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ABSTRACT

Cinnamon bark (Cinnamomum burmanii) contains antibacterial compounds which are
potential in inhibiting a series of pathogenic bacterial and also capable in inhibiting bacterial
activity of food products. These compounds are alkaloid, saponin, tannin, phenolic, flavonoid,
triterpenoid, and glycoside. This research was conducted through well-diffusion method to
determine the antibacterial activities of cinnamon bark extract in inhibiting the growth of
pathogenic bacteria such as, P. aeruginosa, S. typhi, S. aureus, L. monocytogenes, E. coli, S.
thermophilus and test the stability of cinnamon bark extract toward salt, sugar, pH, and heat. This
research was also conducted to inhibit bacterial activity in catfish with the application of
cinnamon bark extract. Cinnamon bark extract was concentrated to 5, 10, 15, and 20% for the
well-diffusion method. The selected concentration was 5%, since it resulted in more than 10mm
inhibitory diameter on every bacterial test. The selected extract concentration was proceeded to
the stability test toward salt, sugar, pH, and heat. Results showed that cinnamon bark extract
remained stable within 4% salt solution, 40% sugar solution, pH 4 solution, however it wasn’t
stable through 100 °C heating for 15 minutes. The application of cinnamon bark extract on catfish
was concentrated to 0 MBC, 1 MBC, 2 MBC, 3 MBC within 10, 20, and 30 minutes of immersion
time. Results showed that the selected treatment was 3 MBC concentration within 30 minutes of
immersion time, since it resulted in TVBN value (9.69£0.164 mgN/50g), TMA value (3.87+£0.154
mgN/50g), TPC value (3.23x10° CFU/g), and pH value (6.421+0.072). In addition, toxicity test
was also performed to the selected cinnamon bark extract and it showed that cinnamon bark
extract was toxic.

Keywords: antibacterial, catfish, cinnamon bark extract, pathogenic bacterial stability

ABSTRAK

Kulit kayu manis (Cinnamomum burmanii) mengandung senyawa antibakteri yang
berpotensi menghambat serangkaian bakteri patogen dan juga mampu menghambat aktivitas
bakteri dari produk makanan. Senyawa ini adalah alkaloid, saponin, tanin, fenolik, flavonoid,
triterpenoid, dan glikosida. Penelitian ini dilakukan melalui metode difusi sumur untuk mengetahui
aktivitas antibakteri ekstrak kulit kayu manis dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen
seperti, P. aeruginosa, S. typhi, S. aureus, L. monocytogenes, E. coli, S. thermophilus dan menguji
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stabilitas ekstrak kulit kayu manis terhadap garam, gula, pH, dan panas. Penelitian ini juga
dilakukan untuk menghambat aktivitas bakteri pada ikan lele dengan aplikasi ekstrak kulit kayu
manis. Ekstrak kulit kayu manis dibuat dengan konsentrasi 5, 10, 15, dan 20% untuk metode difusi
sumur. Konsentrasi yang dipilih adalah 5%, karena menghasilkan diameter hambat lebih dari 10
mm pada setiap uji bakteri. Konsentrasi ekstrak yang dipilih dilanjutkan ke uji stabilitas terhadap
garam, gula, pH, dan panas. Hasil menunjukkan bahwa ekstrak kulit kayu manis tetap stabil dalam
larutan garam 4%, larutan gula 40%, larutan pH 4, namun tidak stabil melalui pemanasan 100 °C
selama 15 menit. Aplikasi ekstrak kulit kayu manis pada ikan lele terkonsentrasi pada 0 MBC, 1
MBC, 2 MBC, 3 MBC dalam waktu 10, 20, dan 30 menit waktu perendaman. Hasil menunjukkan
bahwa perlakuan yang dipilih adalah konsentrasi 3 MBC dalam 30 menit waktu perendaman,
karena menghasilkan nilai TVBN (9,69+0,164 mgN/50g), nilai TMA (3,87+0,154 mgN/50g), nilai
TPC (3,23x10° CFU/g), dan nilai pH (6.421+0,072). Selain itu, uji toksisitas juga dilakukan
terhadap ekstrak kulit kayu manis yang dipilih dan itu menunjukkan bahwa ekstrak kulit kayu
manis itu beracun.

