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Abstract: Food is anything that comes from biological sources of agricultural
products, plantations, forestry, fisheries, livestock, and waters which are very
easily damaged. The purpose of this study was to determine the comparison of
the effectiveness of plant extracts as a natural preservative for tomatoes, fish and
chicken meat based on storage time. This study used a literature review method
using a database of articles in journal form. Based on the articles collected, the
results obtained from several plants studied, the plant extract which is effective
as a natural preservative for fish is mango leaf extract with a storage time of 13
days. Meanwhile, basil leaf extract is less effective for preserving fish which can
only store fish for 60 minutes. An effective plant extract to preserve tomato fruit is
an extract of the Shy Princess plant with a storage time of 11 days. Meanwhile,
the extract of the sambiloto leaf and the god's crown leaf was less effective for
preserving tomatoes, which were only able to store tomatoes for 9 days. Plant
extracts that are effective in preserving chicken meat are bay leaf extract and
areca nut with storage for 6 days. While the extract that is less effective for
preserving chicken meat is the extract from bay leaves with a storage time of 18
hours.

Keywords: Natural preservatives, plants, storage time.

Abstrak: Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati
produk pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, dan perairan
yang sangat mudah rusak. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
perbandingan efektivitas ekstrak tumbuhan sebagai pengawet alami tomat, ikan
dan daging ayam berdasarkan waktu penyimpanan. Penelitian ini menggunakan
metode literature review menggunakan database dari artikel-artikel dalam bentuk
jurnal. Berdasarkan dari artikel yang dikumpulkan, didapatkan hasil dari
beberapa tumbuhan yang diteliti, ekstrak tumbuhan yang efektif untuk dijadikan
sebagai pengawet alami untuk ikan adalah ekstrak daun mangga dengan lama
penyimpanan selama 13 hari. Sedangkan ekstrak daun kemangi kurang efektif
untuk pengawetan ikan yang hanya mampu menyimpan ikan selama 60 menit.
Ekstrak tumbuhan yang efektif untuk mengawetkan buah tomat adalah ekstrak
tanaman putri malu dengan waktu penyimpanan 11 hari. Sedangkan ekstrak
daun sambiloto dan daun mahkota dewa kurang efektif untuk mengawetkan
tomat yang hanya mampu menyimpan tomat masing-masing selama 9 hari.
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Ekstrak tumbuhan yang efektif untuk mengawetkan daging ayam adalah ekstrak
daun salam dan biji pinang dengan penyimpanan selama 6 hari. Sedangkan
ekstrak yang kurang efektif untuk mengawetkan daging ayam adalah ekstrak dari
daun salam dengan lama penyimpanan selama 18 jam.

Kata Kunci: Pengawet alami, tumbuhan, waktu penyimpanan.

PENDAHULUAN

Pangan merupakan kebutuhan dasar
manusia yang terpenting sehingga harus
layak dan bermutu. Pangan terbagi tiga
yaitu pangan segar, pangan olehan dan
pangan olahan tertentu. Pangan segar
merupakan pangan yang mudah mengalami
pembusukan, beberapa yang termasuk
kedalam pangan segar seperti ikan, tomat
dan daging ayam (Muntikah dan Razak,
2017).

Ikan adalah bahan makanan yang
banyak  mengandung  protein, yang
dikonsumsi manusia. lkan merupakan lauk
pauk yang mudah didapat, harga terjangkau
dan memiliki nilai gizi yang cukup. lkan
akan mudah rusak dan busuk bila tidak
langsung dikonsumsi dalam waktu 6-7 jam
setelah penangkapan yang disebabkan oleh
bakteri atau autolisis (Mentari et al., 2016).

Tomat merupakan bahan pangan
yang biasa digunakan oleh manusia untuk
memenuhi kebutuhan hidupnya sehari-hari.
Kandungan gizi buah tomat yang terdiri dari
vitamin dan mineral sangat berguna untuk
menjaga  kesehatan dan  mencegah
penyakit. Tomat merupakan tumbuhan
hortikultura yang sangat mudah rusak, baik
yang disebabkan oleh kerusakan mekanis
dan fisiologi lanjut maupun kerusakan yang
disebabkan oleh mikroorganisme (Fadlian
et al., 2016).

