
ekstrak yang lebih tinggi diperlukan untuk dapat
menghambat pertumbuhan bakteri dalam model pangan
dibandingkan medium mikrobiologi. Pangan
mengandung lemak, protein dan karbohidrat yang dapat
mengganggu aktivitas antibakteri ekstrak (Higginbotham
etal.,, 2014). Kim et al. (2004) melaporkan bahwa ekstrak
teh hijau dan teh melati menghambat pertumbuhan
Listeria monocytogenes dan S. aureus dalam medium
brain heart infusion broth tapi tidak menghambat bakteri
tersebut pada model pangan daging giling. Hasil yang
serupa juga ditemukan pada ekstrak Filipendula ulmaria.
Konsentrasi ekstrak Filipendula ulmaria 4-10% dapat
menghambat pertumbuhan L. monocytogenes, E. coli
dan S. aureus dalam medium trypticase soy broth
sedangkan pada daging ikan tidak terjadi penghambat
pertumbuhan bakteri perusak pangan (Boziaris et al.,
2011).

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
potensi antibakteri ekstrak etilasetat kulit kayu akway
secara in vitro dan sebagai pengawet bakso daging sapi
selama penyimpanan pada suhu ruang dan suhu rendah
di dalam refrigerator. Bakso daging sapi dipilih sebagai
model pangan karena mengandung lemak, protein dan

karbohidrat yang tinggi dan pangan ini mudah
mengalami kerusakan selama penyimpanan.
Materi dan Metode
Materi
Bahan penelitian yang digunakan dalam

penelitian ini adalah pohon akway yang diperoleh dari
Distrik Sururey Kabupaten Pegunungan Arfak Papua
Barat, isolat bakteri Escherichia coli ATCC25922,
Bacillus cereus ATCC10876, Pseudomonas aeruginosa
ATCC27853 dan Staphylococcus aureus ATCC25923
yang diperoleh dari Laboratorium Biokimia lImu Pangan
IPB, bahan-bahan untuk pembuatan bakso, sodium
klorida (Merck, Jerman), etilasetat (JT Baker, USA),
tween 20, nutrient agar (NA), nutrient broth (NB) dan
plate count agar (PCA) dari (Oxoid, USA), aquades. Alat
yang digunakan adalah moisture meter (T-S7, Jepang),
ayakan (ASTM 40 mesh USA), pompa vakum, rotary
evaporator (Eyela N1000, Jepang), kertas saring
whatman no. 1, autoclave (My life MA678, Indonesia),
laminar air flow atau LAF (Labnusantara, Indonesia),

incubator, incubator,
(Niigata Seiki,

vortex, shaker
mikropipetor, caliper
peralatan gelas.

cawan petri,
Jepang) dan

Metode

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Teknologi Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Papua selama kurang lebih 6 bulan. Metode
penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen.
Pengujian aktivitas antibakteri ekstrak dilakukan
menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) yang
terdiri dari 6 perlakuan konsentrasi ekstrak, yaitu
konsentrasi 0, 5, 10, 15, 20, 25% dengan penicillin G
sebagai control positif dan 4 kelompok bakteri uji.

Persiapan Bubuk Kulit Kayu Akway

Kulit kayu dipisahkan dari bagian batangnya
dengan menggunakan pisau. Kulit kayu yang diperoleh
dikeringkan-anginkan pada suhu ruang selama kurang
lebih 7 hari sampai kadar air kulit kayu mencapai 10-
12%. Kulit kayu kering digiling dan diayak dengan
ayakan 40 mesh. Bubuk yang diperoleh dikemas dalam
kemasan plastik (Cepeda et al., 2018).

