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Abstract—-Azotobacter spp. is the genus of nonsymbotic bacteria that has a vital role in
agriculture because its capability in fixing nitrogen. The purpose of this study is to find out
the potency of Azotobacter isolated from Eco Urban Farming ITS degrading lipid and protein.
The capability of strains degrading lipid and protein isdetermined by measuring Index of
Biodegradation (IB). The isolates used in this study are Ala, Alb, A2, A3, A5, A6, A7, A8,
A9, and A10. The results of this study indicate that all isolates have lipid degrading potency
except A5 isolate, the highest IB existing in Alb for Tween 80 (1,00) and A7 (0,30) for Spirit
Blue Agar. All isolates have protein degrading potency except A7, the highest IB existing in A8
(3,30).

Keywords: Azotobacterspp., lipid, protein, biodegradation.

Abstrak—Azotobacter spp. merupakan salah satu genus bakteri nonsimbiotik yang
berperan penting dalam bidang agrikultur terkait kemampuannya memfiksasi
nitrogen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi isolat Azotobacter dari
lahan Eco Urban Farming ITS dalam mendegradasi lipid dan protein. Kemampuan
isolat dalam mendegradasi lipid dan protein ditentukan dengan pengukuran Indeks
Biodegradasi (IB). Isolat yang digunakan adalah Ala, Alb, A2, A3, A5, A6, A7, A8, A9,
dan A10. Semua isolat mampu mendegradasi lipid kecuali A5, dengan IB tertinggi
padaisolat Alb (1,00). Semua isolat dapat mendegradasi protein kecuali A7, dengan IB
tertinggi terdapat pada isolat A8 (3,00).

Kata kunci:Azotobacterspp., lipid, protein, biodegradasi.

PENDAHULUAN

Bahan organik di dalam tanah
merupakan produk gabungan aktivitas
fisik dan kimia dari fauna, tumbuhan,
mikroorganismeyang dapat menjadi
agen penyubur tanah (Breure, 2004).
Bahan organik berperanandalam

menentukan kesuburan dan kekayaan
nutrisi di dalam tanah. Dekomposisi
bahan organik dalam tanah secara fisika,
kimia, maupun mikrobiologis, berperan
dalam penyediaan hara makro (N, P, K,
Ca, Mg, S) dan mikro (Zn, Cu, Mo, Co, B,
Mn, Fe) (Suriadikarta& Simanungkalit,
2006).
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Bakteri tanah merupakan
mikroorganisme yang paling dominan di
dalam tanah bila dibandingkan dengan
mikroorganisme lain seperti fungi dan
protozoa (Widawati et al, 2005). Salah
satu bakteri tanah yang melimpah
adalah anggota genus Azotobacter
yang merupakan bakteri nonsimbiotik
dan berperan penting dalam bidang
agrikultur  terkait kemampuannya
dalam memfiksasi nitrogen. Genus
Azotobacter banyak ditemukan di
lahan pertanian, taman, ladang dan
perkebunan, perladangan. Azotobacter
mampu  memproduksi  fitohormon
yang bermanfaat untuk tanaman, dan
menunjukkan sifat antagonis terhadap
patogen (Kizilkaya, 2008).

Azotobacter  memiliki  potensi
mendegra-dasi beberapa  senyawa
organik. Azoto-bacterchroococcum

mampu mendegradasi senyawa organik
volatile, seperti, o-xylene (Thakur &
Balomajumder, 2012). Azotobacter spp.
yang diisolasi dari lahan Eco Urban
Farming ITS mampu menggunakan
sumber karbon glukosa, manosa,
fruktosa, maltosa, xilosa, kasein, dan
gelatin (Zulaika et al, 2012), tetapi
Azotobacter spp. tersebut belum diteliti
kemampuannya dalam mendegradasi
senyawa organik, terutama golongan
lipid dan protein.

METODE PENELITIAN
1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan pada bulan
November 2014 sampai Januari 2015
di Laboratorium Mikrobiologi dan
Bioteknologi Jurusan Biologi, Fakultas
MIPA, Institut Teknologi Sepuluh
Nopember.

