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ABSTRAK

Pristanti, Y. 2016. Pengaruh Perendaman Telur dalam Ekstrak Etanol Daun
Rambutan (Nephelium lappaceum L.) Terhadap Jumlah Koloni Bakteri dan Kadar
Kolesterol. Skripsi, Jurusan Kimia Fakultas Matematika dan lImu Pengetahuan Alam
Universitas Negeri Semarang. Pembimbing Utama Dr. Sri Mursiti, M.Si. dan
Pembimbing Pendamping Agung Tri Prasetya, S.Si, M.Si.

Kata kunci : Telur, ekstrak daun rambutan, koloni bakteri, kolesterol.

Telah dilakukan penelitian tentang pengaruh perendaman telur puyuh dalam
ekstrak etanol daun rambutan terhadap jumlah koloni bakteri dan kadar kolesterol.
Ekstraksi daun rambutan dilakukan dengan metode maserasi dengan pelarut etanol.
Dari hasil uji fitokimia dan analisis FT-IR serta UV-Vis, terbukti bahwa ekstrak daun
rambutan mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, tanin dan saponin. Ekstrak yang
diperoleh digunakan untuk menghambat pertumbuhan bakteri dan menurunkan kadar
kolesterol dalam telur puyuh dengan cara merendam telur puyuh di dalam ekstrak
daun rambutan dengan konsentrasi 1%. Proses perendaman dilakukan dengan variasi
waktu yaitu 3, 6, 12 hari dan tanpa perendaman. Penentuan jumlah koloni bakteri dan
kadar kolesterol dilakukan setelah masa simpan telur pada suhu ruang 15, 30 dan 45
hari. Setelah proses perendaman telur puyuh selama 3, 6 dan 12 hari mampu
menghambat pertumbuhan bakteri berturut-turut sebesar 21,42; 42,85 dan 57,14%.
Sedangkan kecepatan pertumbuhan bakteri selama masa penyimpanan pada suhu
ruang 15, 30 dan 45 hari adalah sebagai berikut: untuk telur segar tanpa perendaman,
persentase kecepatan pertumbuhannya adalah 36,36; 48,14 dan 65,85%. Untuk
perendaman 3 hari kecepatan pertumbuhannya adalah 31,25; 56 dan 69,44%. Untuk
perendaman 6 hari, kecepatan pertumbuhannya adalah 42,85; 68 dan 72,41% dan
untuk perendaman selama 12 hari, kecepatan pertumbuhannya adalah 33,33; 64,70
dan 75%. Sehingga dapat disimpulkan bahwa waktu perendaman yang optimum
adalah selama 3 hari dengan tingkat kecepatan pertumbuhan bakteri paling lambat.
Sedangkan untuk ‘hasil penurunan kadar kolesterol, proses perendaman telur puyuh
dalam ekstrak daun rambutan tidak berpengaruh secara signifikan terhadap penurunan
kadar kolesterol di dalamnya.
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ABSTRACT

Pristanti, Y. 2016. Effects of Soaking Eggs in Rambutan Leaf Ethanol Extract
(Nephelium lappaceum L.) Against Bacterial colonies and Total Cholesterol. Thesis,
Department of Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, State
University of Semarang. Top Supervisor Dr. Sri Mursiti, M.Si. and Supervising
Companion Agung Tri Prasetya, S.Si, M.Si.

Keywords: Egg, rambutan leaf extract, bacterial colonies, cholesterol.

Research on the effect of soaking quail eggs in the ethanol extract of rambutan
leaves to the number of bacterial colonies and cholesterol levels. Rambutan leaf
extraction is done by maceration method and the solvent used is ethanol. From the
results of phytochemical test and analysis of FT-IR and UV-Vis, proved that
rambutan leaf extract contains alkaloids, flavonoids, tannins and saponins. The
extract obtained is used to inhibit bacterial growth and lowering cholesterol levels in
quail eggs by soaking the quail eggs in rambutan leaf extract at a concentration of
1%. Soaking process was done by the time variation is 3, 6, 12 days and without
soaking. Determination of the number of bacterial colonies and cholesterol levels do
after the shelf life of eggs at room temperature for 15, 30 and 45 days. After the
soaking of quail eggs for 3, 6 and 12 days were able to inhibit the growth of bacteria
in a row at 21.42, 42.85 and 57.14%. While the speed of the growth of bacteria
during storage at room temperature 15, 30 and 45 days are as follows: for fresh eggs
without soaking, the percentage growth rate was 36.36, 48.14 and 65.85%. For 3 days
soaking growth rate is 31.25, 56 and 69.44%. For 6 days soaking, growth rate is
42.85, 68 and 72.41% and for 12 days soaking, growth rate was 33.33, 64.70 and
75%. It can be concluded that the optimum soaking time is-for 3 days with the level
of bacterial growth slowest speed. As for the result of adecrease in cholesterol levels,
soaking process quail eggs in the rambutan leaf extract did not significantly affect
cholesterol levels decline in it.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Telur merupakan bahan pangan yang sempurna karena mengandung zat gizi
yang lengkap bagi pertumbuhan mahluk hidup. Beberapa jenis telur yang sering
dimanfaatkan oleh masyarakat yaitu: telur ayam kampung, telur ayam ras, telur
bebek, telur entok dan telur puyuh (Suprapti, 2012). Dalam penelitian ini, telur yang
digunakan adalah telur puyuh. Telur puyuh merupakan makanan dengan kandungan
gizi cukup lengkap. Kandungan gizi dalam telur puyuh ditunjukkan pada Tabel 1.1.

