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POTENSI ASAM LEMAK DAN ESTERNYA
SEBAGAI BAHAN PENGAWET NON TRADISIONAL

Oleh :
Sri Naruki®

A. Pendahuluan

Penambahan bahan pengawet pada
makanan sering dilakukan sebagai usaha
untuk menghambat pertumbuhan
mikroorganisme penyebab keracunan dan
kerusakan - serta memperpanjang
keawetan makanan. Beberapa bahan
pengawet kimiawi, seperti asam benzoat
dan garamnya, telah lama dikenal keam-
puhannya dalam mengawetkan berbagai
jenis makanan. Namun demikian, akhir-
akhir ini keamanan penggunaan bahan
pengawet kimiawi mulai dipertanyakan.
Sebagian konsumen bahkan cenderung
menolak makanan yang mengandung
bahan pengawet kimiawi. Hal tersebut
tentunya akan mendatangkan dilema bagi
produsen makanan. Di satu pihak timbul
tuntutan dilakukannya pengawetan
maka’nan, sementara di pihak lain ter-
dapat konsumen yang menolak **hadir-
nya”’ bahan pengawet pada makanan.
Oleh karenanya perlu . dicari bahan
pengawet yang lebih aman sehingga dapat
diterima konsumen dan tampaknya
»bahan pengawet alami’’ seperti asam
lemak maupun esternya menjanjikan
suatu harapan yang cerah.

B. Asam Lemak dan Esternya sebagai
Pengawet -

Asam lemak secara alami dapat
ditemui baik pada tumbuh-tumbuhan.

*)staf pengajar pada Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Gadjah
Mada. ’

hewan maupun sel mikroorganisme.
Beberapa asam lemak maupun esternya
mempunyai aktivitas antimikrobia
sehingga dapat digunakan sebagai
pengawet makanan. Karena di dalam

tubuh senyawa tersebut akan
dimetabolisasi seperti halnya lemak
makanan, maka toksisitasnya dapat

dikatakan relatif rendah sehingga lebih
aman dipakai sebagai pengawet diban-
ding dengan pengawet kimiawi seperti
asam benzoat.

Jenis asam lemak yang dapat
berperan sebagai pengawet makanan an-
tara lain asam sorbat, propionat dan
laurat. Baik asam lemak jenuh maupun
tidak jenuh sudah dapat menghambat
pertumbuhan bakteri Grampositif pada
konsentrasi yang rendah. Pada asam
lemak jenuh, kenaikan jumlah atom kar-
bon sampai dengan 12 akan mening-
katkan aktivitas penghambatannya.
Dengan demikian, aktivitas pengham-
batan tertinggi dimiliki oleh asam laurat.
Terhadap bakteri Gram-negatif, aktivitas
asam lemak jenuh maupun tidak jenuh
relatif rendah — asam lemak rantai pan-
jang bahkan hampir tidak mempunyai
aktivitas penghambatan sama sekali.
Sedang terhadap fungi, aktivitas
Penghambatan tersebut mengikuti pan-
jangnya rantai asam lemak, maksimum
sampai dengan asam kaprat (Shibasak
dan kato, 1978).

Asam sorbat, CH3CH = CHCH =
CHCOOH, dan garamnya, baik
garam sodium maupun pota-




sium, mempunyai spektrum peng-
hambatan yang luas' terhadap vyeast
dan jamur, tapi kurang menghambat per-
tumbuhan bakteri. Sorbat dapat

digunakan sebagai pengawet pada keju,

salad, ikan asap, minuman ringan, bebe-
rapa jenis roti seperti cake dan pie, selai
serta buah-buahan yang dikeringkan.
Ada beberapa cara penggunaan senyawa
tersebut. Yang pertama, sorbat dalam
bentuk kristal maupun larutan, langsung
ditambahkan ke bahan yang akan
diawetkan. Cara ini diterapkan antara
lain pada tepung untuk cake, salad, sari
buah dan acar. Kedua, dengan penyem-
protan ataupun perendaman; misalnya
pada keju, ikan asap dan buah-buahan