2.
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Isolat yang Digunakan

Isolat Azotobacter yang digunakan
adalah Ala, Alb, A2, A3, A5, A6, A7, A8,
A9, dan A10 (Khotimah dan Sakinah,
2014).

. Subkultur Isolat Azotobacter spp.

Subkultur Azotobacter dilakukan
pada media nutrient agar miring,
diinkubasi pada suhu ruang selama 24
jam. Koloni yang tumbuh selanjutnya
digunakan untuk uji biodegradasi.

Uji Biodegradasi Lipid

Uji biodegradasi lipid dilakukan
pada medium Tween 80-Pepton Agar 1%.
Satu ose isolat diinokulasikan dengan
metode line streak, diinkubasi pada suhu
ruang 72 jam. Diamati zona keruh yang
terbentuk, hal ini menunjukkan isolat
Azotobacter mampu mendegradasi lipid
(Guptaetal, 2013).

Uji Biodegradasi Protein

Uji biodegradasi protein dilakukan
denganmedia Skim Milk Agar 1%.
Isolat Azotobacter diinokulasikan
dengan metode line streak. Kemudian
diinkubasi pada suhu ruang selama 72
jam. Biodegradasi protein oleh isolat
ditunjukkan  dengan  terbentuknya
zona bening di sekeliling koloni bakteri
(Harley & Prescott, 2002).

Kemampuan biodegradasi lipid
dan protein oleh Azotobacterdihitung
menggunakan Indeks Biodegradasi
(Hastuti et al, 2013) dengan formula:

(DZB+ OK) — OK
0K

Keterangan:

IB = Indeks Biodegradasi
(@ZB= Diameter Zona Bening
@K = Diameter Koloni
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Semua isolat Azotobacter mampu
mendegradasi lipid kecuali isolat ADb,
dengan IB antara 0,1-1,0. Semua isolat dapat
mendegradasi protein kecuali isolat A7,
dengan IB antara 1,1-3,0 (Tabel 1).Bakteri
dapat mendegradasi lipid dari Tween
80 karena adanya aktivitas enzim lipase.
Lipase memutus ikatan ester-ester dari oleat
menghasilkan asam monooleat (Labrenz,
2014). Asam monooleat akan bereaksi
dengan CaCl2 yang terdapat pada medium
menghasilkan Ca-monoleat yang berbentuk
kristal tak terlarut sehingga tampak sebagai
zona keruh di sekitar zona koloni pada
media (Gupta, 2011).

Tabel 1. Potensi Isolat AzotobacterMendegradasi

Lipid dan Protein
[solat Lipid Protein
Ala + +++
Alb ++
A2 +++
A3 ++
Ab - +
A6 ++
A7
A8
A9
Al10

+ 4+ +

+++
++
++

+ + + + +

Keterangan:

+++ Jika 1B2,1-3,0

++ JikalB1,1-2,0

+ JikalB0.1-1,0

- lJika tidak mampu melakukan
biodegradasi

Biodegradasi  lipid oleh isolat
Azotobacter dapat dilihat pada Gambar 1.

N

-

e
Gambar 1. Zona keruh dari biodegradasi lipid.
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Bakteri dapat mendegradasi protein
(kasein) karena aktivitas enzim proteolitik
kaseinase yang memutuskan ikatan peptida
dari kasein menjadi asam amino (Pinto et al,
2012). Kasein pada susu akan menyebabkan
medium keruh. Hasil hidrolisis kasein
menyebabkan terbentuknya zona bening
di sekitar koloni (Harley & Prescott, 2002).
Hasil hidrolisis kasein dapat dilihat pada
Gambar 2.

Gambar 2. Zona bening dari biodegradasi protein.

SIMPULAN DAN SARAN

Semua isolat Azotobacterdapat mende-
gradasi lipid kecuali isolat A5, dengan IB
tertinggi pada isolat Alb (1,00). Semua
isolatAzotobacter  dapat  mendegradasi
protein (kasein) kecuali isolat A7, dengan IB
tertinggi terdapat pada isolat A8 (3,00).