Proses Ekstraksi

Proses ekstraksi dengan pelarut etil asetat
dilakukan dengan menggunakan metode perendaman
dalam pelarut (maserasi). Perbandingan bubuk kulit
kayu akway dan pelarut etil asetat adalah 1:4 (100 gram
bubuk kulit kayu akway ditambahkan 400 ml etil asetat).
Proses ekstraksi dilakukan pada suhu ruang selama 72
jam dengan menggunakan shaker incubator dengan
kecepatan 40 rpm. Setelah proses ekstraksi selesai,
campuran disaring dengan kertas saring Whatman no. 1
menggunakan pompa vakum. Larutan hasil penyaringan
diuapkan pelarutnya dengan menggunakan rotary
evaporator pada suhu 40°C dengan kecepatan 60 rpm
sampai ekstrak menjadi kental. Ekstrak yang diperoleh
dilakukan penguapan sisa pelarut dalam refrigerator
sampai diperoleh ekstrak semisolid. Ekstrak hasil
penguapan, disimpan dalam botol untuk digunakan
dalam penguijian (Cepeda et al., 2015).

Persiapan Biakan Bakteri

Ampul isolat bakteri uji dibuka secara aseptik di
dalam LAF, kemudian di dalam ampul ditambahkan NB
sebanyak 1 ml dan diaduk hingga tercampur merata
menggunakan vorteks. Campuran biakan dan medium
tersebut dipipet dan dipindahkan dalam tabung reaksi
yang telah berisi 9 ml NB dan diaduk menggunakan
vortex. Biakan bakteri diinkubasi pada suhu 37°C
selama 24 jam menggunakan inkubator. Biakan bakteri
yang telah tumbuh dalam medium NB, diinokulasi pada
permukaan medium NA dalam tabung reaksi dan
diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. Setelah
terlihat pertumbuhan, biakan bakteri tersebut siap
digunakan dalam penguijian (Cepeda et al., 2019).

Pengujian Aktivitas Antibakteri
Pengujian aktivitas antibakteri ekstrak etilasetat
kulit kayu akway dilakukan dengan menggunakan
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metode agar well diffusion (Balouiri et al, 2016).
Sejumlah 500 pl biakan bakteri uji (107 CFU/ml) dalam
medium NB yang dibiakan pada suhu 37°C selama 20
jam, dipipet dan disebarkan merata pada permukaan
medium NA steril yang telah memadat dalam cawan
petri. Kemudian pada media NA dibuat sumur dengan
menggunakan tips yang berdiameter 6 mm. Ke dalam
masing-masing sumur dimasukkan ekstrak sebanyak 60
ul dengan perlakuan konsentrasi 0-25% (b/v), dengan
kontrol positif penicillin G (10%). Kemudian cawan petri
dimasukkan dalam inkubator dengan suhu 37°C selama
24 jam. Setelah masa inkubasi selesai, diameter zona
hambat tumbuh (zona bening di sekitar sumur) diukur
menggunakan caliper.

Konsentrasi Penghambatan Minimum (KPM)

Penentuan nilai KPM dilakukan berdasarkan
diameter zona hambat tumbuh pada beberapa level
konsentrasi ekstrak menggunakan metode Bloomfield
(1991), yaitu dengan membuat persamaan regresi linear
antara nilai In K (In konsentrasi ekstrak) pada sumbu X,
terhadap nilai kuadrat diameter zona hambat tumbuh
terhadap bakteri uji (D2) pada sumbu Y. Persamaan
regresi linear Y = a + bX yang berpotongan dengan
sumbu X, pada nilai Y = 0 merupakan titik Kx (nilai In
konsentrasi) pada Y= 0. KPM = 0,25 x eKx,

Pembuatan Bakso Daging Sapi

Sebanyak 1000 g daging sapi dilumat dengan
menggunakan mesin penggiling daging. Bawang putih
100 g, merica 15 g, garam 30 g dihaluskan
menggunakan blender. Daging sapi lumat dicampur
dengan bumbu-bumbu yang telah dihaluskan kemudian
ditambahkan tepung tapioka sebanyak 300 g dan es
batu sampai terbentuk adonan bakso. Adonan dicetak
menjadi bulatan-bulatan dengan ukuran 2-2,5 g. Hasil
cetakan kemudian direbus pada suhu 90°C sampai
matang, yang ditandai dengan bakso mengapung
dipermukaan air rebusan. Bakso yang sudah matang
diangkat dan ditiriskan. Bakso siap digunakan dalam
penguijian (Modifikasi Nugboon dan Intarapichet, 2015).