Tabel 1. Konsentrasi sorbat yang dianjurkan untuk beberapa jenis makanan

yang dikeringan. Efek pengawetan akan
diperoleh pula bila bahan dibungkus
dengan pengemas berlapiskan sorbat. |
Pembungkusan keju dengan plastik yang
mengandung 2,5 — 5,0 gr sorbat per
100 in plastik ternyata dapat menghambat
tumbuhnya jamur. Konsentrasi sorbatfi
yang dapat mengawetkan berbagai jenis
makanan dapat dilihat pada Tabel 1.
Perlu diingat; sorbat mempengaruhi
aktivitas yeast sehingga tidak dianjurkan
penggunaannya pada jenis roti yang
pengembangannya memakai yeast, seperti-
roti tawar. Namun untuk. cake dan pie,
senyawa tersebut tidak mengganggu pro-
ses pengembangannya (Furia, 1968).

Jenis makanan

Konsentrasi, % berat

Keterangan

Cake angel 0,03 — 0,06 dihitung berdasarkan
Cake keju 0,09 — 0,125 persen berat adonan
Cake coklat 0,09 — 0,125.

Cake buah 0,05 — 0,10

Pie 0,05 — 0,10

Keju 0,05

Sari buah 0,025 — 0,10 sebagai K-sorbat

Jeli dan jam dengan
pemanis buatan,

Buah-buahan yang di- 0,02 — 0,05 dihitung sebagai re-
keringkan sidu

Acar 0,025 — 0,05 '

Margarin maksimum 0,10

Ikan asap 5,0 secara pencelupan se-

maksimum 0,10

dilarang untuk jeli
dan jam dengan gula
asli

lama satu menit

Disarikan dari : Furia (1968).
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Asam propionat serta garam sodium
maupun kalsiumnya merupakan
pengawet yang efektif terhadap jamur.
Senyawa ini juga bersifat sedikit
menghambat pertumbuhan bakteri,
kecuali bakteri penyebab timbulnya lendir
pada roti. Nilai pH optimum untuk
aktivitas propionat berkisar sampai
dengan 5,0; meskipun pada beberapa
jenis makanan senyawa ini juga aktif
pada pH 6,0 atau sedikit di atasnya
(Furia, 1968).

Propionat umum digunakan untuk
menghambat pertumbuhan jamur pada
roti dan keju. Senyawa ini dapat dengan
mudah terdispersi ke dalam adonan rotio
dan pada konsentrasi yang wajar tidak
merubah rasa, warna maupun volume
roti. Berbeda dengan sorbat, propionat
tidak mempengaruhi fermentasi yeast
sehingga dapat dipakai sebagai pengawet
pada roti yang pengembangannya meng-
gunakan yeast, yang dikenal dengan
istilah >’baking powder’’. Untuk jenis roti
seperti cake dan pie, penggunaan garam
kalsium tidak dianjurkan karena ion

- menghambat

kalsium akan mengganggu - proses
pengembangan kimiawi roti. Konsentrasi

yang biasa digunakan berkisar antara

1,56 — 3,13 gram per kg tepung untuk
roti tawar dan 1,25 — 3,75 gram per kg
adonan untuk cake atau pie. Pada keju,
biasa dipakai larutan asam propionat
8,0 persen melalui proses pencelupan.
Berdasarkan penelitian, pembungkusan
mentega dengan pengemas yang mengan-
dung propionat dapat melindungi
mentega tersebut (Furia, 1968).

Asam laurat diketahui dapat
pertumbuhan beberapa
jenis bakteri seperti Escherichia coli,
Pseudomonas aeruginosa dan Bacillus
subtilis (Shibasaki dan Kato, 1978).
Terhadap B. subtilis, asam tersebut
bukan saja menghambat pertumbuhan sel
vegetatif, tapi juga proses germinasi
sporanya, seperti yang ditunjukkan oleh
Gambar 1 (Naruki, e al., 1983). Sejauh
ini penggunaan asam laurat sebagai
pengawet makanan
masih belum begitu dikenal.
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Gambar 1. Penghambatan germinasi spora B. subtilis var. niger, didasarkan
pada tingkat penurunan densitas optik, oleh berbagai konsentrasi
asam laurat. Angka menunjukkan konsentrasi asam laurat (mM).

