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ABSTRAK

Tumbuhan galinggem (Bixa orellana Linn) merupakan tumbuhan obat yang juga digunakan
scbagai pewarna untuk makanan, kosmetik, dan tekstil. Penelitian in1 dilakukan untuk
mengetahui potensi dari ekstrak biji buah galinggem sebagai pengawet alami susu dan
pengaruhnya terhadap ketahanan simpan pangan pada suhu yang berbeda. Bij1 buah galinggem
mengandung senyawa karotenoid yaitu bixin dan norbixin yang memberikan warna jingga, dan
berguna sebagai pengawet bahan pangan. Telah dilakukan uji hedonik terhadap susu yang
ditambahkan ekstrak biji buah galinggem pada rentang konsentrasi 0,01%-5,00%, dan dari hasil
uji statistik Anova (a = 0,05) diperoleh bahwa susu yang disukai panelis adalah konsentrasi
0,025%, 0,05%, 0,10% dan 0,15% serta menunjukkan adanya perbedaan secara signifikan antar
konsentrasi. Pengujian efektivitas pengawet dari ekstrak bij1 buah galinggem dilakukan menurut
Farmakope Indonesia edis1 IV dengan modifikasi. Pengujian dilakukan terhadap lima mikroba
uji yaitu Aspergillus niger, Candida albicans, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa dan
Staphylococcus aureus. Hasil penelitian terhadap ekstrak biji buah galinggem vang digunakan
sebagai pengawet alami pangan pada 0,025%, 0,05%, 0,10% dan 0,15% menunjukkan
konsentrasi 0,15% efektif menghambat pertumbuhan kapang A. niger dengan penyimpanan
pada suhu ruang (£25°C) dan pada penyimpanan suhu rendah (£5°C) hingga hari ketujuh serta
mengalami penurunan populasi A. niger sebesar 86,36% pada suhu ruang dan 71,21% pada suhu
rendah. Sedangkan bahan uji yang dikontaminasi khamir C. albicans, bakter1 E. coli, P.
aeruginosa dan S. aureus ekstrak bij1 buah galinggem tidak efektif menghambat pertumbuhan
mikroba tersebut baik pada penyimpanan suhu ruang maupun suhu rendah, dengan penurunan
populast C. albicans hanya sebesar 48,27%, E. coli 24,58%, P. aeruginosa 9,73% dan §. aureus
34,54%.

Kata kunci Tumbuhan galinggem, Bixa orellana Linn., Uji efektivitas zat pengawet, bixin
dan norbixin, ekstrak biji buah galingem.

ABSTRACT
Annatto tree (Bixa Orellana Linn) is a medicinal plant also used as a dye for food, cosmetics
and textiles. This research was conducted to determine the potential of annatto seed extract as a
natural preservative of milk and the effect on storage durability of food in different
temperatures. Annatto seeds contain carotenoids (bixin and norbixin) which gives orange, and
acts as a preservative of food. Hedonic tests have been conducted to determine how milk is
added annatto seeds in the concentration range of 0.01% -5.00%, and the results of statistical
tests Anova (o = 0.05) showed that milk panelists preferred is a concentration of 0.025%,
0.05%, 0.10% and 0.15%, and showed a significant difference  between
concentration. Preservative effectiveness testing of annatto seed extract conducted by
Indonesian Pharmacopoeia fourth edition with modifications. Testing was conducted on five
microbes are Aspergillusniger, Candida albicans, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa
and Staphylococcus aureus.The results of annatto seed extract used as a natural preservative of
food at 0.025%, 0.05%, 0.10% and 0.15% showed concentrations of 0.15% effective at
inhibiting the growth of mold A. niger with storage at room temperature ( + 25 ° C) and low
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temperature storage (£ 5 ° C) until the seventh day and have declining populations of A. niger
amounted to 86.36% at room temperature and 71.21% at low temperatures. While the test
materials were contaminated with yeast C. albicans, E. coli bacteria, P. aeruginosa and S.
aureusannatto seed extract not effectively inhibit microbial growth at room temperature storage
and low temperature, with a population decline of C. albicans 48.27%, E. coli 24.58%, P.

aeruginosa 9.73% and S. aureus 34.54%.

Keywords :Annatto tree, Bixa orellana Linn. ,

norbixin, annatto seed extract

PENDAHULUAN

Susu merupakan bahan pangan yang
bernilai gizi tinggi, lengkap dengan sifat gizi
yang mudah dicerna dan diserap oleh tubuh.
Kandungan nilai gizi yang tinggi pada susu
menyebabkan susu menjadi media yang baik
dan disukai oleh mikroba untuk tumbuh dan
berkembang sehingga dalam waktu yang
singkat susu menjadi rusak dan tidak layak
konsumsi. Cara yang dapat dilakukan untuk
memperlambat proses kerusakan susu yaitu
dengan melakukan pengawetan (Saleh, 2004).