Pengujian Pertumbuhan Bakteri Pada Bakso

Bakso dicelup ke dalam larutan ekstrak kulit kayu
akway selama 10 menit dengan konsentrasi ekstrak 0,
0,25, 0,5 dan 0,75% (b/v). Setelah pencelupan bakso
dalam ekstrak bakso diangkat, ditiriskan dan dikemas
dalam kemasan plastik polipropilen. Bakso kemudian
disimpan pada suhu ruang dan refrigerator (4-5°C)
masing-masing selama 8 hari dan 33 hari. Pertumbuhan
bakteri selama penyimpanan bakso dianalisis dengan
menggunakan metode total plate count menggunakan
medium plate count agar. Jumlah bakteri dinyatakan
dalam satuan colony forming unit (CFU)/g (Sholpan et
al., 2019).

Analisis Data

Data hasil pengujian antibakteri pada beberapa
level konsentrasi dianalisis menggunakan analisis
varians pada taraf uji a-0,99. Hasil analisis varians yang

menunjukkan perlakuan berbeda nyata dilanjutkan
dengan uji beda nyata jujur (BNJ 0,01).

Hasil dan Pembahasan
Aktivitas Antibakteri Ekstrak

Evaluasi potensi antibakteri ekstrak etil asetat kulit
kayu akway dilakukan pada selang konsentrasi ekstrak
sebesar 0-25%. Tahap ini bertujuan untuk mengetahui
potensi antibakteri ekstrak terhadap pertumbuhan
bakteri patogen. Hasil menunjukkan bahwa ekstrak kulit
kayu akway dapat menghambat pertumbuhan bakteri E.
coli, B. cereus, P. aeruginosa dan S. aureus masing-
masing dengan diameter zona hambat pertumbuhan
sebesar 3,88-6,8; 7,45-10,55; 2,65-4,95; dan 7,5-12,58
mm (Tabel 1). Hasil analisis varians menunjukkan
bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak kulit kayu akway
berpengaruh nyata terhadap diameter zona hambat
pertumbuhan bakteri uji.

Aktivitas antibakteri ekstrak etil asetat kulit kayu
akway dalam menghambat pertumbuhan bakteri uji
sangat berhubungan erat dengan kandungan senyawa
fitokimia yang terkandung dalam ekstrak. Kulit kayu
akway dilaporkan mengandung senyawa terpenoid a-
pinen dan B-pinen yang bersifat antibakteri (Mercier et
al., 2009), serta mengandung senyawa fenolik yang juga
merupakan senyawa yang juga bersifat antibakteri
(Cepeda et al., 2018; Xie et al., 2015).

Peningkatan konsentrasi ekstrak dari 0-25%
berdampak pada meningkatnya diameter zona hambat
pertumbuhan bakteri uji. Hasil yang serupa juga
ditemukan pada ekstrak akar Althaea officinalis
(Haghgoo et al., 2017), ekstrak Rosemary dan clove
(Zhang et al., 2016). Peningkatan diameter zona hambat
pertumbuhan bakteri dengan bertambahnya konsentrasi
disebabkan oleh meningkatnya jumlah senyawa
antibakteri yang terkandung dalam ekstrak dengan
bertambahnya konsentrasi. Semakin tinggi konsentrasi
yang digunakan menyebabkan semakin banyak
senyawa antibakteri dalam ekstrak yang berdifusi ke
dalam medium agar untuk menghambat pertumbuhan
bakteri. Menurut Seow et al. (2014), peningkatan
konsentrasi ekstrak berdampak pada meningkatnya
aktivitas antibakteri.

