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ABSTRACT

NURKHASANATUN. The Effect of Acidity Level (pH) and Maceration Temperature on
Physical, Chemical, and Microbiological Characterristics of Mangrove Leaves (Avicennid

marina) Extracts (Guided by TRI WARDANI WIDOWATI and RINDIT PAM‘BT\YUN)
ine the effect of variations acidity level and

The objective of this research was to determine ac
maceration temperature on physical, chemistry, and microbiology characterristics ql‘ mangrove
leaves (Avicennia marina) extracts. This research began in November 2018 until April 2019. The
research was held at Agriculture Product Chemistry Laboratory and Microbiological Laboratory.
Agriculture Technology Department, Agriculture Faculty. Sriwijaya University, [nderalaya The
study was used a Factorial Completely Randomized Design with 2 (two) treatment factors and
cach treatment was repeated three times. The treatment factors were variation of acidity (A) and
maceration temperature (B). The observed parameters included color (lightness, chroma, hue).
pH, total phenol, tannin content, antioxidant activity and antibacterial activity. The results
showed that the treatment of acidity variations had a significant effect on color (lightness,
chroma, hue), pH, total phenol, tannin content, antioxidant activity, and antibacterial activity of
S aureus and E.coli. Maceration temperature treatment significantly affected the color (chroma,
hue), pH, total phenol, tannin content, antioxidant activity and antibacterial activity of S.aureus
and E coli. The interaction between the variation of the acidity and the maceration temperature
significantly affected the total phenol. The treatmen of A,B; (acidity 5,5; maceration temperature
80°C) was able ti inhibit the highest antibacterial activity inhibition in bacteria S.aureus and the
treatment of A;B; (acidity 4.0; maceration temperature 100°C) with the highest antibacterial
activity inhibition in bacteria E.coli.

Keywords: mangrove leaves, acidity, temperature
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ABSTRAK

NURKHASANATUN. Pengaruh Variasi Tingkat Keasaman (pH) dan Suhu M‘jtscras.'; terhadap
Karakteristik Fisik, Kimiawi, dan Mikrobiologis Ekstrak Daun Mangrove (Avicennia marina)
(Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan RINDIT P{\MBAYUN)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari variasi tingkat keasaman (pH) dan suhu
maserasi terhadap karakteristik fisik. kimiawi, dan mikrobiologi terhadap ekstrak _daun mangrove
(Avicennia marina). Penelitian ini dimulai pada bulan November 2018 sampai dengan bulan
April 2019. Proses penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil : Pertam.an dan
Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya. Penclitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 (dua)
faktor perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan
yaitu variasi tingkat keasaman (pH) (A) dan suhu maserasi (B). Parameter yang diamati meliputi
wamna (lightness, chroma, hue), pH, total fenol, kadar tanin, akivitas antioksidan dan aktivitas
antibakteri. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan variasi tingkat keasaman (pH)
memberi pengaruh nyata pada wama (lightness, chroma, hue), pH, total fenol, kadar tanin,
aktivitas antioksidan, aktivitas antibakteri S.qureus dan E.coli. Perlakuan suhu maserasi
berpengaruh nyata terhadap wamna chroma, hue, pH, total fenol, kadar tanin, aktivitas
antioksidan dan aktivitas antibakteri S.aureus dan E.coli. Interaksi antara variasi tingkat
keasaman (pH) dan suhu meserasi berpengruh nyata terhadap total fenol. Perlakuan A;B,
(tingkat keasaman (pH) 5.5; suhu maserasi 80°C) mampu menghambat aktivitas bakteri S.aureus
paling tinggi dan perlakuan A|B; (tingkat keasaman (pH) 4,0; suhu maserasi 100°C)
menghambat antivitas antibakteri bakteri E.coli tertinggi.

Kata kunci: daun mangrove, tingkat keasaman (pH), suhu
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kawasan pesisir pantai Indonesia yang menjadi habitat berbagai jenis
tumbuhan pantai. Indonesia dengan wilayah perairannya yang sangat luas dan
beriklim tropis merupakan tempat yang baik bagi pertumbuhan mangrove
(Avicennia marina) (Amudha et al., 2013). Menurut Paputungan et al. (2014)
Hutan mangrove merupakan tipe hutan yang tumbuh di bagian garis
pantai,terutama di atas rawa-rawa yang berair payau, pantai yang terlindung,
dimana keberadaannya tergenang ketika air laut pasang dan tidak tergenang ketika
air laut surut.

Terdapat berbagai jenis tumbuhan mangrove yang meliputi 89 jenis pohon,
5 jenis palma, 19 jenis pemanjat, 44 jenis herba tanah, 44 jenis epifit, dan 1 jenis
paku di Indonesia (Sosia et al., 2014). Mangrove memiliki manfaat yang penting
bagi kehidupan manusia mulai dari ekologi, pangan, obat serta merupakan salah
satu sumber daya alam yang dapat diperbarui (Sosia et al., 2014).

Menurut Noor et al. (2006) mangrove api-api merupakan jenis mangrove
yang banyak tersebar diseluruh Indonesia. Mangrove api-api telah dikenal lama
oleh masyarakat karena manfaat yang dimiliki. Oleh sebab itu penting untuk
mengeksplorasi lebih lanjut potensi mangrove (Avicennia marina). Avicennia
marina tumbuh di tepi laut. Ditemukan juga di rawa-rawa air tawar hingga di
substrat yang berkadar garam sangat tinggi, hal ini disebabkan karena Avicennia
marina toleran dengan kadar garam tinggi (Halida, 2014).