Kata kunci : antibakteri, ekstrak kulit kayu manis, ikan lele, stabilitas bakteri patogen

PENDAHULUAN

Produk pangan adalah produk yang
sangat rentan terhadap kontaminasi dari
bakteri. Hal ini disebabkan karena adanya
nutrisi-nutrisi pada bahan pangan yang dapat
membantu  pertumbuhan pada bakteri.
Karena adanya kemungkinan pertumbuhan
bakteri pada bahan pangan yang akan
merugikan kesehatan manusia, maka perlu
dilakukan penambahan bahan pengawet yang
dapat mencegah tumbuhnya bakteri pada
pangan.

Kayu manis (Cinnamomum
burmanii)  diketahui  memiliki  banyak
manfaat, seperti antibakteri, antijamur,
antiinflamasi, analgesik, antioksidan,
antitrombotik, antidiabetik, menghambat
plak gigi, serta aktivitas lainnya (Mubarak et
al., 2016). Kemampuan kayu manis sebagai

antibakteri karena adanya komponen seperti

flavonoid, saponin, tannin, alkaloid, serta
minyak atsiri (Safratilofa, 2016).

Ekstrak etanol kayu manis mampu
menghambat pertumbuhan bakteri
Enterococcus faecalis dengan konsentrasi
ekstrak 1,5% (Mubarak et al.,, 2016).
Penelitian Angelica (2013) menyatakan
bahwa ekstrak etanol kulit kayu manis
mampu menghambat pertumbuhan S. aureus
dengan diameter hambat 12,35mm dengan
konsentrasi 20%. Disisi lain, minyak kayu
manis yang didapat dari destilasi uap air juga
mampu menghambat pertumbuhan bakteri P.
acnes dengan konsentrasi 0,2% (Apriyani et
al., 2015).

Kemampuan ekstrak kayu manis
dalam menghambat bakteri patogen juga
dijadikan sebagai dasar dalam penelitian ini
untuk mengetahui kemampuan stabilitas

serta kemampuannya untuk menghambat
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aktivitas bakteri ikan lele. Penelitian ini
menggunakan ikan lele karena adanya
peningkatan produksi yang besar pada ikan
lele. Menurut KKP tahun 2018, ikan lele
mengalami peningkatan hasil produksi setiap
tahunnya, tahun 2012 sebanyak 441.217 ton,
tahun 2013 543.774 ton, tahun 2014 679.379
ton, tahun 2015 719.619 ton, tahun 2015
719.619 ton, tahun 2016 764.797 ton, dan
tahun 2017 sebanyak 1.711.867 ton.
Peningkatan produksi yang besar ini juga
menuntut adanya kualitas mutu ikan sehat
dan bergizi.

Tujuan dari penelitian ini adalah
menentukan konsentrasi ekstrak terpilih yang
mampu menghambat bakteri P. aeruginosa,
S. typhi, S. aureus, S. thermophilus, L.
monocytogenes E. coli, serta menguji
kestabilan ekstrak terhadap garam, gula, pH,
serta pemanasan. Penelitian ini juga
bertujuan untuk menentukan konsentrasi
ekstrak dan lama perendaman terpilih dalam

menghambat bakteri pada ikan lele.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Bahan yang dibutuhkan untuk
analisis adalah kultur P. aeruginosa, S. typhi,
S. aureus, S. thermophilus, L. monocytogenes
dan E. coli. Bahan lainnya adalah media
Nutrient Agar “Merck”, media Nutrient

Broth “Merck”, media deMann Rogosa

Sharpe Agar “Merck”, deMann Rogosa
Sharpe Agar “Merck”, larutan
trichloroacetic acid 7.5% “Merck”, larutan
NaOH 10%, formaldehid 35%, H.SO40.03N,
dan asam borat 4%.

Alat-alat yang digunakan adalah
shaker, rotary evaporator, inkubator, colony
counter, laminar air flow, autoclave,
mikroskop, dan tabung Kjehldahl.

Metode Penelitian
Penelitian Pendahuluan

Prosedur penelitian pendahuluan
merupakan  modifikasi dari  penelitian
Safratilofa (2016). Kulit kayu manis
dikeringkan menggunakan sinar matahari
hingga kadar air kurang dari 10%. Kulit kayu
manis dihaluskan dengan blender, kemudian
diayak hingga menjadi bubuk.

Bubuk kulit kayu manis diekstraksi
menggunakan metode maserasi dengan
pelarut etil asetat. Maserasi dilakukan dengan
perbandingan 1:4 selama 24 jam 50 rpm.
Hasil dari maserasi difiltrasi, dipekatkan
dengan rotary evaporator dengan suhu 55 °C
dan gas nitrogen, hingga kental menjadi
ekstrak.

