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Abstrak

Kecombrang (Etlingera elatior) adalah tanaman rempah asli Indonesia yang termasuk dalam famili
Zingiberaceae. Zat aktif tanaman kecombrang dapat menekan bahkan membunuh sel bakteri,
sehingga memiliki efek antibakteri dan memperpanjang ketahanan ikan. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui kemampuan ekstrak tumbuhan kecombrang sebagai pengawet daging ikan nila.
Pengukuran protein dengan metode berupa ekstrak ikan nila yang direndam dalam ekstrak
kecombrang dan dilakukan uji Biuret. Hasil penelitian ini tanaman kecombrang dapat digunakan
sebagai pengawet alami ikan nila, dan bunga kecombrang menekan kandungan protein ikan nilalebih
efektif daripada daun kecombrang.

Kata Kunci:  Kecombrang, Pengawet Alami, lkan Nila

Abstract

Kecombrang (Etlingera elatior) is a spice plant native to Indonesia that belongs to the Zingiberaceae
family. The active substance of the kecombrang plant can fippress and even Kill bacterial cells, so it
has an antibacterial effect and prolongs a fish resistance. This study aims to determine the ability
of the kecombrang plant extracts as preservative for tilapia meat. the measurement of a protein using
fhe method of a tilapia extract soaked in kecombrang an extract #§d the biuret test was performed.
The results of this study were that the kecombrang plant could be used as a natural preservative
for the tilapia, and the kecombrang flower suppressed the protein content of a tilapia more effectively
than kecombrang leaves.
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1 Pendahuluan

Tanaman  kecombrang mengandung
flavonoid, terpenoid, saponin, dan tanin.
Sedangkan daunnya mengandung saponin,
flavonoid, dan asam klorogenat. Rimpang
kecombrang juga mengandung saponin, tanin,
sterol, dan terpenoid [2, 7]. Selain itu, pada
bagian buah, akar, daun, dan kulit luar batang
kecombrang mengandung senyawa flavonoid.
Tanaman obat yang mengandung flavonoid
mempunyai aktivitas sebagai anti bakteri [9].
Zat antibakteri memiliki kemampuan untuk
menahan aktivitas bakteri, termasuk aktivitas
bakteri pembusuk [3].

Ikan nila (Oreochormis niloticus) adalah
salah satu jenis ikan yang menjadi makanan
favorite masyarakat. Ikan nila memiliki
sejumlah keunggulan dibandingkan jenis ikan
air tawar lainnya. Kelebihan ikan nila adalah
mudah dalam perawatannya, memiliki banyak
nutrisi, dagingnya padat, dan hanya sedikit
durinya [4]. Kandungan gizi ikan nila: kadar air
81,4%, abu 1%, protein 18,8 %, lemak 0,6 %.
Namun, ikan nila termasuk produk hasil pangan
yang mudah rusak atau busuk. Nilai ikan nila
dapat dilihat dari tingkat kesegaran ikan
tersebut. Kesegaran ikan bisa ditinjau
berdasarkan sifat fisik, kimia, dan jumlah
mikrobia yang terkandung dalam ikan.
Pengurangan kualitas ikan sesudah
penangkapan  diakibatkan oleh  teknik
penangkapan atau pemanenan, sifat biologis
ikan, dan penyimpanan pasca panen. Untuk
menjaga  kualitas ikan, maka sesudah
penangkapan atau pemanenan perlu diawetkan
[6]-

Pemakaian pengawet alami adalah salah
satu alternatif dalam pengawetan bahan pangan
termasuk ikan. Salah satu tanaman yang
memiliki manfaat sebagai pengawet alami
adalah kecombrang [6]. Kecombrang (Etlingera
elatior) adalah salah satu jenis tanaman
rempah-rempah asli Indonesia yang termasuk
dalam family Zingiberaceae.
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Pemakaian pengawetan alami dengan cara
ekstrak tanaman kecombrang yang akan
diberikan pada daging ikan nila (Oreochromis
niloticus). Parameter aktivitas pengawet
ekstrak tanaman kecombrang dengan cara
mengukur kadar protein pada daging ikan.
Analisis kadar protein menggunakan metode
biuret. Metode biuret didasarkan pada prinsip
zat yang mengandung dua atau lebih ikatan
peptide dapat membentuk kompleks berwarna
ungu dengan garam Cu dalam larutan alkali.
Metode biuret ini adalah metode yang cocok
untuk memperbaiki kandungan larutan protein
karena seluruh protein mengandung ikatan.
Akan tetapi kelemahan dari metode ini adalah
kepekaan terhadap bahan yang dikenal rendah
sehingga diperlukan bahan dalam jumlah yang
cukup banyak [5].