Aktivitas enzim pendegradasi lipid
dan protein dari isolat Azotobacter perlu
diteliti lebih lanjut secara kuantitatif untuk
mendapatkan kemampuan riil aktivitas
enzim biodegradasi lipid dan protein.
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PENGARUH PENAMBAHAN KUBIS MERAH
(Brassica oleraceae var.) TERHADAP AKTIVITAS
ANTIOKSIDAN DAN TINGKAT KESUKAAN
KONSUMEN PADA BISKUIT TEPUNG BlJI
RAMBUTAN
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!Pendidikan Biologi FKIP UMS Surakarta
2Fakultas Teknologi dan Industri Pangan UNISRI Surakarta
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Abstract — Rambutan seed flour could be utilized as a food especially as source of carbohydrate,
fat, and protein. Red cabbage could be used as natural food color because of their anthocyanin
content. The aims of the research were to investigate the effect of red cabbage to the antioxidant
activity and consumer preference of rambutan seed flour biscuit. This research was use completed
randomized design with 9 combinations and 2 replications. The results showed that the highest
antioxidant activity was biscuit made by 50 g of rambutan seed flour addition and 20% of red
cabbage extract, e.i 19.48 % radical scavenging activity (RSA) of DPPH. But biscuit which
was most prefere by panel test was only 25 g of rambutan seed flour without any addition of
red cabbage extract. Rambutan seed flour and red cabbage addition to the biscuit did affect the
antioxidant activity and the consumer preference of the biscuit.

Keywords: rambutan seed flour, red cabbage, biscuit, antioxidant activity

PENDAHULUAN

Rambutan merupakan tanaman tropis
yang mudah ditanam dan dikembangkan.
Rambutan banyak ditanam di sekitar
rumah penduduk. Buah yang identik
dengan rambut-rambut ini memang sudah
umum di masyarakat. Bagian-bagian buah
rambutan, terutama dagingnya sudah
banyak dimanfaatkan, vyaitu sebagai
manisan. Tetapi bagian lainnya belum
banyak dimanfaatkan, seperti bagian biji
yang dibuang begitu saja.

Biji rambutan berbentuk elips,
terbungkus daging buah berwarna putih
transparan yang dapat dimakan dan banyak
mengandung air. Buah rambutan memiliki
rasa yang bervariasi dari masam sampai

manis. Kulit biji rambutan tipis berkayu. Biji
rambutan tidk beracun dan mengandung
karbohidrat, lemak, protein, yang dapat
memenuhi kebutuhan tubuh. Biji rambutan
juga mengandung lemak dan polifenol yang
cukup tinggi. Berat biji antara 1,0g — 2,6g.
Menurut Melisa (2006), biji rambutan
dipilih karena biji tersebut mengandung
polifenol.Polifenolbanyakditemukandalam
buah-buahan, sayuran serta biji-bijian. Rata-
ratamanusiadapat mengkonsumsi polifenol
dalam seharinya sampai 23 mg. Khasiat
lain dari polifenol adalah anti mikroba.
Asam fenolik merupakan jenis antioksidan
atau senyawa yang menghilangkan radikal
bebas, yang dapat menyumbat pembuluh
darah dan mengakibatkan perubahan pada
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DNA yang dapat menimbulkan kanker dan
penyakit lain.

Seiring dengan perkembangan
zaman, masih banyak masyarakat belum
mengetahui manfaat dari biji rambutan.
Pemanfaatan biji rambutan tersebut
merupakan salah satu upaya pengurangan
sampah di lingkungan masyarakat. Peman-
faatan sampah organik adalah suatu bentuk
eksplorasi potensi tanaman di Indonesia
dengan menggunakan biji rambutan sebagai
pengganti tepung terigu dalam pembuatan
biskuit.

Penelitian sebelumnyayang dilakukan
oleh Polanditya (2007), biji rambutan tidak
beracun, mengandung karbohidrat, lemak
dan protein, maka biji tersebut dapat dibuat
makanan berupa emping.

Biskuit merupakan salah satu
makanan ringan yang dapat digunakan
untuk menjaga konsistensi kadar gula
darah. Apabila seseorang tidak memiliki
banyak waktu luang, maka biskuit dapat
digunakan sebagai makanan cadangan
untukmengurangirasalapar.Biskuitdisukai
banyak orang karena mudah dikonsumsi
dalam bentuk makanan panggang dengan
potongan kecil yang memiliki tekstur yang
kering, renyah dan tekstur pori yang lebih
rapat.