Penelitian Tahap 1

Ekstrak dikonsentrasikan menjadi 5,
10, 15, dan 20%, kemudian dilakukan
pengujian aktivitas antibakteri terhadap

bakteri E. coli, L. monocytogenes, S. typhi, P.
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aeruginosa, S. aureus, dan S. thermophilus
dengan metode difusi sumur. Diameter
penghamabatan yang terbentuk dihitung
menggunakan jangka sorong. Hasil dari
diameter penghambatan digunakan untuk
menentukan konsentrasi ekstrak terpilih dan
nilai MIC serta MBC (Bloomfield, 1991).
Konsentrasi ekstrak terpilin akan dianalisis
fitokimia (A’yun dan Laily, 2015; Najoan et
al., 2016; Simaremare, 2014) serta toksisitas
(Ningdyah et al., 2015).

Penelitian Tahap 2

Ekstrak etil asetat kulit kayu manis
akan dilakukan pengujian terhadap garam,
gula, pH, dan pemanasan. Pengujian
stabilitas garam dilakukan menggunakan
konsentrasi garam 0, 1, 2, 3, dan 4%.
Pengujian stabilitas gula dilakukan dengan
konsentrasi 0, 10, 20, 30, 40%. Pengujian pH
dengan menggunakan larutan pH kontrol, 4,
5, 6, 7, dan 8. Kestabilan ekstrak terhadap
pemanasan dilakukan dengan suhu 70°C,
80°C, 90°C, 100°C dan lama waktu 0, 5, 10,
dan 15 menit (Modifikasi Naufalin et al.,
2006).
Penelitian Tahap 3

Ekstrak etil asetat kulit kayu manis
diaplikasikan pada ikan lele yang disimpan
24 jam pada suhu ruang. Sebelum

penyimpanan, ikan lele akan direndam di

dalam ekstrak konsentrasi 0 MBC, 1 MBC, 2
MBC, 3 MBC dengan lama perendaman 10,
20, serta 30 menit (Modifikasi Sirait et al.,
2017). Selanjutnya akan dianalisis nilai
TVBN TMA (BSN, 2009), pH (Bawinto et
al., 2015), dan TPC (BSN, 2006).
Rancangan Percobaan

Pada penelitian tahap 1 digunakan
rancangan percobaan berupa Rancangan
Acak Lengkap (RAL) 1 faktor vyaitu
konsentrasi ekstrak dengan pengulangan
sebanyak 6 kali. Pada penelitian tahap 2
untuk stabilitas garam, gula dan pH
dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap

1 faktor dan 2 kali pengulangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penelitian Pendahuluan

Kulit kayu manis dibersihkan dan
dikeringkan dengan sinar matahari hingga
kadar air kurang dari 10% (Anam, 2010).
Berdasarkan Tabel 1, dapat dilihat bahwa

kadar air dari kulit kayu manis >10%.

Tabel 1 Kadar air kulit kayu manis
Kadar air kulit kayu manis (%)
Basis kering 6,61
Basis basah 6,20

Proses ekstraksi kulit kayu manis
dilakukan dengan metode maserasi selama 24
jam dengan rasio 1:4. Hasil maserasi akan

dipekatkan menjadi ekstrak etil asetat kulit
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kayu manis dan dikonsentrasikan menjadi 5,
10, 15, dan 20%.
Penelitian Tahap 1

Penelitian  tahap 1  meliputi
menghitung pertumbuhan bakteri patogen uji
yang diinkubasi selama 24 jam, analisis
fitokimia, serta mempelajari  aktivitas
antibakteri dari ekstrak etil asetat kulit kayu
manis terhadap bakteri uji. Pertumbuhan
bakteri E. coli, L. monocytogenes, S. typhi, P.
aeruginosa, S. aureus, dan S. thermophilus
yang diinkubasi selama 24 jam secara
berturut-turut adalah 1,35x107; 1,96x107;
1,97x107; 2,12x107; 2,19x10"; dan 1,17x10’
CFU/ml. Pertumbuhan keenam bakteri uji
yang diinkubasi selama 24 jam sudah
memenuhi syarat untuk melakukan analisis
antibakteri dengan metode difusi sumur.
Prayoga (2013),

penghambatan bakteri dengan metode difusi

Menurut pengujian
harus memiliki jumlah bakteri yang sesuai
dengan standarisasi yaitu 10°-10® CFU/m.
Hasil analisis fitokimia ekstrak etil
asetat kulit kayu manis mengandung senyawa
fitokimia alkaloid, saponin, tannin, fenolik,
flavonoid, triterpenoid, dan glikosida.
Senyawa alkaloid akan mempengaruhi
tekanan osmotik di lingkungan sekitar bakteri
(Mubarak et al., 2016). Senyawa saponin
dapat menganggu permeabilitas dari sel

bakteri, sehingga sitoplasma akan keluar dari

sel dan berakibat pada kematian sel
(Pangestuti et al., 2017).