Tabel 1.1. Komposisi zat gizi telur puyuh dalam 100 gram

2k Telur
No Zat gizi ouyuh
1  Besi(mg) 1,4
2  Karbohidrat (g) 3,3
3  Protein (g) 10,3
4  Lemak (g) 10,6
5  Kalsium (mg) 49,0
6  Klaori (kal) 149,8
7 Fosfor (mg) 198,0
8 ' Vit-A(Ul) 2,741

Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1979 (Haryoto, 2009)
Adanya kandungan gizi yang sangat lengkap, menyebabkan telur puyuh
menjadi media pertumbuhan bakteri yang baik. Beberapa nutrisi yang dibutuhkan

olen bakteri untuk dapat tumbuh dan berkembang adalah sebagai berikut:



1. Bakteri membutuhkan sumber energi yang berasal dari energi cahaya (fototrop)
dan senyawa kimia (kemotrof).

2. Bakteri membutuhkan sumber karbon berupa karbon anorganik (karbon
dioksida) dan karbon organik (seperti karbohidrat).

3. Bakteri membutuhkan sumber nitrogen dalam bentuk garam nitrogen anorganik
(seperti kalium nitrat) dan nitrogen organik (berupa protein dan asam amino).

4. Bakteri membutuhkan beberapa unsur logam (seperti kalium, natrium,
magnesium, besi, tembaga dan sebagainya).

5. Bakteri membutuhkan air untuk fungsi-fungsi metabolik dan pertumbuhannya.

Bakteri dapat tumbuh dalam medium yang mengandung satu atau lebih
persyaratan nutrisi diatas (Kusnadi, 2003). Hampir keseluruhan kebutuhan nutrisi
bakteri tersebut dapat ditemukan dalam kandungan gizi telur puyuh, oleh sebab itu
perlu adanya upaya pengendalian pertumbuhan bakteri dalam telur puyuh untuk
mencegah terjadinya kerusakan. Pada umumnya telur untuk konsumsi akan
mengalami kerusakan setelah disimpan lebih dari dua minggu di ruang terbuka
(Sarwono, 1994 dalam Budisutiya & Arisandi, 2006).

Masalah lain yang tidak kalah penting dari keadaan di atas adalah telur puyuh
merupakan salah satu bahan pangan yang banyak mengandung kolesterol. Kandungan
kolesterol dalam kuning telur puyuh lebih tinggi (844 mg/dL) dibanding dengan
kadar kolesterol telur ayam (423 mg/dL) (Aviati et al.,, 2014). Mengkonsumsi
makanan yang banyak mengandung kolesterol dapat mempengaruhi kadar kolesterol

dalam darah seseorang. Hasil penelitian Dwiloka (2003), membuktikan bahwa tikus



yang diberi pakan dengan berbagai telur rebus mengalami kenaikan kolesterol rata-
rata >200 mg/dL, sedangkan tingkat kolesterol darah yang sangat diperlukan adalah
200 mg/dL atau kurang (T.Netzer, 1994). Hal ini akan menjadi masalah bagi
masyarakat yang mengalami kelebihan kadar kolesterol dalam tubuhnya. Bagi
mereka yang mengalami kelebihan kolesterol dalam tubuhnya dapat dipastikan tidak
dapat mengkonsumsi telur puyuh. Padahal selain kandungan kolesterol, telur puyuh
juga mengandung zat gizi lainnya yang sangat penting bagi pertumbuhan.
Penggunaan bahan alam sebagai bahan pengawet dan obat-obatan telah
banyak dikembangkan. Selain mudah didapat, bahan alam juga memiliki harga yang
terjangkau. Rambutan merupakan tanaman yang banyak ditemukan terutama di
daerah yang beriklim tropis seperti Indonesia. Berdasarkan penelitian Andriyani et
al., (2010), yaitu penentuan kadar tanin daun rambutan secara spektrofotometri
ultraviolet visibel disimpulkan bahwa ekstrak etanol daun rambutan muda
mengandung tanin sebesar 6,25% (b/v), sedangkan dalam ekstrak etanol daun
rambutan tua mengandung tanin sebesar 6,62% (b/v). Selain tanin, dalam ekstrak
daun rambutan juga terdapat senyawa saponin dan-flavonoid hal ini diperkuat dari
hasil penelitian Raharjo et al. (2012), pada ekstrak daun rambutan saat ditambah
metanol dan H,SO, terbentuk warna merah membuktikan adanya senyawa flavonoid,
sedangkan saat ditambah dengan aquades dan HCI terbentuk busa stabil
membuktikan adanya senyawa saponin dan saat ditambah dengan FeCl; terbentuk
warna hijau kehitaman membuktikan adanya senyawa tanin. Senyawa tersebut

merupakan senyawa aktif antibakteri dan antioksidan (Raharjo et al., 2012).



Menurut Koswara (2009), salah satu metode pengawetan telur yang dapat
dikembangkan adalah pengawetan telur dengan penyamak nabati. Prinsip dari
pengawetan menggunakan bahan penyamak nabati adalah terjadinya reaksi
penyamakan pada bagian kulit telur oleh zat penyamak (tanin). Akibatnya kulit telur
menjadi impermeabel (tidak dapat bersatu atau bercampur) terhadap air dan gas.
Dengan demikian, keluarnya air dan gas dalam telur dapat dicegah sekecil mungkin.

Budisutiya dan Arisandi (2006), telah membuktikan dalam penelitiannya yaitu
penggunaan kulit kayu bakau sebagai pengawet telur ayam ras. Hasil dari penelitian
tersebut adalah telur yang mendapat perlakuan pengawetan yakni perendaman dalam
tanin kulit kayu bakau memiliki jangka waktu segar 40 hari, sedangkan yang tidak
mengalami perlakuan pengawetan perendaman dalam tanin kulit kayu bakau hanya
memiliki jangka waktu segar selama dua minggu. Hal ini membuktikan bahwa
senyawa tanin dapat digunakan untuk meningkatkan waktu simpan pada telur.

Selain dapat digunakan sebagai penyamak, senyawa flavonoid, saponin dan
tanin juga dapat digunakan sebagai antibakteri dan penurun kadar kolesterol dalam
telur. Dari kandungan senyawa bahan alam yang terdapat dalam ekstrak etanol daun
rambutan, melatar belakangi penulis untuk melakukan penelitian tentang “Pengaruh
Perendaman Telur dalam Ekstrak Etanol Daun Rambutan (Nephelium lappaceum L.)

terhadap Jumlah koloni Bakteri dan Kadar Kolesterol”.