Avicennia marina (Forsk.) Vierh dikenal sebagai tumbuhan bakau putih
atau abu-abu. Tumbuhan ini diklasifikasikan sebagai genus tersendiri dari sub-
famili Avicenniodeae dalam famili Acanthaceae. Mangrove ini dapat hidup mulai
dari daerah tropis sampai dengan daerah subtropis (Posangi dan Bara, 2014).

Danata dan Ade (2014) dalam penelitiannya mengemukakan bahwa
Avicennia marina mengandung senyawa alkaloid, tanin, fenolik, flavonoid,

teripenoid dan glikosida. Kandungan bioaktif pada tumbuhan mangrove terdapat
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pada bagian daun lebih efektif dibandingkan buah dan kulit batang (YYasmon,
2000; Suciati et al., 2012).

Sumber ; Wetlands International Indonesia

Gambar 1.1. Tanaman Mangrove Avicennia marina

Secara tradisional, kandungan bioaktif tumbuhan mangrove banyak
digunakan sebagai bahan obat, yang mencakup anti-helmintik, anti mikrobia, anti
virus, anti jamur; kanker, tumor; diare, pendarahan; analgesik, inflamasi,
disinfektan; serta anti oksidan dan astringen (Astirin dan Sumitro, 2006). Menurut
penelitian Nayak et al. (2014), daun mangrove dapat menghambat pertumbuhan
bakteri patogen. Daun mangrove mempunyai aktivitas terhadap bakteri karena
adanya kandungan fenol sehingga efektif sebagai antibakteri, baik bakteri G-
positif maupun bakteri G-negatif (Azaalea et al., 2014) yang dapat digunakan
sebagai alternatif sumber antibakteri terhadap penyakit yang disebabkan oleh
bakteri patogen (Jaimini et al., 2011). Salah satu alternatif yang dapat dilakukan
untuk memperoleh kandungan bioaktif pada mangrove adalah dengan proses
ekstraksi (Ernawati dan Hasmila, 2015).

Ekstraksi adalah salah satu metode yang digunakan untuk proses
pemisahan senyawa aktif yang dikandung oleh suatu tunbuhan (Noviyanty et al.,
2019). Terdapat beberapa faktor dalam proses ekstraksi yang memengaruhi hasil
ekstraksi diantaranya jenis pelarut, rasio berat bahan dengan volume pelarut, suhu,
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pH, pengadukan, waktu ekstraksi, dan ukuran sampel (Savitri et al., 2017). pH
digunakan untuk untuk menyatakan tingkat keasaman atau kebasaan suatu larutan
(Zulius, 2017). Sejauh ini sudah banyak dilakukan penelitian tentang ekstraksi
daun mangrove menggunakan pelarut non polar. Ekstraksi dengan menggunakan
pelarut non polar mempu memisahkan senyawa-senyawa yang penting dalam
suatu bahan (Septiana dan Asnani, 2012), akan tetapi, penggunaan pelarut non-
polar sulit untuk diaplikasikan pada bahan pangan. Oleh karena itu penelitian ini
mengkaji tentang ekstrak daun mangrove dengan menggunakan pelarut polar
dengan variasi tingkat keasaman (pH).

Faktor untuk mengekstrak senyawa fitokimia dari tanaman tidak hanya
metode ekstrasi melainkan jenis pelarut yang digunakan dalam ekstraksi. Senyawa
dengan sifat non polar akan larut dalam pelarut non polar sedangkan senyawa
semi polar kan larut dalam pelarut semi polar dan senyawa polar akan larut dalam
pelarut polar (Sayuti, 2017). Air merupakan pelarut yang bersifat polar (Atika et
al., 2017). Pelarut yang bersifat polar hanya mampu melarutkan zat yang bersifat
polar (Setyorini et al., 2016).

Senyawa fenolik akan stabil pada pH rendah dan akan mengalami
keruskan pada pH tinggi. Absorbansi golongan fenolik mengalami penurunan saat
pH ditingkatkan dan waktu penyimpanan. Kestabilan senyawa fenolik dipengaruhi
oleh pH tinggi dan lama penyimpanan yang berkaitan dengan perubahan struktur
kimia fenolik. Struktur senyawa fenolik sederhana lebih rentan pada pH tinggi,
sedangkan senyawa fenolik yang lebih kompleks strukturnya akan lebih stabil
(Friednam dan Jurgend, 2000).

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Rismawati dan Ismiyati (2017),
menyatakan bahwa perlakuan pH pada kadar flavonoid dengan pH 8 dan pH 10
tidak terlalu berbeda. Hal ini disebabkan oleh perbedaan konstanta dielektrik pada
variasi pH air yang digunakan pada ekstraksi propolis. Semakin tinggi pH air
maka semakin menurun polaritasnya. Menurut penelitian Handayani dan
Rahmawati, 2012) bahwa antosianin stabil pada pH 3,5 dan suhu 50°C dengan
berat molekul sebesar 207,08 g/mol. Penelitian yang dilakukan oleh Tarigan et al.
(2012) menunjukkan bahwa rendemen hasil ekstraksi pektin terbaik diperoleh
pada temperature 90°C, pada pH 1,5 sebesar 59% selama 80 menit dengan
kadar air 11,93% dan kadar abu 0,79%. Perbedaan sifat dari kandungan
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metabolit sekunder inilah yang menjadikan penelitian ini mengacu pada variasi

tingkat keasaman (pH) dan suhu maserasi.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi
tingkat keasaman (pH) dan suhu maserasi terhadap karakteristik fisik, kimiawi,

dan mikrobiologi terhadap ekstrak daun mangrove (Avicennia marina).

1.3. Hipotesis
Variasi tingkat keasaman (pH) dan suhu maserasi diduga memberi
pengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimiawi, dan mikrobiologi ekstrak

daun mangrove (Avicennia marina).
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