Tabel 1 juga menunjukkan bahwa ekstrak etil
asetat akway dapat menghambat pertumbuhan bakteri
Gram positif dan Gram negatif. Hal ini menunjukkan
bahwa ekstrak etil asetat kulit kayu akway merupakan
senyawa antibakteri spektrum luas. Disamping itu juga
ekstrak ini dapat menghambat B. cereus ATCC10876
dan P. aeruginosa ATCC27853 yang merupakan bakteri
yang relatif tahan terhadap antibiotik (ARDB, 2009; lliev
et al., 2015). Pada konsentrasi ekstrak etil asetat kulit
kayu akway sebesar 10% menghasilkan diameter zona
hambat pertumbuhan terhadap B. cereus dan P.
aeruginosa masing-masing sebesar 8,45 mm dan 3,30
mm sedangkan penicillin G 10% hanya menghambat
pertumbuhan B. cereus sebesar 7,50 mm dan tidak
dapat menghambat pertumbuhan P. aeruginosa. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa ekstrak etilasetat kulit
kayu akway berpotensi digunakan sebagai sumber
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senyawa antibakteri alami untuk menghambat
pertumbuhan bakteri yang tahan terhadap antibiotik.
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Figur 2. Aktivitas antibakteri ekstrak selama penyimpanan
bakso pada suhu refrigerator

Konsentrasi Penghambatan Minimum

KPM adalah konsentrasi ekstrak terendah yang
dapat menghambat pertumbuhan bakteri dan digunakan
untuk menentukan kerentanan dan ketahanan bakteri (Li
et al., 2017). Hasil menunjukkan bahwa KPM ekstrak etil
asetat kulit kayu akway bervariasi di antara bakteri uji.
KPM ekstrak etil asetat kulit kayu akway terhadap bakteri
uji berkisar 0,27-0,77% (Tabel 2). Nilai KPM ekstrak etil
asetat kulit kayu akway relative lebih rendah

Tabel 1. Diameter zona hambat ekstrak terhadap bakteri uji

dibandingkan nilai KPM ekstrak tumbuhan obat lainnya.
KPM ekstrak etil asetat Scutellaria litwinomii terhadap
bakteri P. aeruginosa, B. cereu, E. coli dan S aureus
sebesar 0,625-5% (Bazzaz et al, 2011) dan ekstrak
methanol Nigella sativa dan Zingiber officinale terhadap
S. aureus, E. colidan P. aeruginosa yang berkisar 0,64-
1,28% (Bereksi et al., 2018).

Seperti yang terlihat pada Tabel 2, KPM terhadap
bakteri B. cereus dan S. aureus lebih rendah
dibandingkan dengan bakteri E. coli dan P. aeruginosa.
Hal ini menunjukkan bahwa bakteri Gram negatif lebih
tahan terhadap ekstrak etilasetat kulit kayu akway
dibandingkan bakteri Gram positif. Ketahanan bakteri
Gram negatif terhadap ekstrak etilasetat akway
disebabkan jenis bakteri ini memiliki struktur membrane
terluar (outer membrane) yang tersusun dari
lipopolisakarida yang dapat menghambat masuknya
senyawa antibakteri dalam sel (Tommasen, 2010).

Aktivitas Antibakteri dalam Bakso

Pengujian aktivitas antibakteri ekstrak kulit kayu
akway terhadap pertumbuhan bakteri selama
penyimpanan bakso pada suhu ruang bertujuan untuk
mengetahui potensi antibakteri ekstrak sebagai sumber
antibakteri untuk pengawetan pangan yang mengadung
karbohidrat, protein dan lemak yang tinggi. Hasil
pengujian menunjukkan bahwa perendaman bakso
selama 10 menit di dalam larutan ekstrak etil asetat kulit
kayu akway sebesar 0,25-0,75% dapat menghambat
pertumbuhan bakteri selama penyimpanan pada suhu
ruang (Figur 1).

Penggunaan ekstrak dengan konsentrasi 0,25%
dapat mereduksi total pertumbuhan bakteri sebesar 4,33
log CFU/g pada penyimpanan hari ke-3. Peningkatan
konsentrasi ekstrak menjadi 0,5% dapat menghambat
total pertumbuhan bakteri sebesar 8,00 log CFU/g pada
penyimpanan hari ke-6 sedangkan pada konsentrasi
0,75% terjadi penghambat total pertumbuhan bakteri
pada hari ke-8 sebesar 9,00 log CFU/g.