1.2 Rumusan Masalah

[EEN

. Senyawa apa saja yang terdapat dalam ekstrak etanol daun rambutan?

Apakah ada pengaruh perendaman telur dalam ekstrak etanol daun rambutan
terhadap jumlah koloni bakteri?

Apakah ada pengaruh perendaman telur dalam ekstrak etanol daun rambutan
terhadap kadar kolesterol?

Berapa lama waktu perendaman yang optimum untuk menghambat pertumbuhan
bakteri dalam telur?

Berapa lama waktu perendaman yang optimum untuk menurunkan kadar
kolesterol dalam telur?

Berapa lama daya tahan simpan telur pada suhu ruang, setelah proses perendaman

dalam ekstrak etanol daun rambutan?

1.3  Tujuan Penelitian

1.

2.

Mengetahui senyawa apa saja yang terdapat dalam ekstrak etanol daun rambutan
Mengetahui pengaruh perendaman telur dalam ekstrak etanol daun rambutan
terhadap jumlah koloni bakteri.

Mengetahui pengaruh perendaman telur dalam ekstrak etanol daun rambutan
terhadap kadar kolesterol pada telur.

Mengetahui lama waktu perendaman yang optimum untuk menghambat

pertumbuhan koloni bakteri.



5. Mengetahui lama waktu perendaman yang optimum untuk menurunkan kadar
kolesterol pada telur.
6. Mengetahui daya tahan simpan telur pada suhu ruang, setelah proses perendaman
dalam ekstrak etanol daun rambutan.
1.4  Manfaat Penelitian
Dari hasil penelitian yang akan dilakukan oleh peneliti, diharapkan dapat
bermanfaat bagi peneliti maupun pembaca. Manfaat yang diperoleh yaitu dapat
mengetahui manfaat daun rambutan dan meningkatkan nilai guna daun rambutan
tersebut serta dapat menciptakan telur dengan kualitas yang lebih baik yaitu lebih

awet dan tahan lama serta rendah kolesterol.



BAB 2

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Telur

Telur merupakan alat dan cara berkembangbiak bagi unggas dan sebagian
hewan, namun selain sebagai jalan mengembangbiakkan hewan, telur juga
merupakan bahan pangan yang sempurna karena mengandung zat gizi yang lengkap
bagi pertumbuhan mahluk hidup baru. Protein telur tergolong tinggi, memiliki
susunan asam amino esensial yang lengkap sehingga menjadi patokan untuk
menentukan mutu protein dari bahan pangan lainnya (Haryoto, 2009).

2.1.1 Struktur dan Komponen Telur

Secara umum, telur terdiri atas tiga komponen pokok yaitu: kulit telur atau
cangkang (+ 11% dari berat total telur), putih telur (+ 57% dari berat total telur), dan
kuning telur (£ 32% dari berat total telur) (Suprapti, 2012).

Telur dikelilingi kulit yang berkapur dan berpori-pori. Bagian dalam kulit
telur ditutupi oleh dua lapisan yang menempel satu dengan yang lain, keduanya
terpisah pada ujung telur yang tumpul membentuk kantung udara. Kantung udara
pada telur segar dan bertambah besar selama penyimpanan dan dapat digunakan
untuk menentukan umur telur (Koswara, 2009).

2.1.2 Jenis-jenis Telur
Pada umumnya ada lima macam jenis telur unggas yang paling sering

dimanfaatkan oleh masyarakat yaitu telur ayam kampung, telur ayam ras, telur bebek,



telur entok dan telur puyuh. Telur-telur tersebut, secara umum memiliki masa simpan
segar 1-2 minggu. Telur yang disimpan melebihi jangka waktu penyimpanan segar
tanpa pengawetan akan mengalami penurunan kualitas menuju pembusukan. Hal ini
disebabkan oleh beberapa faktor, salah satunya adalah tumbuhnya bakteri penyebab
pembusukan pada telur (Suprapti, 2012).
2.1.3 Metode Pengawetan Telur Segar

Pengawetan telur utuh bertujuan untuk mempertahankan mutu telur segar.
Prinsip dalam pengawetan telur segar adalah mencegah penguapan air dan
terlepasnya gas-gas lain dari dalam isi telur, serta mencegah masuk dan tumbuhnya
mikroba di dalam telur selama mungkin. Pengawetan telur dapat dilakukan dengan
cara sebagai berikut:
1. Perendaman telur dalam larutan kapur

Kapur mempunyai sifat basa, sehingga dapat mencegah tumbuhnya mikroba.
Kapur (CaO) akan bereaksi dengan udara membentuk lapisan tipis kalsium karbonat
(CaCO0,) diatas permukaan cairan perendam. Kemudian CaCO3 yang terbentuk akan
mengendap diatas permukaan telur, membentuk lapisan tipis yang menutupi pori-
pori. Pori-pori yang tertutup ini menyebabkan mikroba tidak dapat masuk ke dalam
telur dan mencegah keluarnya air dan gas-gas lain dari dalam isi telur. Kapur juga
dapat menyebabkan kenaikan—kenaikan pH pada permukaan kulit telur yang dapat

menghambat pertumbuhan mikroba.



2. Perendaman dalam minyak parafin

Telur direndam dalam minyak parafin kemudian dikeringkan dengan
membiarkan di udara terbuka sehingga minyak parafin menjadi kering dan menutupi
pori-pori kulit telur.

3. Perendaman dalam air kaca (water glass)

Air kaca adalah larutan natrium silikat (Na,SiO,), berbentuk cairan kental,
tidak berwarna, tidak berbau dan jernih seperti kaca. Pada saat perendaman telur, air
kaca membentuk dan mengendapkan silikat pada kulit telur, sehingga pori-porinya
tertutup. Air kaca juga mempunyai daya antiseptik sehingga mencegah pertumbuhan
mikroba.