Tanin akan menginaktivasi enzim
dari bakteri. Fenolik akan merusak membran
sitoplasma  bakteri.  Flavonoid  akan

menganggu  integritas  membran  sel.
Triterpenoid akan menganggu permeabilitas
sel dari bakteri (Mubarak et al., 2016). Salah
satu senyawa yang termasuk senyawa
glikosida adalah saponin (Ernawati dan Sari,
2015).

Berdasarkan Gambar 1, diameter
penghambatan yang dihasilkan pada bakteri
L. monocytogenes (15,55+0,611mm), S.
aureus (16,750,207 mm) dan S.
thermophilus (16,68+0,587 mm) cenderung
lebih besar dibandingkan pada bakteri
lainnya seperti E. coli (13,29+0,275 mm), S.
typhi (15,52+0,642 mm), dan P. aeruginosa
(14,23£0,743 mm). Hal ini dikarenakan L.
monocytogenes, S. aureus dan S.
thermophilus  merupakan bakteri gram
positif. Bakteri gram positif tidak memiliki
lapisan lipopolisakarida pada dinding sel,
sedangkan bakteri gram negatif memiliki
lapisan lipopolisakarida pada bagian dinding
sel yang bertujuan untuk menghalang
masuknya senyawa antibakteri (Sunny et al.,
2016). Perbedaan struktur dinding sel bakteri
gram negatif yang lebih kompleks ini

menyebabkan senyawa antibakteri sulit

70



FaST- Jurnal Sains dan Teknologi e - ISSN 2598-9596
Vol. 3, No. 2, November 2019

berpenetrasi sehingga menghasilkan Gambar 1 menyatakan kemampuan
diameter penghambatan yang lebih kecil ekstrak etil asetat kulit kayu manis dalam
dibandingkan bakteri gram positif. menghambat pertumbuhan bakteri tergolong
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Gambar 1 Hasil diameter penghambatan ekstrak etil asetat kulit kayn manis terhadap baktert uj
Feteranpan: (a) £ coli, (b) L. monocytogenes, (¢) 5 Typhy, (d) P aeruginosa, (e) 8 aureus, () 5.
thermopfiiius.
Perbedaan notasi mengindikasikan perbedaan vang signifikan pada masing-masing
faktor (p<0.05).
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kuat, karena pada konsentrasi terkecil yaitu
5%, ekstrak etil asetat kulit kayu manis
mampu menghambat >10 mm. Hal ini sesuai
dengan penelitian Rastina et al. (2015), yang
menyatakan bahwa diameter penghambatan
yang berkisar 10-20mm termasuk ke dalam
kategori kuat.

Gambar 1 juga menunjukkan bahwa
bakteri gram negatif E. coli (13,29+0,275
mm) memiliki diameter penghambatan
paling kecil yang diikuti oleh bakteri P.
aeruginosa (14,23+0,743 mm). E. coli dan P.
aeruginosa memiliki ciri khas yang khusus
sehingga bakteri ini tahan terhadap senyawa
antibakteri. Escherichica coli memiliki
struktur dinding sel yang tinggi kandungan
lipid (11-22%), dengan demikian senyawa
antibakteri yang larut di dalam senyawa polar
dan semi polar sulit untuk berpenetrasi ke
dalam sel dan merusak sel (Prihandani et al.,
2015).

Sedangkan P. aeruginosa mampu
memproduksi EPS (eksopolisakarida) alginat
yang membentuk gel di sekeliling bakteri.
dijadikan

Pseduomonas aeruginosa sebagai biofilm,

Keberadaan alginat ini

sehingga bakteri ini sulit dirusak oleh
senyawa antibakteri (Ilah, 2015).

Pada bakteri gram positif berdasarkan
Gambar 1, bakteri L. monocytogenes
(15,550,611 mm) memiliki diameter

penghambatan paling kecil dibandingkan
kedua bakteri gram positif lainnya. Hal ini
karena L.  monocytogenes  mampu
membentuk biofilm berupa lapisan lendir
yang meningkatkan kemampuannya akan
melindungi sel nya dari senyawa antibakteri
(Ariyanti, 2010). Keberadaan biofilm ini
menyebabkan senyawa antibakteri sulit
berpenetrasi ke dalam sel.