secara komersial = |if




Beberapa ester asam lemak, antara monolaurin pada peningkatan kerusakan
lain dalam bentuk monogliserida dan termal Escherichia coli. Ternyata konsen-
ester gula, dapat berperan sebagai trasi monokaprin sebanyak 0,25 mM atau
pengawet makanan karena potensinya  di atasnya serta monolaurin 0,025 mM
dalam menghambat pertumbuhan atau di atasnya menunjukkan efek yang
mikroorganisme. Tabel 2 menunjukkan nyata pada pemanasan 47°C atau dif
konsentrasi minimum penghambatan atasnya. Sementara -itu Kimsey dan
beberapa mikroorganisme oleh Adams (1981) menyatakan bahwa
monogliserida dan ester gula. Selain monolaurin menunjukkan fenomena:
menghambat pertumbuhan vegetatif, yang sama pada spora B. subtilis dan B.
beberapa monogliserida diketahui dapat stearothermophilus. Mo_nolaurin juga
menjadikan mikroorganisme dan diketahui dapat menghambat proses
sporanya lebih peka terhadap perlakuan perkembangan spora B. subtilis menjadi
panas. Shibasaki dan Kato (1978) sel vegetatif (Naruki ef al., 1983).
mempelajari efek monokaprin dan

Tabel 2. Aktivitas antimikrobia pada monogliserida dan ester gula dari p
asam lemak b
P
1
Mikroorganisme Konsentrasi minimum Penghambatan (mM) n
Monogliserida Ester gula z
Streptococcus faesalis MC, 0,09 1| c]
Staphylococcus aureus MCy, 0,063 SDCg 0,125 y
Corynebacteria MCq, 0,045
Bacillus subtilis var. niger MCy, 0,063 SDCg 0,125
Lactobacillus casei MCjy 06 ‘
Candida utilis MCi, 0,25 SDCg > 40
Sarcina lutea SCi6 0,43
Micrococcus sp. MCyy 0,09 SCig: 1 0,21
Aspergillus niger MCy, 0,5 SDCg > 4,0
Penicillium citrinum MC, 0,5 SDCg 2,0
Saccharomyces cerevisieae MC, 0,25 SDCg 4,0

Konsentrasi minimum penghambatan merupakan konsentrasi ester yang mempunyai
aktivitas maksimum terhadap bebarapa mikroorganisme di antara serangkaian ester @
yang diuji. C = asam lemak; MC = monogliserida dari C,;; SDC = ester sukrosa dari
diCp,; SCp, = ester sukorsa dari Cp; SDg . | = sukrosa elaidat.

Disarikan dari : Shibasaki (1982).




Tabel 3. Potensi monogliserida sebagai pengawet makanan.

Jenis makanan

Monogliserida yang ditam-
bahkan (konsentrasi, ppm)

Perpanjangan waktu
simpan

Kecap kedelai MCyo (20 30 — 40 hari pada 30°C
MCg (110) 50 hari pada 30°C

Miso MCjq (2000) tidak berpengaruh

Sosis Wiener MCg (300) 1 — 2 hari pada 20°C

Cake spons MCg (disemprotkan) 4 hari pada 25°C

Miso beras MCg (200) 10 hari pada 30°C

Mi MCg 0,125% ditam- 2—6 hari pada 25°C

bahkan melalui pencelupan

Disarikan dari : Shibasaki (1982).

Penggunaan monogliserida sebagai
pengawet makanan telah dicoba oleh
beberapa peneliti dan potensinya sebagai
pengawet makanan dapat dilihat pada
Tabel 3. Namun perlu diingat, beberapa
monogliserida mempunyai rasa dan bau
yang tidak enak sehingga hanya dapat
digunakan pada konsentrasi tidak lebih
dari 0,1 persen (Shibasaki dan Kato,
1978).

C. Faktor yang Mempengaruhi Potensi
Pengawetan

Beberapa faktor ternyata dapat
mempengaruhi potensi asam lemak
maupun esternya sebagai pengawet
makanan. Faktor termaksud antara lain
pH, beberapa kation logam dan kom-
ponen penyusun makanan.