4. Pencelupan telur dalam air mendidih

Pencelupan telur dilakukan selama kurang lebih 5 detik pada air mendidih.
Hal ini menyebabkan permukaan dalam kulit telur akan menggumpal dan menutupi
pori-pori kulit telur dari dalam.

5. Pengawetan telur dengan bahan penyamak nabati

Prinsip dasar-dari pengawetan menggunakan bahan penyamak nabati adalah
terjadinya reaksi penyamakan pada bagian luar kulit telur oleh zat penyamak (tanin).
Akibatnya kulit telur menjadi impermeabel (tidak dapat bersatu atau bercampur)
terhadap air dan gas. Dengan demikian, keluarnya air dan gas dari dalam telur dapat
dicegah sekecil mungkin (Koswara, 2009).

Dari berbagai metode, yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah

pengawetan telur dengan menggunakan penyamak nabati yaitu tanin. Tanin diperoleh
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dari ekstraksi tumbuh-tumbuhan. Budisutiya & Arisandi (2006), dalam penelitiannya
yaitu penggunaan kulit kayu bakau (Rhizophora Murconata lamck) sebagai pengawet
telur ayam ras, membuktikan bahwa kandungan senyawa tanin dari ekstrak kulit kayu
bakau dapat menambah jangka waktu segar telur yang lebih lama yaitu selama 40
hari. Sedangkan telur yang tidak diawetkan dengan tanin dari ekstrak kulit kayu

bakau hanya dapat bertahan selama 28 hari.
2.2 Tanaman Rambutan

Rambutan merupakan tanaman yang banyak ditemukan terutama di daerah
yang beriklim tropis seperti indonesia. Selain buahnya, bagian tanaman rambutan
yang dapat dimanfaatkan adalah daunnya. Gambar tanaman rambutan ditunjukkan

pada Gambar 2.1.

% -"'i"."'-'-. :
Gambar 2.1. Tanaman rambutan

2.2.1 Kilasifikasi Tanaman Rambutan

Kingdom : Plantae (tumbuhan)

Subkingdom : Tracheobionta (tumbuhan berpembuluh)
Super divisi  : Spermatophyte (menghasilkan biji)
Divisi : Magnoliophyta (tumbuhan berbunga)
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Kelas : Magnoliopsida (berkeping dua/ dikotil)
Sub kelas : Rosidae

Ordo : Sapindales

Famili : Sapindaceae

Genus : Nephelium

Spesies : Nephelium lappaceum L.

2.2.2 Kandungan Senyawa Kimia

Buahnya mengandung karbohidrat, protein, lemak, fosfor, besi, kalsium dan
vitamin C. Kulit buah mengandung tanin dan saponin, biji mengandung lemak dan
polifenol, daunnya mengandung flavonoid, tanin dan saponin, sedangkan kulit
batangnya mengandung tanin, saponin, flavonoid, dan zat besi (Sekar, 2011).

Raharjo et al. (2012), dalam penelitiannya ia melakukan uji fitokimia ekstrak
daun rambutan yang diperoleh dari proses sokletasi. Hasil penelitian tersebut
membuktikan bahwa ekstrak daun rambutan mengandung senyawa flavonoid,
saponin dan tanin, dibuktikan dari hasil perlakuan sebagai berikut: pada ekstrak daun
rambutan saat ditambah metanol dan H,SO, terbentuk warna merah membuktikan
adanya senyawa flavonoid, sedangkan saat ditambah dengan aquades dan HCI
terbentuk busa stabil membuktikan adanya senyawa saponin dan saat ditambah

dengan FeCls terbentuk warna hijau kehitaman membuktikan adanya senyawa tanin.
2.3 Ekstraksi

Ekstraksi merupakan metode pemisahan berdasarkan kelarutan suatu zat yang
tidak saling campur. Prinsip ekstraksi adalah melarutnya senyawa polar dalam pelarut

polar dan senyawa non-polar dalam pelarut non-polar (Lenny, 2006). Dalam proses
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ekstraksi suatu bahan tanaman, banyak faktor yang dapat mempengaruhi kandungan
senyawa hasil ekstraksi diantaranya: metode ekstraksi, jenis pelarut dan konsentrasi
pelarut (Senja et al., 2014). Berdasarkan hasil penelitian Atun (2014), metode
ekstraksi sampel bahan alam yang sering digunakan adalah maserasi, infusdasi,
digesti, perkolasi, dan sokletasi.
1. Maserasi

Maserasi merupakan proses perendaman sampel menggunakan pelarut
organik pada suhu ruang. Proses ini sangat menguntungkan dalam isolasi senyawa
bahan alam karena melalui perendaman sampel tumbuhan, akan terjadi pemecahan
dinding dan membran sel akibat perbedaan tekanan antara di dalam dan di luar sel
sehingga metabolit sekunder yang ada dalam sitoplasma akan terlarut dalam pelarut
organik dan ekstraksi senyawa akan sempurna karena dapat diatur lama perendaman
yang dilakukan. Pemilihan pengekstrak untuk proses maserasi akan memberikan
efektivitas yang tinggi melalui cara memerhatikan kelarutan senyawa bahan alam
dalam pelarut tersebut.
2. Perkolasi

Perkolasi merupakan melewatkan pelarut organik pada sampel sehingga
pelarut akan membawa senyawa organik bersama-sama pelarut. Efektivitas dari
proses ini hanya akan lebih besar untuk senyawa organik yang sangat mudah larut

dalam pengekstrak yang digunakan.



13

3. Infusdasi

Infusdasi merupakan metode ekstraksi dengan pelarut air. Pada waktu proses
infusdasi berlangsung temperatur pelarut harus mencapai suhu 90°C selama 15 menit.
4. Dekoksi

Dekoksi merupakan proses ekstraksi yang mirip dengan proses infusdasi,
hanya saja infuse yang dibuat membutuhkan waktu lebih lama (30 menit) dan suhu
pelarut sama dengan titik didih air.