Gambar 1 menunjukkan adanya
peningkatan diameter penghambatan setiap
peningkatan konsentrasi ekstrak pada setiap
bakteri uji, hal ini dikarenakan semakin
banyak komponen-komponen dalam ekstrak
yang mampu menghambat pertumbuhan
bakteri.

Nilai MIC dan MBC ditentukan pada
penelitian tahap 1. Nilai MIC dan MBC dapat

dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2 Nilai MIC dan MBC bakteri uji

Bakteri Uji MIC (%) MBC (%)
E. coli 0,55 2,18
L. monocytogenes 0,41 1,62
S. Typhi 0,44 1,76
P. aeruginosa 0,47 1,86
S. aureus 0,35 1,42
S. thermophillus 0,35 1,40

Berdasarkan Tabel 2, bakteri gram
negatif membutuhkan konsentrasi yang lebih
tinggi untuk membunuh dibandingkan
dengan bakteri gram positif. Hal ini
disebabkan karena perbedaan  struktur

dinding sel, dimana dinding sel bakteri Gram
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negatif memiliki struktur lebih kompleks
sehingga lebih sulit senyawa antibakteri
untuk berpenetrasi ke dalam (Alviana, 2016).
Tabel 2 menunjukkan bahwa E. coli

memiliki nilai MBC yang paling besar dan
diikuti oleh P. aeruginosa. E coli memiliki
kandungan lipid yang tinggi sehingga
senyawa antibakteri yang bersifat polar sulit
untuk berpenetrasi ke dalam sel (Prihandani
et al.,, 2015), sedangkan P. aeruginosa
memiliki biofilm yang mampu
mempertahankan sel nya dari senyawa
antibakteri (Wahyudi dan Silviani, 2015).

Bakteri S. thermophilus pada Tabel 2
menunjukkan nilai MBC terkecil karena suhu
inkubasi untuk S. thermophilus tidak sesuai
dengan suhu optimum yang dibutuhkan oleh
bakteri ini yaitu 42 °C (Sharma, et al., 2014).
Sehingga cukup dengan konsentrasi kecil
ekstrak, bakteri ini akan terbunuh. L.
monocytogenes butuh konsentrasi paling
tinggi pada gram positif karena mampu
memproduksi biofilm sehingga senyawa
antibakteri sulit berpenetrasi ke dalam sel
bakteri (Ariyanti, 2010).
Penelitian Tahap 2

Penelitian tahap 2 dilakukan dengan
analisis stabilitas berupa stabilitas terhadap
garam, gula, pH, dan pemanasan. Pengujian
stabilitas menggunakan konsentrasi ekstrak

terpilih, yaitu 5%. Penentuan konsentrasi

ekstrak 5% dikarenakan konsentrasi 5%
sudah tergolong ke dalam kategori
antibakteri kuat karena mampu memberikan
diameter diameter penghambatan >10 mm
(Rastina et al, 2015). Konsentrasi 5% sebagai
konsentrasi terpilih didukung oleh adanya
perbedaan yang signifikan (p<0.05) untuk
konsentrasi 5, 10, 15, dan 20%.
Analisis Stabilitas Garam

Analisis stabilitas ekstrak terhadap
garam dilakukan dengan konsentrasi garam
0, 1, 2, 3, dan 4%. Konsentrasi garam 1-4%
hanya berfungsi sebagai penambah cita rasa,
garam dijadikan sebagai pengawet pada
produk perikanan dengan konsentrasi pada
konsentrasi 15% (Tumbelaka et al., 2013).
Hasil analisis stabilitas garam dapat dilihat
pada Gambar 2. Gambar 2 menunjukkan
adanya peningkatan diameter penghambatan
hingga konsentrasi 4%. Garam 0% berbeda
signifikan (p<0.05) dengan garam 4%.

Peningkatan diameter penghambatan
yang ditunjukkan pada Gambar 2, sesuai
dengan penelitian Naufalin (2006) yang
menyatakan bahwa garam dapat
menghambat pertumbuhan bakteri. Garam
dapat menghambat pertumbuhan bakteri
dengan mekanisme seperti menurunkan
aktivitas air, merusak membran sel, serta
menyebabkan osmosis. Proses 0sSmosis

akibat penambahan garam menyebabkan
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berkurangnya air  dari  dalam  sel
mikroorganisme yang dapat menghambat
aktivitas mikroorganisme.