Berdasarkan penjelasan diatas, maka
peneliti melaksanakan penelitian dengan judul
Aplikasi  Ekstrak Tanaman Kecombrang
(Etlingera elatior) Sebagai Pengawet Alami
pada Daging Ikaf§Nila (Oreochromis niloticus).
Dengan adanya penelitian ini, peneliti dapat
mengetahui kemampuan ekstrak tananam
kecombrang yang digunakan sebagai pengawet
alami daging ikan nila.

2 Metode Penelitian

2.1 Alatdan Bahan

Penelitian ini dilaksanak{ di
Laboratorium Pendidikan Kimia Fakultas
Keguruan dan [lmu Pendidikan Universitas
Mulawarman. Sampel yang digunakan yaitu
bunga dan daun kecombrang yang dibeli di
pasar dayak kota Samarinda, Kalimantan Timur,
Indonesia, dan juga ikan nila segar. Bahan-
bahan lain yang juga dipakai pada penelitian ini
yaitu aluminium foil, aquades, dan kain. Adapun
bahan-bahan kimia yang digunakan untuk
analisis meliputi; amonium sulfat kristal, buffer
asetat pH = 5, bovin serrum albumin (BSA), dan
pereaksi biuret.

199




Aplikasi Ekstrak Tanaman Kecombrang (Etlingera elatior) Sebagai Pengawet Alami pada Daging lkan Nila (Oreochromis niloticus)

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian  ini yaitu sentrifugal untuk
mendapatkan protein yang terandung dalam
sampel ikan nila, serta spektrofotometri UV
untuk memperoleh panjang gelombang.

2.2 Pengawetan lkan Nila dengan Ekstrak
Kecombrang

Daging ikan nila yang sudah dipisahkan
dari kulit dan tulangnya ditimbang sebesar 75
gram. Sementara itu, bunga kecombrang
dipotong kecil-kecil, kemudian diblender
menggunakan blender komersial, setelah itu
diperas dan disaring. Hasil saringan bunga
kecombrang dipindahkan ke dalam gelas kimia
dan kemudian daging ikan yang telah ditimbang
dimasukkan kedalam hasil saringan bunga
kecombrang. Campuran tersebut kemudian
diaduk. Dilakukan pengulangan percobaan
bagian bunga sebanyak 2 kali. Setelah itu
campuran direndam dan ditutup menggunakan
alumunium foil. Lalu didiamkan selama 0 jam; 3
jam dan 6 jam. Percobaan diulangi untuk bagian
daun kecombrang dan tanpa ekstrak
kecombrang.

Pengamatan dilakukan terhadap ikan nila
yang disimpan selama 0 jam, 3 jam, dan 6 jam
yang direndam dengan ekstrak bunga dan daun
kecombrang. Variabel yang diamati yaitu kadar
protein ikan nila yang sudah diawetkan dengan
bunga dan daun kecombrang selama 0 jam, 3
jam, dan 6 jam. Pengukuran kadar protein ikan
nila dilakukan dengan menggunakan metode
biuret.

Tabel 1. Perlakuan sampel ikan nila

Waktu Ekstrak Kecombrang Tanpa Ekstrak
Bunga Daun Kecombrang
OJam Perlakuan Perlakuan Perlakuan Perlakuan Perlakua Perlakuan
1 [Bo1] 2[Bo2] 1[De1] 2[De2] n1(Tel) 2 (Te2)
3Jam Perlakuan Perlakuan Perlakuan Perlakuan Perlakua Perlakuan
1(Bs1) 2 (B:2) 1(Ds1) 2(D:2) n1(T:1) 2(T:2)
6Jam Perlakuan Perlakuan Perlakuan Perlakuan Perlakua Perlakuan
1(Bsl) 2 (Bs2) 1(Ds1) 2(Ds2) n1(Tel) 2 (Ts2)

2.3  EkstraksiPada Daging Ikan

Sebanyak 75 gram daging ikan yang telah
direndam, dipanaskan dengan penangas air
selama 30 menit pada suhu 70°C. Setelah
dipanaskan sampel dibungkus dengan kain dan
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diperas untuk mengambil ekstraknya,
selanjutnya ekstrak ikan nila yang didapatkan
disentrifugasi selama 30 menit pada kecepatan
6000 rpm. Kemudian dengan menggunakan
pipet tetes ekstrak daging ikan dipisahkan fase
airnya, dan diukur volume ekstrak yang didapat,
selanjutnya dimasukkan ekstrak ke dalam
tabung reaksi. Tabung reaksi disimpan dan
ditutup dengan aluminium foil.