Daging ayam merupakan salah satu
bahan pangan yang banyak digemari oleh
masyarakat dari  berbagai tingkatan
ekonomi, karna harganya yang lebih murah
dibandingkan dengan harga daging lain,
daging ayam juga mengandung zat gizi
yang sangat baik bagi tubuh. Daging ayam
juga merupakan bahan pangan yang sangat
mudah rusak vyang disebabkan oleh

mikroorganisme (Hardianto dan Hidaiyanti,
2017).

Mikroba penyebab kerusakan pada
pangan dapat mempengaruhi sifat dari
produk pangan, kondisi lingkungan seperti
pH, Kketersediaan air, suhu, sifat
organoleptik, dan lain-lain. mikroba dapat
menyebabkan pangan cepat mengalami
pembusukan sehingga daya simpan pangan
tidak bertahan lama. Mikroba penyebab
pembusukan umumnya disebabkan oleh
jamur dan bakteri (Rakhmawati, 2013).

Kandungan senyawa antimikroba
banyak ditemukan pada tumbuhan seperti
pada daun, bunga atau tunas, umbi, biji,
rimpang, buah atau bagian lain dari
tumbuhan. Tumbuhan dapat mensintesa
berbagai jenis senyawa bioaktif yang
berperan sebagai antimikroba seperti
senyawa fenol dan turunannya, terpena,
terpenoid, alkaloid, polipeptida dan steroid.
Kandungan senyawa pada tumbuhan yang
memiliki efek antimikroba dapat
mempengaruhi  sel  mikroba  melalui
berbagai macam mekanisme seperti
menyerang fosfolipid bilayer dari membran
sel, mengganggu sistem enzim, berinteraksi
dengan material genetik dari bakteri dan
membentuk asam lemak hidroperoksidase
yang disebabkan oleh oksigenase dari
asam lemak tidak jenuh sehingga dapat
menghambat pertumbuhan bakteri.
Tumbuhan mengandung senyawa Yyang
berperan sebagai antimikroba sehingga
dapat dijadikan pengawet alami untuk
pangan (Widiastuti, 2016).

Terkait dengan beberapa hal ini,
mendorong penulis untuk  melakukan
penelitian secara literature review tentang
perbandingan efektivitas ekstrak tumbuhan
sebagai pengawet alami ikan, tomat dan
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daging ayam berdasarkan waktu
penyimpanan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Perbandingan Efektivitas Tumbuhan

Sebagai Pengawet Alami lkan

Tabel 1. Hasil Literature Review untuk Sampel

Ikan.
Lama
Waktu
Penyim-
Rele SIS . panan
rensi han tan terhadap
Ketaha-
nan
Pangan
Pengema-
Bunga san dan
Sara- Kecom- Penyimpa-
gih et brang nan dalam
al., (Nicolaia ekstrak 12 Jam
(2019) spesiosa bunga
horan) kecom-
brang 6%
Buah
mengku Perenda-
Ayu du man dan 16 jam
(2010) (Morinda  penyimpa-
citrifolia nan
L.)
Daun
Ariyani Jambu P(zrifggﬁ:)n
et al., Biji dan 3 Hari
(2010)  (Psidium disimpan
guajava)
Anggr J[;?nubnu Perenda-
aeni et man dan .
al. P Bcli]'l penyimpa- 10 Hari
' sidium
(2017) guajava) nan
Ang- Daun Perenda- .
graini kemangi man 60 menit
(2018)
Lamun Perenda-
Ulina (Thalas- man dan
etal., sia penyimpa- 4 Hari
(2015) hempri- nan, suhu
chii) rendah
Prada- Lamun Perenda- 12 hari