Pewarnaan pada makanan meru-
pakan faktor kualitas yang penting. Warna,
aroma, rasa, dan tekstur memegang
peranan penting dalam penerimaan
makanan. Penggunaan zat pewarna alami
masih terbatas pada beberapa produk
makanan. Penyebaran pewarna alami
masih kalah dibandingkan dengan pewarna
sintetis. Salah satu zat pewarna alami
adalah antosianin yang dapat diperoleh
dari tanaman yang berwarna ungu, biru,
merah, sampai biru agak kehijauan. Pada
penelitian ini menggunakan pewarna alami
dari ekstrak kubis merah.
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Kubis merah dapat dimanfaatkan
sebagai alternatif pewarna untuk bahan
pangan karena memiliki warna yang
menarik. Jumlah produksi kubis merah di
Indonesia relatif rendah, hal ini disebabkan
kurangnya permintaan konsumen
terhadap komoditas ini. Kubis merah di
Indonesia pemanfaatannya hanya terbatas
untuk pembuatan sayur asin dan sebagai
campuran dalam salad.

Kubis merah merupakan salah satu
hasil pertanian yang berpotensi sebagai
pewarna alami makanan karena kaya akan
antosianin (Gusti dan Wrolstad, 2001).
Antosianin yang berasal dari kubis merah
mempunyai tingkat kestabilan yang baik
(Tra, 2003).

Menurut Padmaningrum dkk (2007),
ekstraksi yang telah dilakukan untuk
mendapatkan zat warna alami sebagai
indikator titrasi asam basa adalah ekstraksi
melalui proses maserasi atau perendaman.
Sebagai contoh ektraksi zat warna dari
kubis ungu dapat dilakukan dengan
aquades suhu 100 °C. dan ditempatkan
pada btl gelap tertutup serta dibiarkan
selama 24 jam menghasilkan warna ekstrak
biru keunguan dan pH 3,4-6.

Penelitian juga dilakukan oleh
Maemunah (2008) dengan tujuan untuk
mengetahui  kadar karbohidrat dan
organoleptik (tekstur, warna, bau, dan
rasa) pada produk olahan makanan (cake)
dari tepung biji rambutan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kadar karbohidrat
caketepung biji rambutantidak jauh berbeda
dari cake tepung terigu dan organoleptik
cake tepung biji rambutan memiliki tekstur
yang empuk, warna kuning kecoklatan,
berbau khas cake dan memiliki rasa yang
enak.

Tujuan penelitian ini adalah untuk
menyelidiki pengaruh kubis merah terhadap
aktifitas antioksidan dan kesukaan konsu-
men terhadap biskuit tepung biji rambutan.
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METODE PENELITIAN

Metode penelitian yang digunakan
adalah  metode  eksperimen  untuk
memperoleh data dengan melakukan
percobaan  pembuatan  biskuit  dari
penambahan tepung biji rambutan dengan
penambahanekstrak kubismerah. Parameter
dalam penelitian ini adalah aktivitas
antioksidan dan sifat organoleptik biskuit
tepung biji rambutan dengan penambahan
ekstrak kubis merah. Rancangan dalam
penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan kombinasi
9 perlakuan dan 2 ulangan. Analisis data
yang digunakan dalam penelitian adalah
uji DMRT (Duncan Multiple Range Test).
Adapun perlakuan penambahan tepung biji
rambutan adalah 0, 25, dan 50 g tepung biji
rambutan (B0, B1, dan B2) dan penambahan
ekstrak kubis merah air (kontrol), 10 g/100
cc, dan 20 g/100 cc (K1, K2, dan K3). Analisis
yang dilakukan adalah aktivitas antioksidan
dengan metode prosentase penangkapan
radikal bebas (% RSA DPPH) oleh Prior et
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al. (2005) dan tingkat konsumen terhadap
produk biskuit.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Konsumsi antosianin dalam
diet  terbukti mampu  memberikan
efek perlindungan terhadap penyakit
kardiovaskular (Oki et al., 2002; Wang dan
Stoner, 2009), diabetes mellitus (Matsui
et al.,, 2002), anti inflammasi (Kano et al.,
2005), dan antikanker (Bagchi et al., 2004).
Antosianin merupakan antioksidan yang
berfungsi baik sebagai penangkap ion Fe
dan Cu maupun sebagai senyawa yang
mampu menghambat oksidasi lipoprotein
dan penggumpalan platelet (Ghiselli et al.,
1998). Melihat banyaknya manfaat yang
dapat diberikan oleh antosianin, maka
antosianin layak untuk dikembangkan
sebagai pangan fungsional. Hasil penelitian
terhadap biskuit tepung biji rambutan
dengan penambahan ekstrak kubis merah,
diperoleh hasil uji aktivitas antioksidan
(Tabel 1).