5. Sokletasi

Sokletasi merupakan proses ekstraksi dengan menggunakan pelarut yang
selalu baru, pada umumnya dilakukan dengan alat khusus soklet sehingga terjadi
ekstraksi konstan dengan adanya pendingin balik (Atun, 2014). Proses sokletasi
sangat baik untuk senyawa yang tidak terpengaruh oleh panas.

Ekstraksi yang digunakan dalam penelitian ini adalah ekstraksi maserasi, yaitu
suatu proses perendaman sampel menggunakan pelarut organik pada suhu ruang.
Digunakannya metode maserasi ini dikarenakan daun rambutan mengandung
senyawa yang tidak tahan panas dan mudah teroksidasi pada suhu tinggi salah
satunya adalah flavonoid. ‘Sedangkan pelarut yang digunakan dalam penelitian ini
adalah n-heksan dan etanol. n-heksan merupakan senyawa non-polar, sehingga dalam
penelitian ini tujuan penggunaan pelarut n-heksan adalah untuk melarutkan senyawa
non-polar yang terkandung dalam daun rambutan seperti minyak atsiri. Sedangkan
pelarut etanol atau yang sering disebut etil alkohol merupakan pelarut yang bersifat

polar. Penggunaan pelarut etanol bertujuan untuk melarutkan senyawa kimia dalam
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daun rambutan yang bersifat polar diantaranya tanin, saponin dan flavonoid yang
sangat berperan dalam penelitian ini (Nasir et al., 2009). Selain itu, etanol juga
merupakan pelarut yang tidak bersifat toksik sehingga aman jika digunakan pada
sampel makanan. Hal ini dibuktikan dengan hasil penelitian Tiara et al. (2013),
dimana ia melakukan uji ketoksikan ekstrak daun rambutan pada mencit. Ekstraksi
tanaman dilakukan dengan cara perkolasi menggunakan pelarut etanol 70%.

Dari hasil pengamatan setelah pemberian ekstrak selama 24 jam, tidak ditemukan
adanya mencit yang mati dari tiap-tiap kelomponya. Dari hasil penelitian tersebut dapat
disimpulkan bahwa pemberian ekstrak etanol daun rambutan kepada hewan uji tidak
bersifat toksik, nampak pada tidak ditemukannya hewan uji yang mati setelah

pemberian ekstrak.
2.4 Senyawa Organik Bahan Alam

Senyawa bahan alam adalah senyawa bergugus fungsi jamak dan gugus fungsi
tersebut berbeda-beda, sehingga penggolongannya tidak didasarkan pada gugus
fungsi. Senyawa hasil alam digolongkan berdasarkan kemiripan kerangka strukturnya
(Sitorus, 2010). Berikut ini' merupakan beberapa senyawa metabolit sekunder yang
terdapat dalam daun rambutan:

1. Alkaloid

Alkaloid merupakan golongan senyawa aktif tumbuhan yang terbesar. Pada

umumnya alkaloid dapat ditemukan dalam berbagai bagian tumbuhan seperti biji,

daun, ranting dan kulit kayu. Satu-satunya sifat alkaloid yang terpenting adalah
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kebasaannya. Alkaloid mengandung atom nitrogen yang terdapat dalam cincin
heterosiklik. Penggolongan alkaloid dilakukan berdasarkan sistem cincinnya,
misalkan piridina, piperidina, indol, isokuinolina, dan tropana (Robinson, 1995 dalam

A’yunin, 2008). Struktur senyawa alkaloid ditunjukkan pada Gambar 2.2.

Gambar 2.2. Struktur alkaloid

Dalam kehidupan sehari-hari, alkaloid berfungsi sebagai analgetik,
antiinflamasi, antibiotik, insektisida dan lain sebagainya. Uji adanya senyawa
alkaloid dalam ekstrak tanaman dapat dilakukan dengan menambahkan HCI 1% dan
1-2 tetes reagen dragendorff kedalam ekstrak tanaman. Apabila hasil pengujian
menghasilkan warna jingga, maka ekstrak positif mengandung alkaloid (A”yunin,
2008). Berikut adalah reaksi alkaloid dengan reagen dragendorft:

Bi (NO3) + 3KI — Bils + 3KNO3

Bils + KI — K[Bil4]

LAUTY AR
Co) I
R NG =TUN
+K[Bil] — K + [Bild]

Kalium-Alkaloid  oranye
endapan
(Marlina et al., 2005)
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2. Flavonoid

Flavonoid merupakan senyawa polifenol yang tersebar luas di alam, sesuai
struktur kimianya yang termasuk flavonoid yaitu flavonol, flavon, flavanon, katekin,
antosianidin, dan kalkon. Golongan flavonoid dapat digambarkan sebagai deretan
senyawa Cg-C3-Cq. Artinya, kerangka karbonnya terdiri atas dua gugus Cg (cincin
benzene tersubstitusi) disambungkan dengan rantai alifatik tiga karbon.
Pengelompokan flavonoid dibedakan berdasarkan cincin heterosiklik-oksigen
tambahan dan gugus hidroksil yang tersebar menurut pola yang berlainan pada rantai
Cs (Robinson, 1995 dalam A’yunin, 2008). Struktur dari senyawa flavonoid

ditunjukkan pada Gambar 2.3.