Figur 1 juga menunjukkan penggunaan ekstrak
etil asetat kulit kayu akway 0,25% dapat memperpanjang
umur simpan bakso pada suhu kamar selama 3 hari

Konsentrasi

Diameter Zona Hambat Pertumbuhan (mm)

Ekstrak (%) E. coli B. cereus P. aeruginosa S. aureus
0 0,00+0,002 0,00+0,002 0,00+0,002 0,00+0,002
5 3,88+0,13bcd 7,45+0,35defgh 2,650,002 7,50+0,009efgh
10 5,18+0,23bcde 8,45+1,35¢fan 3,30+0,002b¢ 9,00+0,00fghi
15 6,00+0,35bcdef 9,23+0,23fahi 3,38+0,03bc 9,33+0,33fghi
20 6,50+0,450def 9,95+0,309" 4,45+0,00bcd 10,93+0,58"i
25 6,80+0,60¢°defg 10,55+0,40" 4,95+0,45bcde 12,58+0,28
Penicilin G 27.40+0,65 7.50+0,50 0.00+0,00 57,00+0,00

Keterangan : angka yang diikuti dengan huruf superscript yang sama menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata pada uji BNJ a-0.01.

Tabel 2. Konsentrasi penghambatan minimum

Jenis Bakteri Regresi Linear R2

KPM (%)

E. coli Y=19,692X-17,277 0,997
B. cereus Y=34,033X-2,889 0,965
P. aeruginosa Y=10,185X-11,422 0,814
S. aureus Y=56,519X-44,713 0,832

0,57
0,27
0,77
0,55
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tanpa pertumbuhan bakteri sebaliknya perlakuan tanpa
ekstrak terjadi pertumbuhan bakteri sebesar 4,33 log
CFU/g pada penyimpanan hari ke-1. Penggunaan
ekstrak yang lebih tinggi, yaitu 0,50% dan 0,75% dapat
memperpanjang umur simpan bakso masing-masing 6
dan 8 hari tanpa pertumbuhan bakteri.

Menurut SNI (2014), jumlah maksimum bakteri
dalam bakso daging adalah 5,00 log CFU/g.
Berdasarkan standar mutu tersebut maka penggunaan
ekstrak etil asetat kulit kayu akway sebesar 0,25% dapat
memperpanjang masa simpan sampai dengan 8 hari
dengan jumlah bakteri 4,63 log CFU/g. Konsentrasi
ekstrak sebesar 0,50% dan 0,75% memperpanjang
masa simpan 8 hari tetapi masing-masing dengan
jumlah bakteri lebih rendah, yaitu 3,26 dan 0,00 log
CFU/g.

Kemampuan antibakteri ekstrak etil asetat kulit
kayu akway dalam memperpanjang masa simpan bakso
daging sapi pada suhu ruang lebih kuat dibandingkan
tepung mangrove jeruju, ekstrak daun salam dan ekstrak
bawang putih. Penambahan tepung daun mangrove
jeruju sebesar 15% dan ekstrak daun salam 3% dapat
memperpanjang masa simpan bakso ayam sampai 2
hari dengan masing-masing jumlah bakteri 5,14 dan 5,00
log CFU/g (Yulianti dan Cakrawati, 2017; Jayadi et al.,
2018), sedangkan perendaman bakso daging sapi
dalam ekstrak bawang putih konsentrasi 20-60% selama
15 menit dapat memperpanjang masa simpan sampai 5
hari dengan jumlah bakteri <log 5,00 CFU/g (Tamal dan
Aryanto, 2018). Hasil tersebut menunjukkan bahwa
ekstrak etilasetat kulit kayu akway berpotensi digunakan
sebagai pengawet bakso daging sapi pada
penyimpanan suhu ruang.