2.4 Uji Kuantitaf Protein dengan Metode
Biuret
2.4.1 Pembuatan Larutan Induk.

Bovin Serrum Albumin (BSA) ditimbang
sebanyak 75 mgram, kemudian dilarutkan
dalam labu ukur 15 mL menggunakan air suling
hingga tanda batas, untuk memperoleh larutan
induk dengan konsentrasi 5000 ppm.

2.4.2 Penentuan Panjang Gelombang
Maksimum.
Larutan standar sebanyak 2,8 mL

ditambahkan dengan 6 mL pereaksi biuret, dan
0,8 mL aquades sehingga total volumenya 10
mL. Selanjutnya didiamkan larutan selama + 10
menit (agar bereaksi) kemudian serapan diukur
pada panjang gelombang 500-600 nm. Dicatat
panjang gelombang serapan maksimum yang
diperoleh.

24.3 Pembuatan Kurva Standar.
Pembuatan  kurva  standar  untuk
menentukan  persamaan  regresi linier.

Dilakukan dengan menyiapkan enam tabung
reaksi, kemudian diisi tabung pertama dengan
larutan blanko (pelarut). Sedangkan untuk
tabung yang lain diisi dengan komposisi yang
tertera sesuai dengan tabel dibawah ini dan
absorbansi diukur dengan spektrofotometer
pada panjang gelombang maksimum dan
persamaan linier didapatkan dengan membuat
kurva.

Tabel 2. Komposisi tabung kurva standar

Larutan Pereaksi Aquades Konsentrasi
Induk (ml)  Biuret(mL) (mL) BSA (ppm)
0 6 2 0

2 6 1,2 1000

24 6 1 1200

2,8 6 0,8 1400

3,2 6 0,6 1600

3.6 6 0.4 1800
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Setelah tepat 10 menit, absof§ansi masing-
masing larutan diukur dengan menggunakan
spektrofotometer uv-vis pada  panjang
gelombang maksimum.

2.44 Penentuan Kadar Protein dalam Sampel.

Diambil sampel protein (ekstrak ikan nila)
sebesar 6 mlL yang terlarut, lalu diendapkan
dahulu dengan penambahan amonium sulfat
kristal (jumlah tergantung berdasarkan jenis
proteinnya, bila perlu sampai mendekati
kejenuhan amonium sulfat). Dipisahkan protein
yang mengendap dengan cara disentrifugasi
selama 10 menit pada kecepatan 6.000 rpm,
kemudian beningannya dipisahkan.
Penggunakan sentrifugasi rpm berfungsi untuk
mengendapkan protein dengan larutannya atau
fase air dengan padatan. Pemisahan endapan
yang telah disentrifugasi menggunakan pipet
tetes agar ekstrak ikan nila tidak tercampur
dengan padatan (daging ikan), sedangkan
endapan yang merupakan protein selanjutnya
dilarutkan kembali menggunakan buffer asam
asetat pH = 5 sebanyak kurang lebih 15 mL.
Dicampur endapan protein yang sudah larut
dengan sampel protein yang dibening. Sebanyak
1 mL larutan sampel tersebut diambil secara
kuantitatif dan ditambahkan pereaksi Biuret 2
mL. Blanko yang terdifi atas pereaksi Biuret
sebanyak 6 mL dan buffer asetat pH = 5
sebany#l) 1 mL. Saat Pengukuran absorbansi
diatur pada panjang gelombang 550 nm.
Pertama diukur absorbansi larutan blanko
selanjutnya larutan sampel. Blanko yang @rdiri
atas pereaksi Biuret sebanyak 2 mL dan buffer
asetat pH = 5 sebanyak 1 mL.