0O

Luteolin Apigenin
Gambar 2.3. Struktur flavonoid
Senyawa flavonoid terdapat dalam semua bagian tumbuhan, seperti bunga,
daun, ranting, buah, kayu, kulit kayu dan akar. dalam tubuh manusia, flavonoid
berfungsi sebagai antioksidan, antiinflamasi, antibiotik antivirus, menghambat
pertumbuhan kolesterol jahat (LDL), bahkan dapat melindungi struktur sel dalam

tubuh (Achmad, 1986).
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Dalam ekstrak tumbuhan, uji senyawa flavonoid dapat dilakukan dengan cara
sebagai berikut: ekstrak tumbuhan yang diperoleh, ditambah dengan air panas dan
sedikit serbuk Mg, kemudian ditambah dengan HCI 37% dan etanol 95% dengan
volume yang sama kemudian dikocok. Apabila timbul warna merah, kuning atau
jingga, maka ekstrak positif mengandung alkaloid (A’yunin, 2008). Reaksi reduksi

flavonoid dengan magnesium dan asam Klorida sebagai berikut:

OH OH
HO o (o} /@
S & g
OH

0 + Mg + 2HCI — B o + produk lain

(lingga)

(A’yunin, 2008)
3. Tanin

Tanin merupakan golongan senyawa aktif tumbuhan yang bersifat fenol,
mempunyai rasa sepat dan /mempunyai kemampuan menyamak kulit. Secara kimia
tanin dibagi menjadi dua golongan, yaitu tanin terkondensasi atau tanin katekin dan
tanin terhidrolisis. Dalam kehidupan sehari-hari, tanin banyak dimanfaatkan sebagai
insektisida, penyamak kulit, pengawet, dan sebagai antiseptik. Pada tumbuhan, tanin
banyak terdapat pada bagian daun, kayu dan kulit kayu. Struktur senyawa tanin

ditunjukkan pada Gambar 2.4.
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o

Gambar 2.4. Struktur tanin
Uji senyawa tanin dapat dilakukan dengan cara sebagai berikut: ekstrak

tumbuhan yang diperoleh ditambah air panas dan larutan FeCls 1%. Apabila larutan
menghasilkan warna hijau kebiruan, maka ekstrak positif mengandung tanian
(Robinson, 1995 dalam A’yunin, 2008). Reaksi tanin dengan besi (I1I) klorida:
FeCls+ 3PhOH — Fe(O-Ph)s
(hitam kehijauan)

4. Saponin

Saponin berasal dari bahasa latin sapo yang berarti sabun, karena menyerupai
sabun. Saponin merupakan glikosida triterpenoid dan sterol, terdiri dari gugus gula
yang berikatan dengan aglikon atau sapogenin. Saponin adalah senyawa aktif
permukaan yang kuat yang menimbulkan busa bila dikocok dalam air dan pada
konsentrasi yang rendah sering menyebabkan hemolisis pada sel darah merah. Pada

umumnya saponin sering dimanfaatkan sebagal pembersih atau detergen (Robinson,

1995 dalam A’yunin, 2008). Struktur senyawa saponin ditunjukkan pada Gambar 2.5.

A

e OO o

Gambar 2.5. Struktur saponin
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Uji senyawa saponin dapat dilakukan dengan cara sebagai berikut: ekstrak
tumbuhan yang diperoleh, ditambah 0,5 mL air panas kemudian dikocok selama 1
menit. Apabila menimbulkan busa ditambah HCI 1N, apabila busa stabil selama 10

menit, maka ekstrak positif mengandung saponin (A’yunin, 2008).
2.5 Bakteri

Bakteri merupakan mikroba uniseluler, pada umumnya tidak berklorofil, ada
yang hidup bebas, sebagai parasit, saprofit, patogen pada manusia, tumbuh-tumbuhan
dan hewan, ada pula yang bersifat fotosintetik. Kebanyakan bakteri tumbuh pada
suhu antara 30-60 °C. Bakteri juga dapat hidup dalam tubuh manusia, hewan maupun
tumbuh-tumbuhan sebagai parasit (Murnyati, 2010).

Ada dua faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan bakteri yaitu faktor
nutrisi dan faktor fisik. Semua bentuk kehidupan mempunyai persamaan dalam hal
persyaratan nutrisi berupa zat-zat kimia yang diperlukan untuk pertumbuhan dan
aktivitas lainnya. Nutrisi bagi pertumbuhan bakteri, seperti halnya nutrisi untuk
organisme lain mempunyai kebutuhan akan sumber nutrisi; yaitu:

6. Bakteri membutuhkan sumber energi yang berasal dari energi cahaya (fototrop)
dan senyawa kimia (kemotrof).

7. Bakteri membutuhkan sumber karbon berupa karbon anorganik (karbon
dioksida) dan karbon organik (seperti karbohidrat).

8. Bakteri membutuhkan sumber nitrogen dalam bentuk garam nitrogen anorganik

(seperti kalium nitrat) dan nitrogen organik (berupa protein dan asam amino).
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9. Bakteri membutuhkan beberapa unsur logam (seperti kalium, natrium,
magnesium, besi, tembaga dan sebagainya).

10. Bakteri membutuhkan air untuk fungsi-fungsi metabolik dan pertumbuhannya.

Bakteri dapat tumbuh dalam medium yang mengandung satu atau lebih
persyaratan nutrisi diatas (Kusnadi, 2003).
2.5.1 Metode Perhitungan Jumlah Bakteri

Jumlah bakteri dalam suatu biakan dapat ditentukan dengan menghitung
langsung jumlah keseluruhan bakteri atau dengan cara tidak langsung, menghitung
jumlah sel yang hidup. Menghitung jumlah total bakteri yang hidup dan mati dapat
dilakukan dengan menggunakan alat penghitung seperti “Petroff-Houser counter”
atau cara yang lebih tepat dengan “Coulter counter”, suatu alat penghitung partikel
elektronik yang mengukur penyebaran ukuran dan jumlah dalam suspensi bakteri.