Selain itu, keberadaan ion klor yang

dimiliki garam bersifat racun bagi
mikroorganisme, ion klor dapat
menghentikan  sistem respirasi  bakteri.
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2016).
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Gambar 2 Hasil diameter penghambatan ekstrak etil asetat kulit kayvu manis terhadap garam
Keterangan: (a) £ coll, (b) L. monocyiogenes, (¢) 8 Tvphi, (d) P. aeruginosa, (e) 8 aureus, () 5

thermophifus.

Perbedaan notasi mengindikasikan perbedaan vang signifikan pada masing-masing

faktor (p<0.035).
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Analisis Stabilitas Gula ketika ditambahkan dalam jumlah lebih besar
Analisis stabilitas ekstrak terhadap gula dari 40% (Septya et al., 2017). Hasil analisis
dilakukan dengan konsentrasi 0, 10, 20, 30, stabilitas gula dapat dilihat pada Gambar 3.
dan 40%. Dengan konsentrasi dibawah 40%, Gambar 3 menunjukkan adanya peningkatan
gula berfungsi sebagai penambah cita rasa. diameter penghambatan hingga konsentrasi
Gula berfungsi menjadi bahan pengawet 40% dan beda dengan gula 0%.
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Gambar 3 Hasil diameter penghambatan ekstrak etil asetat kulit kayumanis terhadap gula
Keterangan: (a) E. coli, (b) L. monocytogenes, (c) 5. Typhi, (d) P. aeruginesa, (e) 5. aurens, (f) 5
thermophilus.
Perbedaan notasi mengmdikasikan perbedaan vang signifikan pada masing-masng
faktor (p=0.05).
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Gambar 3 menunjukkan adanya
peningkatan diameter penghambatan pada
gula 40%, hal ini dikarenakan gula dapat
mengikat air dan menurunkan aktivitas air
bahan kemudian

pangan menghambat

pertumbuhan  mikroorganisme  (Septya,

2017). Penambahan gula juga menyebabkan
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Gambar4 Hasil diameter penghambatan ekstrak etil asetat kulit kayu manis terhadap pH
Keterangan: (a) E. coli,(b) L. monocyviogenes, () 5. Typhi, (d) P. aeruginosa, (e) 5. aureus,

(£) &, thermop hilus.

Perbedaan notasi mengmdikasikan perbedasn vang signifikan pada masing-

masing faktor (p=0.05).
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tidak diharapkan oleh bakteri, sehingga
bakteri harus mengeluarkan banyak energi
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Analisis stabilitas ekstrak terhadap pH
dilakukan dengan kondisi pH kontrol, 4, 5, 6,
7 dan 8. Hasil analisis dapat dilihat pada

Analisis Stabilitas pH

80
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_ (p=0.05). _
peningkatan diameter penghambatan pada

Keterangan: (a) £, coli, (b) L. monocytogenes, (¢) 8. Typhi, (d) P. aeruginosa. () 5. aureus, () 5.
thermophilus.

kondisi pH 4. Kondisi pH 4 berbeda secara

signifikan (p<0.05) dengan kontrol.
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untuk mengeluarkan ion CI". Selain ion CI,
pada kondisi asam juga akan terdapat ion H*
yang akan mendenaturasi sel-sel bakteri.
Keberadaan 2 ion ini menyebabkan sel
bakteri harus mengeluarkan banyak energi
untuk mengeluarkan ion ini sehingga akan
menganggu metabolisme sel dan berujung
pada kematian (Naufalin et al., 2006).
Kematian sel menyebabkan peningkatan
diameter penghambatan.

Ardiansyah  (2003) menambahkan
bahwa komponen fenolik lebih aktif pada pH
rendah. Hal ini sesuai dengan Gambar 4 yang
menunjukkan  diameter  penghambatan
terbesar pada pH 4.

Analisis Stabilitas Pemanasan

Analisis stabilitas pemanasan
dilakukan dengan suhu 70 °C, 80 °C, 90 °C,
100 °C selama 0, 5, 10, dan 15 menit. Gambar
5 menunjukkan  penurunan  diameter
penghambatan seiring peningkatan suhu serta
waktu. Kondisi pemanasan 100 °C selama 15
menit berbeda secara signifikan (p<0.05)
dengan kontrol.