Tumbuhan galinggem (Bixa orellana
Linn) atau Annatto Tree (Inggris), Annatto
Tree merupakan salah satu tanaman yang
pigmennya dapat digunakan sebagai pewarna
makanan, kosmetik dan tekstil (Francis,
2000). Pigmen karotenoid vyang terdapat
dalam B. orellana Linn adalah bixin dan
norbixin, Menurut Tan (1987) dan Alves dkk
(2005), bixin merupakan pigmen dominan
pada B. orellana yang sebagian besar terdapat
pada selaput biji.

Penclitian  terkait dengan aktivitas
antibakter1 yang dilakukan oleh Kurniawati
(2007) menunjukkan bahwa konsentrasi bixin
500-700 pg memiliki aktivitas antibakteri
yang lemah sedangkan pada konsentrasi 1500
ug memiliki aktivitas antibakteri sedang
terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan
E. coli.

Dengan demikian dilakukan penelitian
mengenal efektivitas  ekstrak  biji  buah
galinggem sebagai bahan pengawet terhadap
bahan pangan susu sapi yang mewakili bahan
pangan dengan komponen lemak yang tinggi.
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METODE

Penelitian 11 dilakukan di Laboratorium
Penelitian Kimia, Jurusan Kimia, Fakultas
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam,
Universitas Jenderal Achmad Yani Cimahu.

Alat yang digunakan adalah alat gelas
laboratorium, inkubator, kulkas, cawan petri,
kawat ose, autoklaf, kulkas, botol plastik
bertutup, kassa, kapas, plastik klip, kertas
sampul coklat dan spektronik-20D".

Bahan yang digunakan adalah ekstrak
selaput dan bijt buah galinggem, biakan
bakteri E. coli (ATCC No0.8739), biakan
bakteri P. aeruginosa (ATCC WNo0.9027),
biakan bakter1 S. awreus (ATCC No.6538),
biakan khamir C.albicans (ATCC No.10231),
biakan kapang A. niger (ATCC No.16404),
media Pertumbuhan SDA, media
pertumbuhan NA, larutan NaCl fisiologis,
alkohol 70%, susu sapi1 segar.

Metode uji

1. Preparasi sampel biji buah galinggem

Selaput dan biji  buah galinggem
diperoleh dari J1.Pesantren-Cimahi, kemudian
selaput dan biji yang masih segar dipisahkan
dari kulitnya untuk kemudian dijemur hingga
kering. Selaput dan biji buah galinggem
digiling hingga membentuk serbuk.
2. Ekstraksi biji buah galinggem

Biji  buah galinggem yang sudah
berbentuk serbuk di ekstraksi dengan cara
maserasi, dengan perendaman dalam larutan
NaOH 0.25% dalam etanol yang dilakukan
beberapa kali hingga pigmen warna terangkat
semua. Selanjutnya  dievaporasi  untuk
memperoleh ekstrak kental dan ditimbang.
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3. Preparasi bahan pangan

Susu sapi yang telah dipasteurisasi,
ditambahkan sejumlah ekstrak biji  buah
galinggem dengan rentang konsentrasi 0,01%-
0,15% untuk selanjutnya dilakukan uj
hedonik.
4. Uji hedonik

Pengujian dilakukan terhadap 20 orang
responden yang dipilih  secara acak.
Responden  kemudian diminta  mengisi
kuisoner untuk memberikan penilaian sesuai
dengan skala hedonik yaitu suka, sangat suka,
tidak suka dan sangat tidak suka. Uj im
dilakukan terhadap susu sapi vang telah
ditambahkan ekstrak biji buah galinggem
dengan konsentrast 0,01%, 0,025%, 0,05%,
0,10%, 0,15%, 0,20%, 0,25%, 0,5%, 1,00%,
1,50%, 2,50% dan 5,00%. Empat rentang
konsentrasi yang paling disukai leh panelis
dilakukan uji efektivitas pengawet terhadap
susu sapi.
5. Penyiapan ekstrak biji buah galinggem

Dibuat ekstrak bij1 buah galinggem yang
larut dalam air dari konsentrasi yang diambil
berdasarkan hasil uji hedonik, dengan berat
yang nantinya dihitung berdasarkan jumlah
total volume susu sapi.
6. Penyiapan populasi 5 jenis mikroba uji

Mikroba uji yang digunakan adalah A.
niger (ATCC No.16404), C. albicans (ATCC
No.10231), E. coli (ATCC No.8739), P.
aeruginosa (ATCC No0.9027), dan §. aureus
(ATCC No.6538) sesuar dengan ketentuan

yang tercantum di dalam Farmakope
Indonesia ed. IV untuk uj efektivitas
pengawet.
7. Uji efektivitas pengawet