Untuk menghitung jumlah yang hidup, diperlukan pembiakan pada

permukaan lempeng agar. Populasi mikroorganisme diencerkan dalam pelarut
nontoksik, dan populasi yang tercampur rata disebarkan dalam atau pada medium
padat yang sesuai, setelah inkubasi setiap unit yang hidup membentuk satu koloni.
Koloni sel bakteri merupakan sekelompok masa sel yang dapat dilihat dengan mata
langsung. Semua sel dalam koloni sama, dan dianggap semua sel itu merupakan
keturunan (pirogeni) satu mikroorganisme dan mewakili sebagai biakan murni.
Jumlah individu yang hidup atau cluster yang ada ditentukan dari jumlah koloni dan

pengenceran (Kusnadi, 2003).
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2.5.2 Pengendalian Pertumbuhan Bakteri

Pertumbuhan bakteri dan mikroorganisme lainnya dapat dipelajari dengan
mengendalikan pertumbuhannya. Tujuan pengendalian adalah untuk menghambat
pertumbuhan bakteri dan mencegah kontaminasi bakteri yang tidak dikehendaki
kehadirannya dalam suatu media. Cara mencegah pertumbuhan mikroorganisme
tersebut secara umum terdapat dua prinsip yaitu: 1. Menghambat pertumbuhan
mikroorganisme, 2. Membunuh mikroorganisme.

Pengendalian mikroorganisme, khususnya bakteri dapat dilakukan baik secara
kimia maupun fisik, yang keduanya bertujuan menghambat atau membunuh
mikroorganisme yang tidak dikehendaki. Cara fisik merupakan suatu cara
pengendalian kehidupan bakteri yang mengakibatkan perubahan-perubahan, misalnya
sterilisasi pembakaran dan sanitasi. Sedangkan cara kimiawi adalah cara
mengendalikan kehidupan bakteri dengan menambahkan senyawa-senyawa kimia
tertentu, misalnya fenol dan derivatnya, alkohol, khlor, iodium dan etilen oksida
(Murnyati, 2010).

Beberapa ‘senyawa kimia bahan alam yang dapat digunakan sebagai
antibakteri adalah flavonoid dan tanin. Flavonoid merupakan kelompok senyawa
fenol yang mempunyai kecenderungan untuk mengikat protein, sehingga
mengganggu proses metabolisme bakteri. Sedangkan senyawa tanin dapat merusak
membran sel, mengkerutkan dinding sel, sehingga mengganggu permeabilitas sel

yang mengarah pada kematian (Ajizah, 2004).
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2.6 Kolesterol

Kolesterol hakikatnya adalah substansi lemak. Kolesterol merupakan suatu
bahan lunak dan berlemak yang dihasilkan secara alami, sebagian ditentukan oleh
faktor genetis, oleh hati. Kolesterol diperlukan pada kadar tertentu untuk
memproduksi hormon, melapisi sel-sel saraf agar dapat menghantarkan rangsangan
secara tepat, dan membentuk membran terluar dari sel-sel tubuh. Kolesterol tidak
berdampak buruk bagi tubuh manusia jika dalam kadar yang pas (Kingham, 2009).
Tingkat kolesterol darah yang sangat diperlukan adalah 200 mg per desiliter atau
kurang (T.Netzer, 1994).

Pola makan merupakan faktor penyebab paling utama yang dapat
mempengaruhi kadar kolesterol dalam darah. Beberapa makanan yang banyak
mengandung kolesterol adalah kerang, daging sapi, daging ayam, telur, mentega, keju
dan susu (Kingham, 2009). Telur merupakan salah satu bahan makanan yang paling
banyak mnengandung kolesterol. Dari berbagai jenis telur, kadar kolesterol paling
tinggi terdapat pada telur puyuh yaitu 114,66 mg/100 g (Suripta & Astuti, 2006).
Menurut Hirakawa (2005), semua sel mampu memproduksi Kkolesterol, namun
sebagian besar kolesterol dibentuk di dalam hati. Hammad et al., (1996), menyatakan
bahwa kolesterol pada telur disintesis dalam hati unggas kemudian dibawa oleh darah
dalam bentuk lipoprotein dan tersimpan dalam folikel pertumbuhan kemudian

diteruskan ke ovarium. Struktur kolesterol ditunjukkan pada Gambar 2.6.



23

CHy CH CHy» CH
B, R e
CH CHy CH

13 . N

J CH3

Clh

HO
Gambar 2.6. Struktur kolesterol (Ariyani, 2006)

Menurut Toha (2014), kandungan kolesterol dalam telur dapat diturunkan
dengan menggunakan senyawa organik bahan alam. Berdasarkan penelitiannya ia
menyatakan bahwa senyawa organik bahan alam yang terkandung dalam ekstrak
bawang putih mampu menurunkan kadar kolsterol dalam telur. Berdasarkan hasil uji
fitokimia, ekstrak bawang putih mengandung senyawa saponin, minyak atsiri dan
falvonoid. Saponin dan alkaloid terbukti mampu menurunkan sintesis asam lemak
(Santosa et al., 2010). Menurut Dewi (2011), bawang putih dapat menurunkan
kolesterol dengan cara menghambat sintesisnya melalui dua cara yaitu penghambatan
pada reaksi enzim hydroxymethylglutaryl-CoA dan lanosterol- 14- dimethylase.

Menurut Atip (2006), senyawa flavonoid dapat bertindak mengatasi reaksi
oksidasi kolesterol jahat (LDL). Mekanisme penurunan kadar kolesterol oleh

flavonoid ditunjukkan pada Gambar 2.7.
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Gambar 2.7. Mekanisme aksi penurunan kadar kolesterol oleh flavonoid

Schunack et al., (1990) menerangkan bahwa analisis kolesterol dapat
dilakukan dengan metode Libermann Burchard. Prinsip kerja analisis kolesterol yaitu
ekstrak kloroform yang berisi kolesterol dari bahan akan bereaksi dengan asam asetat
anhidrida dan asam sulfat pekat, membentuk reaksi berwarna dan serapannya diukur
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 420 nm. Menurut
Hardiningsih dan Nurhidayat (2006), A maksimum larutan kolesterol berada pada
panjang gelombang 420 nm. Saiful (2015), telah melakukan penentuan A maksimum
pada larutan kolesterol. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa A maksimum
larutan kolesterol berada pada panjang gelombang 423 nm. Suatu sampel yang
mengandung Kolesterol apa bila direaksikan dengan pereaksi Libermann Burchard
akan terbentuk warna hijau hingga biru, warna yang dihasilkan memiliki dua panjang
gelombang maksimum vyaitu 420 dan 620 nm. Panjang gelombang yang sering
digunakan dalam prosedur analisis kolesterol dengan metode Libermann Burchard
adalah 620 nm, namun pada faktanya mernyatakan bahwa panjang gelombang 420

nm dikatakan lebih stabil (S.Gorog, 1983).
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2.7 ldentifikasi dengan Spektrofotometer UV-Vis