Aktivitas Antibakteri dalam Suhu Refrigerator

Aplikasi ekstrak etil asetat kulit kayu akway pada
bakso daging sapi selama penyimpanan di dalam
refrigerator bertujuan untuk mengetahui dampak
penyimpanan suhu rendah 4-5°C terhadap aktivitas
antibakteri ekstrak etil asetat kulit kayu akway terhadap
pertumbuhan bakteri dalam bakso. Hasil menunjukkan
bahwa penyimpanan bakso dengan perendaman dalam
larutan ekstrak 0% di dalam refrigerator dapat
menghambat pertumbuhan bakteri selama 6 hari
sedangkan penyimpanan bakso dengan perendaman

pada konsentrasi ekstrak  0,25-0,75%  dapat
menghambat pertumbuhan bakteri selama 15-33 hari
(Figur 2).

Penyimpanan bakso daging sapi tanpa

perendaman dalam ekstrak akway di dalam refrigerator
(4-5°C) dapat memperpanjang masa simpan sampai 9
hari dengan jumlah bakteri sebesar 2,68 log CFU/g,
sedangkan bakso dengan perlakuan perendaman
ekstrak akway pada konsentrasi 0,25, 0,50, dan 0,75%
dapat memperpanjang masa simpan sampai dengan 33
hari masing masing dengan jumlah bakteri 4,53, 2,79,
dan 0,00 log CFU/g. Hasil yang sama juga dilaporkan
pada bakso daging babi dan bakso daging ayam.
Penambahan ekstrak holy basil, merica hijau, ketumbar
dan tumerik sebesar 0,2% dapat memperpanjang masa
simpan bakso daging babi pada penyimpanan 4°C

selama 9 hari sedangkan yang tanpa ekstrak, masa
simpannya < 6 hari dengan jumlah bakteri < 5,00 log
CFU/g (Nugboon dan Intarapichet, 2015). Penambahan
tepung daun mangrove jeruju sebesar 5-15% dapat
memperpanjang masa simpan bakso daging ayam di
dalam refrigerator 10°C selama 4-6 hari dengan jumlah
bakteri 4,87-4,95 log CFU/g sedangkan bakso tanpa
tepung mangrove jeruju hanya mampu bertahan 3 hari
dengan jumlah bakteri 4,81 log CFU/g (Jayadi et al.,
2018).

Aktivitas antibakteri ekstrak etilasetat kulit kayu
akway menghambat pertumbuhan bakteri dalam bakso
daging sapi selama penyimpanan suhu rendah diduga
disebabkan penyimpanan pada suhu rendah berdampak
pada penurunan aktivitas metabolisme dan perubahan
membran sel bakteri yang mengakibatkan sel bakteri
lebih sensitif terhadap senyawa antibakteri. Menurut Ray
(2005), penyimpanan pada suhu rendah menyebabkan
aktivitas metabolik, reaksi enzimatis dan laju
pertumbuhan bakteri menurun dan juga fase adaptasi
(lag phase) bakteri dalam lingkungan tumbuh menjadi
lebih lama.

Perlakuan perendaman bakso daging sapi dalam
larutan ekstrak etilasetat kulit kayu akway dan
penyimpanan suhu rendah di dalam refrigerator terbukti
memiliki efek sinergis dalam menghambat pertumbuhan
bakteri pada bakso daging sapi selama penyimpanan.
Hasil ini menunjukkan bahwa ekstrak etil asetat kulit
kayu akway sangat berpotensi sebagai sumber
antibakteri alami dalam pengawetan bakso daging sapi
pada penyimpanan suhu rendah di dalam refrigerator.

Kesimpulan

Ekstrak etil asetat kulit kayu akway dapat
menghambat pertumbuhan bakteri E. coli, B. cereus, P.
aeruginosa dan S. aureus dengan konsentrasi
penghambatan minimum 0,27-0,77% serta dapat
mempertahankan kualitas bakso hingga 8 hari.
Penyimpanan pada refrigerator dapat memperpanjang
masa simpan hingga 33 hari, oleh karena itu, ekstrak
etilasetat kulit kayu akway sangat berpotensi untuk
pengawet bakso daging sapi.
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