Uji  efektivitas pada susu dilakukan

dengan memindahkan 20 mL susu sapi yang
telah  ditambahkan ekstrak biji  buah
galinggem kedalam botol plastik tertutup yang
telah disterilkan. Kemudian pada masing-
masing botol diinokulasikan 1 mL biakan
inokula. Penyimpanan botol dilakukan pada
dua subu yaitu, suhu ruang £25°C dan suhu
rendah £5°C. Pengamatan dilakukan pada hari
ke 1,3,5 dan 7. Perubahan jumlah populasi
dihitung dengan menggunakan metode Angka
Lempeng Total (ALT), jumlah mikroba yang
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masih bertahan hidup (viabel) dikalikan faktor
pengenceran.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Gambar 1. Hasil Uji
ALT dan kondisi

ALT dan kondisi

fistk pada suhu
ruang untuk
kapang A. niger

fistk pada suhu
rendah untuk
kapang 4. niger

Pada pengamatan bahan uji
penambahan ekstrak biji buah galinggem
dengan konsentrasi 0,15% dengan
penyimpanan pada suhu ruang dan suhu
rendah dapat menghambat pertumbuhan
kapang A. niger hingga hari ketujuh ditandai
dengan kondisi fisik susu mulai mengalami
penggumpalan pada hari ke 7 penyimpanan
pada suhu rendah.
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Berdasarkan penelitian vyang telah
dilakukan bahwa penambahan ekstrak biji
buah galinggem memberikan pengaruh nyata
terhadap penurunan jumlah mikroba uj.
Semakin besar konsentrasi ekstrak biji buah
galinggem vyang diberikan pada susu sapi
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maka semakin besar pula penurunan jumlah
mikroba. Pada konsentrasi 0.10% dan 0,15%
ekstrak  bipp  buah  galinggem  dapat
menghambat pertumbuhan semua populasi
mikroba uji pada penyimpanan suhu rendah.
Hal ini karena kandungan bixin dan norbixin
yang terkandung dalam ekstrak biji buah
galinggem yang memiliki aktivitas
antibakteri.

Bixin dan norbixin merupakan kelompok
diapokarotenoid, vyaitu molekul turunan
karotenoid dalam rangka karbon yang telah
diperpendek karena penyingkiran fragmen
pada kedua ujung molekul karotenoid. Bixin
berstruktur rantair karbon C,s dengan gugus
asam karboksilat dan ester metil. Menurut
Plectezar dan Chan (1988), mekanisme kerja
senyawa antibakter1 dalam menghambat
pertumbuhan bakteri adalah dengan merusak
dinding sel dari1 bakteri. Bila dinding sel
bakteri tersebut rusak, maka dapat mengubah
permeabilitas sel, mengubah molekul protein
dan asam nukleat, serta menghambat kerja
enzim, sintesis asam nukleat dan protein
bakter1 tersebut, sehingga menyebabkan
kematian.

KESIMPULAN

1. Berdasarkan hasil uji hedonik, panelis
menyukai susu dengan penambahan
ckstrak bijg  buah galinggem pada
konsentrasi 0,025%, 0,05%, 0,10% dan
0,15%.

2.  Konsentrasi 0,15% efektif menghambat
pertumbuhan kapang A. miger pada
penyimpanan suhu ruang (£25°C) dan
pada penyimpanan suhu rendah (£5°C)
dimana terjadi penurunan populasi
hingga hari ketujuh sebesar 86,36% pada
suhu ruang dan 71.21% pada suhu
rendah. Sedangkan bahan wuji yang
dikontaminast  khamir C. albicans,
bakteri E. coli, P. aeruginosa dan S.
aureus menunjukkan ekstrak bij1 buah
galinggem tidak efektif menghambat
pertumbuhan  mikroba bailk pada
penyimpanan suhu ruang maupun pada
penyimpanan suhu rendah, dengan
penurunan populasi C. albicans 48.27%,
E. coli 24,58%, P. aeruginosa 9,73% dan
S. aureus 34,54%.
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3. Kondisi fisik susu sapi yang ditambahkan
ekstrak bijt buah galinggem dengan
konsentrasi 0,15% pada penyimpanan
suhu ruang mulai mengalami kerusakan
pada har1 ketiga dan pada suhu rendah
pada hari ketujuh.

4. Ekstrak bij1 buah galinggem berpotensi
sebagal pengawet terhadap bahan pangan
susu sapi, karena dapat menghambat
pertumbuhan populasi kapang A. niger
hingga hari ketujuh penyimpanan baik
pada suhu ruang (£25°C) maupun suhu
rendah (£5°C).
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