Dalam analisis kimia dikenal berbagai macam cara untuk mengetahui data
kualitatif dan kuantitatif baik yang menggunakan peralatan optik (instrumen) ataupun
dengan cara basah. Salah satu metode sederhana untuk menentukan zat organik dan
anorganik secara kualitatif dan kuantitatif dalam suatu sampel, yaitu dengan metode
spektrofotometri UV-Vis, alat yang digunakan disebut spektrofotometer UV-Vis.
Metode spektrofotometri UV-Vis berdasarkan pada hukum Lambert-Beer. Hukum
tersebut menyatakan bahwa jumlah radiasi cahaya tampak, Ultra-violet dan cahaya-
cahaya lain yang diserap atau ditransmisikan oleh suatu larutan merupakan fungsi
eksponen dari konsentrasi zat dan tebal larutan (Triyati,1985). Dalam analisis
Spektrofotometer UV-Vis harus diperhatikan hal-hal sebagai berikut:

1. Kestabilan warna

2. Reaksi warna yang spesifik

3. Sifat zat warna

4. Sensitif

5. Larutan homogen

Spektrofotometer UV-Vis digunakan untuk cairan berwarna, sehingga sampel
yang akan diidentifikasi harus diubah dalam senyawa kompleks. Spektrum cahaya

tampak pada metode spektrofotometri UV-Vis ditunjukkan pada Tabel 2.1.
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Table 2.1. Spektrum cahaya tampak (Skoog & West, 1971)

Panjang gelombang Warna Warna
(nm) Komplementer
400 — 435 Lembayung (violet) Kuning-hijau
435 —480 Biru Kuning
480 — 490 Hijau-biru Jingga
490 - 500 Biru-hijau Merah
500 — 560 Hijau Ungu (purple)
560 — 580 Kuning-hijau Lembayung (violet)
580 — 595 Kuning Biru
595 - 610 Jingga Hijau-biru
610 — 750 Merah Biru-hijau

Pemakaian spektrofotometer UV-Vis dalam analisis mempunyai beberapa
keuntungan, yaitu sensitif, batas deteksi rendah, mudah dan cepat, dapat digunakan
untuk banyak zat organik dan anorganik, mempunyai ketelitian yang tinggi dengan

kesalahan relatif sebesar 1%-3% (Purwanto & Farida, 2012).

2.8 ldentifikasi dengan FT-IR

Pada analisis spektrokimia, spektrum radiasi elektromagnetik digunakan
untuk menganalisis spesies kimia dan menelaah interaksinya dengan radiasi
elektromagnetik. Dasar analisis spektroskopi adalah interaksi radiasi dengan spesies
kimia. Daerah radiasi spektroskopi inframerah atau infrared spectroscopy (IR)
berkisar pada bilangan gelombang 12800-10 cm™, atau pamnjang gelombang 0,78-
1000 pm. Daerah yang paling banyak digunakan untuk berbagai keperluan adalah

4000-690 cm™ (Sa’adah, 2010).
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Kegunaan yang paling penting dari spektroskopi inframerah adalah untuk
identifikasi senyawa organik, karena spektrumnya sangat kompleks dan terdiri dari
banyak punacak. Spektrum inframerah mempunyai sifat fisik dan karakteristik yang
khas, artinya senyawa yang berbeda akan mempunyai spektrum yang berbeda.
Instrument yang digunakan untuk mengukur resapan radiasi inframerah pada berbagai
panjang gelombang disebut spektrofotometer inframerah (Fessenden, 1986).

Pada dasarnya spektrofotometer FT-IR adalah sama dengan spektrofotometer
IR disperse, yang membedakannya adalah pengembangan pada system optiknya
sebelum berkas sinar inframerah melewati sampel. Spektrofotometer IR disperse
menggunakan prisma sebagai pengisolasi radiasi, sedangkan spetrofotometer FT-IR
menggunakan interferometer yang dikontrol secara otomatis dengan komputer.
Spektrofotometer FT-IR dapat digunakan untuk analisis kualitatif dan kuantitatif

(Hayati, 2007 dalam Sa’adah, 2010).



BAB 5

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

1. Ekstrak etanol daun rambutan mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, tanin
dan saponin.

2. Perendaman telur dalam ekstrak etanol daun rambutan berpengaruh secara
signifikan terhadap jumlah bakteri pada telur namun tidak berpengaruh secara
signifikan terhadap kadar kolesterol.

3. Waktu perendaman telur dalam ekstrak etanol daun rambutan yang paling
optimum untuk menghambat pertumbuhan bakteri dalam telur adalah 3 hari.

4. Daya tahan simpan telur pada suhu ruang, setelah perendaman dalam ekstrak
etanol daun rambutan adalah selama 30 hari.

5.2 Saran

1. Perlu dilakukan pemisahan senyawa bahan alam yang ada dalam ekstrak etanol
daun rambutan, supaya dapat diketahui senyawa apa yang paling berperan dalam
menghambat pertumbuhan bakteri dan menurunkan kolesterol dalam telur.

2. Perlu adanya variasi konsentrasi ekstrak etanol daun rambutan pada saat

perendaman telur, supaya diketahui apakah konsentrasi berpengaruh terhadap

pertumbuhan bakteri dan penurunan kadar kolesterol dalam telur.
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3. Perlu adanya penentuan panjang gelombang maksimum pada larutan kolesterol
supaya diketahui panjang gelombang maksimum yang tepat untuk analisis

larutan kolesterol.
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