Gambar 5 menunjukkan adanya penurunan

diameter penghambatan yang
mengindikasikan adanya penurunan
kemampuan kemampuan senyawa

antibakteri. Hal ini sesuai dengan penelitian
Naufalin et al. (2006) yang menyatakan

bahwa pemanasan pada suhu 60 °C selama 2

jam akan menyebabkan beberapa golongan
flavonoid seperti kaemfenikol dan kuersetin
mengalami penurunan aktivitas 68% dan
48%. Penurunan diameter penghambatan
yang ditunjukkan pada Gambar 5 juga
disebabkan karena adanya suhu tinggi yang
dapat menyebabkan degradasi dari suatu
senyawa kimia menjadi senyawa yang lebih
sederhana (Rina, 2013). Beberapa senyawa
kimia  yang  berkontribusi  terhadap
penghambatan bakteri seperti, flavonoid,
alkaloid, saponin, dan tannin bersifat tidak
tahan terhadap panas (ljeh et al., 2010).
Penelitian Tahap 3
Penelitian tahap 3 merupakan

pengaplikasian ekstrak etil asetat kulit kayu
manis terhadap ikan lele dengan tujuan
menghambat aktivitas bakteri ikan lele.
Pengaplikasian ekstrak terhadap ikan lele
menggunakan metode perendaman dengan
konsentrasi 0 MBC, 1 MBC, 2 MBC, 3 MBC
selama 10, 20, dan 30 menit. Ikan lele akan
disimpan 24 jam pada suhu ruang dan akan
dianalisis nilai TVBN, TMA, TPC, serta pH
yang mengdindikasikan kesegaran ikan.
Hasil analisis dapat dilihat pada Gambar 6.

Berdasarkan Gambar 6, terdapat
hubungan interaksi yang signifikan (p<0.05)
antara lama perendaman dengan konsentrasi
untuk setiap analisis. Hal ini dikarenakan,

semakin tinggi konsentrasi ekstrak maka
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Gambar 6 Hasil analisis aplikasi ekstrak etil asetat kulit kayu manis terhadap mutu ikan
Keterangan: (a) Nilai TVBN, (b) Nilai TMA, (c) Nilai TPC, (d) Nilai pH.
Perbedaan notasi mengidikasikan perbedaan yang signifikan pada masing-masing faktor

(p<0.05).

semakin banyak senyawa-senyawa fitokimia
dalam ekstrak yang mampu mendukung
penghambatan aktivitas mikroorganisme
penyebab kebusukan ikan. Semakin lama
perendaman ikan dalam ekstrak akan
menyebabkan penetrasi komponen-
komponen ekstrak ke dalam ikan lebih
banyak, sehingga dapat menghambat
aktivitas bakteri ikan (Pratiwi et al., 2016).
Gambar 6(a) menunjukkan nilai TVBN
pada ikan yang diberi perlakuan konsentrasi
3MBC dengan lama perendaman 30 menit

memiliki nilai TVBN 9,690,164 mgN/50g,

sedangkan ikan kontrol tanpa penambahan
ekstrak memiliki nilai TVBN 31,48+0,095
mgN/50g. Ikan dikatakan segar bila memiliki
nilai TVBN 5-10 mgN/50g, sedangkan nilai
TVBN >15 mgN/50g mengindikasikan
keadaan ikan busuk (Saputra dan Nurhayati,
2014).

Penurunan nilai TVBN pada ikan yang
direndam dengan konsentrasi 3MBC selama
30 menit disebabkan karena adanya senyawa
fitokimia pada ekstrak etil asetat kulit kayu
manis  yang mampu menghambat

pertumbuhan bakteri sehingga aktivitas

79



FaST- Jurnal Sains dan Teknologi
Vol. 3, No. 2, November 2019

e - ISSN 2598-9596

degradasi protein menjadi komponen volatile
basa akibat mikroorganisme juga mengalami
penurunan  (Mubarak et al.,, 2016).
Kemampuan komponen- komponen
antibakteri dalam ekstrak etil asetat kulit
kayu manis mampu mempertahankan nilai
TVBN ikan lele pada kategori segar.

Berdasarkan Gambar 6(b) dapat
dilihat bahwa nilai TMA ikan yang direndam
pada konsentrasi 3AMBC selama 30 menit
adalah 3,87+0,154 mgN/50g, sedangkan ikan
yang tidak direndam dengan ekstrak
memiliki nilai TMA sebesar 10,00+0,259
mgN/50g. Penurunan nilai TMA disebabkan
karena pembentukan TMA dengan cara
pemecahan TMAO vyang terjadi karena
aktivitas bakteri dapat dihambat dengan
senyawa fitokimia dari ekstrak etil asetat
kulit kayu manis (Murtini et al., 2014).
Gambar 6(c) menunjukkan hasil analisis total
plate count pada ikan yang direndam dalam
konsentrasi 3 MBC selama 30 menit adalah
3,23x10° CFU/gram, sedangkan total plate
count pada ikan tanpa perendaman ekstrak
adalah 1.15x108 CFU/gram. Hasil dari total
plate count pada ikan yang direndam dalam
ekstrak konsentrasi 3 MBC selama 30 menit
sesuai dengan ketentuan angka lempeng total
yang ditetapkan oleh BSN vyaitu tidak lebih
dari 5x10° CFU/gram.