naet (Cymodo- man dan
al., cea penyimpa-
(2018) rotundata, nan suhu
Thalassia rendah
hemprichii
dan
Enhalus
acoroi-
des)
S
so et Daun . .
penyimpa- 13 Hari
al., Mangga
(2017) nan suhu
rendah
Dari  beberapa artikel tentang
tumbuhan untuk pengawet alami ikan yang
telah direview, yaitu ekstrak bunga
kecombrang yang digunakan  untuk
mengawetkan ikan kape-kape, ekstrak buah
mengkudu yang digunakan untuk
mengawetkan ikan tongkol, ekstrak daun
jambu  biji yang digunakan  untuk

mengawetkan ikan tongkol dan ikan patin,
ekstrak daun kemangi yang digunakan
untuk mengawetkan ikan tongkol, ekstrak
lamun yang digunakan untuk mengawetkan
ikan lele dan ikan nila, dan ekstrak daun
mangga yang digunakan untuk
mengawetkan ikan nila. dari semua
tumbuhan yang telah diujikan sebagai
pengawet alami ikan semua tumbuhan yang
diuji bisa dijadikan sebagai pengawet alami
untuk ikan. Akan tetapi tidak semua
tumbuhan efektif untuk dijadikan sebagai
pengawet alami dilihat dari segi lama
penyimpanannya. Dari beberapa artikel
diatas didapatkan bahwa ekstrak daun
mangga adalah ekstrak yang efektif untuk
mengawetkan ikan. Ekstrak daun mangga
mengandung senyawa flavonoid, cincin
beta dan gugus —-OH pada flavonoid
merupakan struktur yang berperan sebagai
aktivitas antibakteri (Nugraha et al., 2017).
Ekstrak daun mangga mampu menyimpan
ikan selama 13 hari menggunakan metode
penyimpanan suhu rendah, total bakteri 7.2
x 10° cfu/g dan pH 6.77, merupakan waktu
yang paling lama dalam pengawetan ikan,
akan tetapi total bakterinya telah melebihi
standar untuk pengawetan ikan segar yaitu
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5 x 10° kolonilg (SNI 7388:2009).
Sedangkan ekstrak daun kemangi dengan
pengawetan menggunakan metode
perendaman hanya mampu
mempertahankan ikan selama selama 60
menit, dengan total bakteri 50 x 10° cfu/g,
pH 6 dan kadar air 48% (Anggraini, 2018).

Perbandingan Efektivitas Tumbuhan
Sebagai Pengawet Alami Tomat

Tabel 2. Hasil Literature Review untuk Sampel

Tomat.
Lama
Waktu
Ekstrak Metode ' enyim-
Refe- panan
. Tumbu- Penga-
rensi terhadap
han wetan Ketaha.
nan
Pangan
Daun Pencelu
Pusung  sambiloto an danp
et al., (A. envimoa 9 hari
(2016) Paniculat  PEMY'MP
nan
a)
Fadlian Put_n malu  Pencelup
(Mimosa an dan .
et al., pudica penyimpa 11 Hari
(2016) Linn) nan
Daun
Mahkota
Supriat- Dewa Pencelup
ni et al., (Phaleria an (_dan 9 Hari
(2016) macrocar  penyimpa
pa ( nan
Scheff.)
Boerl)

Dari ketiga artikel tentang tumbuhan
untuk pengawet alami tomat yang telah
direview, dari ketiga tumbuhan yang telah
diujikan sebagai pengawet alami tomat
semua tumbuhan efektif untuk dijadikan
sebagai pengawet alami untuk tomat.
Ketiga tumbuhan mengandung senyawa
saponin yang digunakan sebagai anti
bakteri. ekstrak tanaman putri malu
merupakan tumbuhan yang paling baik
untuk dijadikan sebagai pengawet alami
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buah tomat dibandingkan ekstrak daun
mahkota dewa dan daun sambiloto yang
mampu menyimpan buah tomat lebih lama
selama 11 hari dengan mempertahankan
kadar vitamin C nya tidak mengalami
penurunan terlalu jauh dari kadar awal. Dari
kadar sebelum pengawetan 36.373 mg dan
setelah pengawetan 34.613 mg (Fadlian et
al., 2016). Sedangkan ekstrak daun
sambiloto dan daun mahkota dewa masing-
masing hanya mampu mempertahankan
masa simpan tomat 9 hari, dengan kadar
vitamin C buah tomat pada ekstrak daun
sambiloto sebelum pengawetan 39.9 mg
menjadi 37.54 mg setelah pengawetan
(Pusung et al., 2016) dan kadar vitamin C
buah tomat pada ekstrak daun mahkota
dewa sebelum pengawetan 33.440 mg
menjadi 27.580 mg setelah pengawetan
(Supriatni, 2016).