Tabel 1. Aktivitas antioksidan biskuit tepung biji rambutan

Aktivitas Antioksidan

Perlakuan
(% RSA DPPH)
Tepung biji rambutan 0; Ekstrak kubis merah 0 % 7.12a
Tepung biji rambutan 0; Ekstrak kubis merah 10 % 11,41b
Tepung biji rambutan 0; Ekstrak kubis merah 20 % 10,62
Tepung biji rambutan 25 g; Ekstrak kubis merah 0 % 11.45

Tepung biji rambutan 25 g; Ekstrak kubis merah 10 % 12.26

Tepung biji rambutan 25 g; Ekstrak kubis merah 20 % 11.46

Tepung biji rambutan 50 g; Ekstrak kubis merah 0 % 5 56

Tepung biji rambutan 50 g; Ekstrak kubis merah 10 % 10.98

Tepung biji rambutan 50 g; Ekstrak kubis merah 20 % 19 Ag*+

*) : aktivitas antioksidan paling rendah
**) . aktivitas antioksidan paling tinggi

Keterangan : Angka yang diikuti notasi huruf yang berbeda menunjukkan ada beda nyata
dari hasil analisis pada taraf signifikansi 5%.
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Hasil menunjukkan bahwa aktivitas
antioksidan yang paling tinggi pada
perlakuan B2K2 (dengan penambahan 50
g tepung biji rambutan dan 10 mL ekstrak
kubis merah 20 g/100 cc) dengan rata-
rata aktivitas antioksidan sebesar 19,48 %
RSA DPPH. Aktivitas antioksidan paling
rendah pada perlakuan BOKO (0 g tepung
biji rambutan dan 10 mL penambahan
air) dengan rata-rata aktivitas antioksidan
sebesar 7,12 %RSA DPPH.

Hasil uji aktivitas antioksidan
menunjukkan bahwa ada pengaruh
penambahan ekstrak kubis merah pada
biskuit tepung biji rambutan dengan
adanya perbedaan aktivitas antioksidan
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pada masing-masing perlakuan.
Aktivitas antioksidan yang paling tinggi
pada perlakuan B2K2 dengan rata-
rata aktivitas antioksidan sebesar 19,48.
Hal ini dikarenakan ada penambahan
50 g tepung biji rambutan dan ekstrak
kubis merah (20 g/100 cc) yang memiliki
aktivitas antioksidan yang tinggi. Sehingga
pada perlakuan B2K2 memiliki aktivitas
antioksidan paling tinggi. Sedangkan
aktivitas antioksidan paling rendah pada
perlakuan BOKO dengan rata-rata aktivitas
antioksidan sebesar 7,12. Perlakuan BOKO
memiliki aktivitas antioksidan terendah
karena tanpa ada penambahan tepung biji
rambutan dan ekstrak kubis merah.