Berdasarkan hasil penelitian ternyata
pH dapat mempengaruhi aktivitas an-
timikrobia beberapa pengawet. Aktivitas
penghambatan pertumbuhan

mikroorganisme oleh sorbat akan naik
dengan semakin turunnya pH media atau

bahan yang diawetkan (Furia, 1968). Hal
yang sama juga terjadi pada asam laurat,
asam miristat, asam pentadekanoat, asam
palmitat dan asam linoleat, khusus-
nya terhadap Bacillus megaterium dan
Pseudomonas phasealicola (Galbraith
dan Miller, 1973). Diduga fenomena
tersebut berkaitan dengan transfer asam
lemak ke sel bakteri. Pada pH yang lebih
rendah, transfer asam lemak ke sel
bakteri menjadi semakin meningkat.
Beberapa kation logam bersifat
dapat menetralkan efek toksik terhadap
mikroorganisme yang dipunyai pengawet.
Adanya ion BaZt, Sr2+, Ca2+ dan
Mg?-+ ternyata akan menghilangkan
aktivitas bakterisidal asam laurat,

linoleat, miristat, palmitat dan stearat £

terhadap Bacillus megaterium (Galbraith §
dan Miller, 1973). '

Senyawa asam seperti asam sitrat,
malat, laktat dan polifosforat ternmyata |
juga berpengaruh terhadap aktivitas an-
tibakterial asam lemak maupun esternya
Adanya asam-asam tersebut akan men-
ingkatkan  efek antibakterial |
monogliserida (monokaprin, monolaurin)




dan ‘ester sukrosa (sukrosa dikaprilat,
sukrosa monolaurat). Sama seperti
pengaruh pH,  peningkatan aktivitas
tersebut terjadi karena asam-asam di atas
dapat menaikkan jumlah monogliserida
dan ester gula yang ditransfer ke sel
mikroorganisme (Shibasaki dan kato,
1978).

Komponen makanan seperti lemak |

pati dan protein dapat menurunkan sif;
antimikrobia beberapa monogliserid
seperti yang ditunjukkan oleh Tabel
Hal ini tentu akan membatasi poten
mereka sebagai pengawet makanan.

Tabel 4. Pengaruh komponen penyusun makanan terhadap aktivitas anti-
bakterial monokaprin‘dan monolaurin

Konsentrasi minimum penghambatan, mM

Monogliserida B. subtilis B. cereus S. aureus

a) Monokaprin

Kontrol 0,5 0,5 0,5

1% pati jagung 1 1 1

1% tepung terigu 1 1 1

1% gelatin 0,5 0,5 0,5

1% albumin 1 1 1
0,1% Tween 20 1 1 1
0,1% monopalmitin 0,5 1 0,5
b) Monolaurin

Kontrol 0,063 0,063 0,063

1% pati jagung 1 1 1

1% tepung terigu 1 1 1

1% gelatin 0,125 0,125 0,125

1% albumin 1 1 1

0,1% Tween 20 0,5 0,5 0,5

0,1% monopalmitin

Sumber : Shibasaki (1982).

D. Penutup

Penggunaan pengawet sebagai
pengontrol mikroorganisme pada
makanan dapat mendatangkan keun-
tungan bagi produsen maupun kon-
sumen, antara lain dalam penghematan
energi dan pencegahan penurunan mutu
makanan..Dikaitkan dengan aktivitas an-
timikrobia yang dimiliki dan jalur

metabolismenya dalam tubuh, beberapa
asam lemak maupun esternya nampak
mempl_myai' potensi sebagai pengawet
makanan yang aman. Namun demikian,
dari senyawa tersebut tidak ada satupun
yang efektif mencegah semua jenis
mikroorganisme penyebab keracunan dan
kerusakan. Di samping itu, asam lemak
dan esternya sendiri juga dapat
mengalami kerusakan yang diiringi
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| dengan timbulnya rasa dan bau yang

tidak dikehendaki, yang dikenal dengan

4 istilah ketengikan/’’rancidity”’. Oleh

karena itu, penelitian yang mengarah ke
penggalian potensi asam lemak dan ester-
nya sebagai pengawet makanan, seperti
pengaruh kombinasi asam lemak * dan
esternya dengan perlakuan fisik
pemanasan, pendinginan atau penurunan
ay terhadap efektivitas pengawetan,
masih sangat diperlukan.
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