Penurunan 3 siklus log ini didudkung
oleh penelitian Rollando dan Sitepu (2016)
yang menyatakan bahwa sinamaldehid
mampu menganggu membran sel dari bakteri
hingga mengubah susunan sel membran,
dimana hal ini akan menyebabkan kematian
pada sel bakteri. Gambar 6(c) menunjukkan
bahwa ikan segar dengan ikan perendaman 3
MBC selama 30 menit berada pada siklus log
yang sama, hal ini membuktikan bahwa
aplikasi ekstrak etil asetat kulit kayu manis
terhadap ikan mampu menghambat proses
pembusukan ikan.

Gambar 6(d) menunjukkan bahwa
ikan yang direndam didalam ekstrak dengan
konsentrasi 3MBC selama 30 menit memiliki
nilai pH yang cenderung lebih asam
(6,421£0,072) dibandingkan dengan ikan
tanpa ekstrak yang cenderung basa
(8,217+0,061). Nilai pH ikan tanpa ekstrak
bersifat basa karena bakteri merombak
kandungan protein serta lemak dari ikan
sehingga menghasilkan senyawa komponen
basa (Liviawaty dan Afrianto, 2014).

Senyawa-senyawa fitokimia pada
kayu manis yang dapat menghambat aktivitas
bakteri menyebabkan penurunan aktivitas
perombakan kandungan protein dan lemak,
sehingga tidak menghasilkan senyawa
komponen basa (Liviawaty dan Afrianto,

2014). Dengan demikian, aplikasi ekstrak etil
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asetat kulit kayu manis terhadap ikan mampu
mempertahankan pH ikan sehingga tidak
terbentuk senyawa-senyawa basa.
Analisis Toksisitas

Ekstrak etil asetat kulit kayu manis
memiliki nilai LCso 342,58 ppm. Nilai LCso
dari ekstrak etil asetat kulit kayu manis
termasuk ke dalam kategori toksik karena
31-1000  ppm.
Kemampuan toksisitas ekstrak etil asetat

berkisar ~ pada nilai

kulit kayu manis dikarenakan kandungan
senyawa fitokimia didalamnya seperti
saponin, alkaloid, fenolik, tannin dan
flavonoid.

Saponin akan menurunkan tegangan
permukaan selaput pada saluran pencernaan
kemudian menyebabkan kerusakan pada
dinding saluran pencernaan (Atmoko, 2009).
Alkaloid dan

kemampuan sebagai racun perut atau

flavonoid memiliki
stomach poisoning (Vitalia, 2016). Senyawa
fenolik dan tannin berperan sebagai
antifeedant yang menghambat daya makan
larva sehingga berujung kematian larva
(Muaja et al., 2013).

KESIMPULAN
Ekstrak etil asetat kulit kayu manis
mengandung senyawa fitokimia alkaloid,
saponin,  tannin,  fenolik,  flavonoid,
triterpenoid, dan glikosida. Konsentrasi

ekstrak etil asetat kulit kayu manis terpilih

adalah 5%, karena mampu membentuk
diameter penghambatan lebih dari 10 mm.
Bakteri E. coli memiliki nilai MIC dan MBC
terbesar dengan nilai 0,55 dan 2,18%.

Ekstrak etil asetat kulit kayu manis
tidak stabil dengan adanya pemanasan
dengan suhu 100 °C selama 15 menit, namun
stabil pada penambahan garam 4%, gula
40%, dan kondisi pH 4. Ekstrak etil asetat
kulit kayu manis mampu menghambat
aktivitas bakteri selama penyimpanan 24 jam
pada suhu ruang yang direndam di dalam
ekstrak berkonsentrasi 3MBC selama 30
menit. Toksisitas ekstrak etil asetat kulit kayu
manis termasuk ke dalam kategori toksik.

SARAN

Penelitian selanjutnya dapat
melakukan ekstraksi dengan menggunakan
beberapa pelarut yang berbeda polaritas dan
menganalisis senyawa antibakteri dari kulit
kayu manis dengan AAS, SEM, dan GC.
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