3 Hasil dan Pembahasan

Kecombrang adalah sejenis rempah-
rempah dalam Kkeluarga Zingiberaceae [1].
Tanaman kecombrang secara tradisional
digunakan masyarakat sebagai sayuran,
pengobat luka, dan penghilang bau badan [15].
Tanaman kecombrang juga dapat digunakan
sebagai pengawet alami pada produk makanan
berupa tahu [11]. Selain itu tanaman
kecombrang dapat mengawetkan ikan patin
[13]. ]

Tanaman kecombrang yang digunakan
dalam penelitian ini adalah bagian bunga dan
daun kecombrang. Tanaman kecombrang
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mengandung senyawa bioaktif, antioksida, dan
antibakteri [16,12]. Bagian daun kecombrang
mengandung senyawa kimia yaitu alkaloid,
glikosida, fenolat, flavonoid, triterpenoid,
saponin, dan steroid [8]. Selain itu, bunga
kecombrang juga memiliki senyawa alkaloid,
steroid, polifenol, saponin, minyak atsiri,
flavonoid, dan fenol. Fenol merupakan zat yang
dapat menghambat bakteri, sehingga bersifat
antimikroba [12]. Untuk mengetahui bahwa
senyawa yang terdapat dalam tanaman
kecombrang bersifat antimikroba, maka perlu
dilakukannya pengujian pada protein.

Sampel protein yang digunakan adalah
daging ikan nila. Kandungan protein daging ikan
nila diuji menggunakan biuret. Uji biuret adalah
salah satu uji untuk makanan yang mengandung
protein. Fungsi dari uji biuret adalah untuk
mendeteksi adanya ikatan peptida dalam
sampel. Biuret adalah reagen campuran NaOH
dan CuSO.. Uji positif metode Biuret ditandai
dengan adanya perubahan warna violet atau
biru violet. Hal ini dikarenakan reaksi antara
Cu** dan N dari ikatan peptida protein
membentuk senyawa kompleks [5] Ikatan
peptide pada protein ditunjukkan pada Gambar
1.

Hit ne We |mg ¥
N = CC—OH|+|HaNI- C~C— O » u,n—ﬁ—[c—lr-—‘lz—c—uni-uo«
W . ‘i H _)H H

Ikatan peptida

Gambar 1. lkatan peptide diantara 2 asam amino

Pengukuran kadar protein menggunakan
metode spektrofotometri. Pengukuran panjang
gelombang maksimum dilakukan pada kisaran
500-600 nm dan panjang gelombang
maksimum diperoleh pada 550 nm dan
digunakan untuk mengukur kadar
protein.Penentuan persamaan kurva standar,
diperoleh y = 0,0003x + 0,0165 dan nilai R?
=0,982 ataur= 0,99. Ditinjau dari nilai koefisien
korelasi (r) mendekati 1, yang menunjukkan
bahwa persamaan tersebut sangat valid
digunakan untuk menghitung kadar protein
pada sampel. Persamaan kurva standar
digunakan untuk menentukan kadar protein
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pada sampel, dimana y merupakan nilai

absorbansi yang di peroleh dari hasil
pengukuran, sehingga dapat dihitung kadar
proteinnya sebagai x. Kurva standar
ditunjukkan pada Gambar 2.
0.6
= 0,0003 00165
= 03 ! R!:t:u;m PR )
5 04 '
£ o K
T2
0.1
0 . - :
(1] 500 ILLET 15000 2000

Konsentrasi { ppm)

Gambar 2. Persamaan kurva standar

Tabel 3. Kadar protein daging ikan nila (mg/L)

Waktu

No. Perlakuan Protein 0Jam 3jam 6jam
1. Tanpa Ekstrak Kecombrang 1,710 1,137 0,870
2. Ekstrak Bunga Kecombrang 1,710 1,357 1,020
3. Ekstrak Daun Kecombrang 1,710 1,287 0,987

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 3,
menunjukkan bahwa seiring bertambahnya
waktu pada 0, 3, dan 6 jam, kadar protein pada
setiap sampel mengalami penurunan. Hal ini
menunjukkan bahwa protein pada daging ikan
nila mengalami proses kerusakan protein atau
pembusukan. Proses pembusukan atau
degradasi sel dapat dipicu oleh aktivitas
enzimatik, aktivitas mikroorganisme yang
terdapat dalam tubuh ikan itu sendiri, atau
proses oksidatifdi udara. Tubuh ikan
mengandung air sekitar 60-80%, dan pH tubuh
yang mendekati netral yaitu pH 7,2 sehingga
merupakan media yang cocok untuk
pertumbuhan bakteri pembusuk. Selain itu,
daging ikan memiliki ikatan tendon yang lemah,
sehingga mudah dicerna dengan enzim autolisis
[10,14]. Menurut Fathonit (2019) [3], Aktivitas
enzim menurunkan kadar protein pada suhu
kamar, memecah protein dari molekul
kompleks menjadi molekul sederhana seperti
unsur nitrogen, asam amino, dan amonia.