Perbandingan Efektivitas Tumbuhan
Sebagai Pengawet Alami Daging Ayam

Tabel 4.3 Hasil Review Literature untuk Sampel

Daging Ayam.
Lama
Waktu
Refe- Ekstrak Metode Pe;ny;:]p
. Tumbu- Penga-
rensi h terhadap
an wetan
Ketaha-
nan
Pangan
Infusa Perenda
man suhu
Hamad Jahe . ;
etal., (Zingiber tlggr;]g;lgag 3 Hari
(2017). officinela  PEMIMP
R) nan Suhu
rendah
Daun
salam (
S perenca
Riyadi pmgl dan man dan
etal., Biii penyimpa 6 Hari
(2014) Pina{n nan suhu
( Arecg rendah
catechu
L.)
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Daun
Septino salam Perenda
(Syzygiu man dan .
vaetal., . 8 jam
(2018) m Penyimpa
polyanthu nan
m)
Daun
Hardiant Katuk Perenda
0& (Sauropu man dan
Hidaiya S . 12 Jam
nti androgun penyimpa
(2017) us L. nan
Mere)

Dari beberapa artikel tentang
tumbuhan untuk pengawet alami daging
ayam yang telah direview, menunjukkan
bahwa dari beberapa tumbuhan yang diteliti
pada jurnal diatas, Ekstrak daun salam dan
ekstrak biji pinang merupakan ekstrak yang
efektif untuk mengawetkan daging ayam
dengan metode pengawetan suhu rendah
mampu menyimpan daging ayam selama 6
hari dengan total mikroba sebesar 6.89 log
cfu/lg melewati batas standar yaitu 1 x 10°
koloni/g (SNI 7388:2009) (Riyadi et al.,
2014). Ekstrak daun salam mengandung
senyawa triterpen, flavonoid dan fenol yang
dihasilkan dari ekstraksi menggunakan
pelarut etanol yang berperan sebagai
antimikroba (Yuliati, 2012). Sedangkan
ekstrak biji pinang mengandung senyawa
alkaloid, flavonoid dan terpenoid yang
dihasilkan dari ekstraksi menggunakan
pelarut etanol yang berperan sebagai
antibakteri (Djohari et al., 2020) Ekstrak
daun salam merupakan tumpuhan yang
kurang efektif untuk mengawetkan daging
ayam dengan lama penyimpanan selama
18 jam dengan pH 6.62 untuk paha dan
6.16 untuk dada, nilai Daya lkat Air (DIA)
50.48% untuk paha dan 49.34% untuk dada
(Septinova et al., 2018).

KESIMPULAN

Ekstrak tumbuhan yang efektif untuk
dijadikan sebagai pengawet alami untuk
ikan adalah ekstrak daun mangga dengan
lama penyimpanan selama 13 hari.
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Sedangkan ekstrak daun kemangi masih
kurang efektif untuk pengawetan ikan yang
hanya mampu menyimpan ikan selama 60
menit. Ekstrak tumbuhan yang efektif untuk
mengawetkan buah tomat adalah ekstrak
tanaman putri malu dengan waktu
penyimpanan 11 hari sedangkan ekstrak
daun sambiloto dan ekstrak daun mahkota
dewa kurang efektif untuk mengawetkan
tomat yang hanya mampu menyimpan
tomat selama 9 hari. Ekstrak tumbuhan
yang efektif untuk mengawetkan daging
ayam adalah ekstrak daun salam dan biji
pinang dengan penyimpanan selama 6 hari
dan ekstrak yang kurang efektif untuk
mengawetkan daging ayam adalah ekstrak
dari daun salam dengan lama penyimpanan
selama 18 jam.
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