Tabel 2. Hasil uji organoleptik biskuit tepung biji rambutan dengan penambahan ekstrak kubis merah

Organoleptik

Kesukaan secara

Perlakuan

Rasa Warna Tekstur Keseluruhan
BOKO Kurang manis Tidak ungu Renyah Suka
BOK1 Kurang manis Tidak ungu Renyah Suka
BOK2 Kurang manis ungu (+) Renyah Suka
B1KO Kurang manis Tidak ungu Renyah Kurang suka
B1K1 Kurang manis ungu (+) Kurang renyah Suka
B1K2 Kurang manis Ungu (+) Renyah Suka
B2KO0 Pahit ungu (+) Kurang renyah Kurang suka
B2K1 Pahit Ungu (+) Renyah Kurang suka
B2K2 Pahit ungu (+) Renyah Kurang suka

Berdasarkan uiji

analisis aktivitas

signifikansi 5%. Perlakuan B2KO0 berbeda

antioksidan dengan metode DMRT, pada
perlakuan BOKO berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya pada taraf signifikansi
5%. Perlakuan BOK1, BOK2, B1KO, B1K1,
B1K2, dan B2K1 berbeda nyata dengan
perlakuan BOKO, B2K0, dan B2K2 pada taraf

nyata dengan perlakuan lainnya pada taraf
signifikansi 5%. Perlakuan B2K2 berbeda
nyata dengan perlakuan lainnya pada taraf
signifikansi 5%. Daya terima biskuit tepung
biji rambutan dengan penambahan ekstrak
kubis merah disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Daya terima biskuit tepung biji rambutan dengan penambahan ekstrak kubis merah

Perlakuan Skor Daya Terima
Tepung biji rambutan 0; Ekstrak kubis merah 0 % 3,22
Tepung biji rambutan 0; Ekstrak kubis merah 10 % 3,20

Tepung biji rambutan 0; Ekstrak kubis merah 20 % 3,01
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Tepung biji rambutan 25 g; Ekstrak kubis merah 0 %
Tepung biji rambutan 25 g; Ekstrak kubis merah 10 %
Tepung biji rambutan 25 g; Ekstrak kubis merah 20 %
Tepung biji rambutan 50 g; Ekstrak kubis merah 0 %
Tepung biji rambutan 50 g; Ekstrak kubis merah 10 %
Tepung biji rambutan 50 g; Ekstrak kubis merah 20 %
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2,37
2,48
2,92
2,11
2,18
2,53

Tabel 3 menunjukkan bahwa biskuit
yang memiliki skor rata-rata daya terima
tertinggi adalah perlakuan BOKO dan
BOK1 dengan skor rata-rata 3,22 dan 3,20.
Perlakuan BOKO merupakan perlakuan
kontrol (tanpa penambahan tepung biji
rambutandanekstrak kubis merah) sehingga
biskuit tersebut memiliki daya terima
paling tinggi dari uji hedonik rasa, warna,
tekstur, dan kesukaan secara keseluruhan.
Perlakuan BOK1 juga memiliki daya terima
tinggi meskipun ada penambahan ekstrak
kubis merah 10 g/ 100 cc, tetapi tidak ada
penambahan tepung biji rambutan.

Perlakuan BOK2 juga memiliki
daya terima tinggi yaitu 3,01. Perlakuan
tersebut ada penambahan ekstrak kubis
merah 20 g/ 100 cc. Perlakuan B2K0 dan
B2K1 merupakan perlakuan dengan daya
terima terendah, yaitu 2,11 dan 2,18. Kedua
perlakuan tersebut ada penambahan tepung
biji rambutan sebanyak 50 g. Sehingga
menyebabkan rasa biskuit pahit. Hal ini
yang mempengaruhi daya terima panelis.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan,
maka dapat diambil kesimpulan bahwa:

Ada pengaruh penambahan ekstrak
kubis merah terhadap aktivitas antioksidan
dan tingkat kesukaan konsumen pada
biskuit tepung biji rambutan.

Aktivitas antioksidan pada biskuit
tepung biji rambutan dengan penambahan
ekstrak kubis merah yang paling tinggi
adalah pada perlakuan B2K2 vyaitu 50 ¢
tepung biji rambutan dan ekstrak kubis

merah 20 g/ 100 cc dengan nilai 19,48 %RSA
DPPH.

Tingkat kesukaan konsumen yang
paling tinggi adalah pada perlakuan
BOK1 dengan nilai rata-rata 3,72 dan pada
perlakuan BOKO dengan nilai rata-rata 3,64.
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