Penambahan ekstrak bunga dan daun
kecombrang bertujuan untuk menghambat
proses pembusukan pada daging ikan nila.

J. Sains Kes. 2022. Vol 4. No 2.
Pp-ISSN: 2303-0267, e-ISSN: 2407-6082

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 3
melaporkan bahwa kandungan kadar protein
sampel yang diberi perlakuan ekstrak bunga
dan daun kecombrang mempunya kadar
protein yang lebih tinggi dibanding tanpa diberi
perlakuan. Hal ini menunjukkan bahwa ekstrak
bunga dan daun kecombrang berfungsi sebagai
penghambat proses pembusukan pada ikan nila.
Kemampuan ekstrak bunga dan daun
kecombrang dalam menghambat proses
pembusukan daging ikan nila ditunjukkan
grafik pada Gambar 3.

® Perlakuan dengan Eksirak Bunga Kecombrang
® Perlakuan dengan Ekstrak Daun Kecombrang

172

Persentase Penghambatan Protein (%)

0

3 Jam 6 Tam

Wakm
Gambar 3. Persentase penghambatan protein

Grafik pada Gambar 3 menunjukkan
bahwa ekstrak bunga kecombrang mempunyai
kemampuan menghambat proses pembusukan
lebih besar dibanding dengan ekstrak daun
kecombrang. Pada waktu 3 jam, ekstrak bunga
kecombrang mampu menghambat proses
pembusukan sebesar 19,3%, sedangkan ekstrak
daun kecombrang hanya 14,1%. Demikian juga
pada waktu 6 jam, ekstrak bunga kecombrang
mampu menghambat proses pembusukan
sebesar 17,2%, sedangkan ekstrak daun
kecombrang hanya 13,1%.

Hasil penelitian ini didukung oleh
penelitian oleh Sukandar (2010) [15] yang
menyatakan bahwa ekstrak bunga kecombrang
dapat menghambat bakteri Escherichia coli dan
Staphylococcus aureus pada zona hambat
masing-masing 4,8 mm dan 6,87 mm. Penelitian
lain oleh Kusumawati (2015) [1] menemukan
bahwa ekstrak daun kecombrang memiliki
aktivitas  antibakteri terhadap  bakteri
Salmonella typhi.

Dengan demikian, kecombrang bersifat
antibakteri untuk menghambat pertumbuhan
bakteri atau proses pembusukan protein. Oleh
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karena itu, penggunaan ekstrak bunga
kecombrang lebih efektif sebagai pengawet
alami pada protein ikan nila dibandingkan
dengan perlakuaan menggunakan ekstrak daun
kecombrang.

4  Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilaksanakan maka dapat disimpulkan jika
penggunaan ekstrak kecombrang dapat
digunakan sebagai pengawet alami pada protein
ikan nila, yang mana dapat penghambat
penurunan  kadar  protein.  Persentase
penghambatan protein selama 3 dan 6 jam
dengan ekstrak bunga kecombrang berurut-
urut 19,3 % dan 172 Y%, sedangkan
menggunakan ekstrak bunga kecombrang 14,1
% dan 13,4 %. Dengan demikian, penghambatan
protein menggunakan  ekstrak  bunga
kecombrang lebih efektif dibandingkan dengan
ekstrak daun kecombrang.

5 Kontribusi Penulis

Nurlaili selaku pembimbing dalam
penelitian ini berkontribusi memberikan
pengarahan terkait penelitian yang dilakukan,
serta mengoreksi kesalahan yang terjadi dalam
penelitian. Sedangkan untuk Ayu Maulida, Clara
Theresia, Febby Anggie Sandika dan Umi Hairah
berkontribusi dalam pelaksanaan penelitian,
menyiapkan alat dan bahan yang digunakan
untuk penelitian, serta bekerjasama dalam
menyelesaikan artikel penelitian.
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