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ABSTRACT

Waste timber during logging Eucalyptus pellita and Acacia mangium Wild
from plant forest industry has not been in use, where it can processing as wood
vinegar. The purposed of this study were to obtain wood vinegar from Eucalyptus
pellita and Acacia mangium Wild and determine the antimicrobial activity from
both wood vinegar. Antimicrobial activity conducted with view clear zone around
the paper disc soaked in vinegar on a medium Nutrient Agar contains microbial
pathogens Staphylococcus aureus and Escherichia coli. Both wood vinegar
diluted with distilled water at concentration of 50%, 40%, 30%, 20% and 10%
respectively, and had 3 replicates concentration.

The results showed that the yield of wood vinegar from Eucalyptus pellita
iIs 32.89% and from Acacia mangium Wild is 29.63%. Wood vinegar from
Eucalyptus pellita at a concentration of 10% has a zone of inhibition against
Staphylococcus aureus average diameter 3.38 mm and 50% at concentration 7.15
mm, while the concentration of 10% inhibition zone in the bacteri Escherichia
coli the average diameter 7.24 mm and 50% at concentration 8.79 mm. Wood
vinegar from all concentration indication has activity antimicrobial. Growth of
Staphylococcus aureus and Escherichia coli was inhibited by both wood vinegar
at concentration of 10%.
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PENDAHULUAN

Cuka kayu merupakan hasil dari dispersi koloid asap kayu dalam air, yang
dibuat dengan mengkondensasikan asap dari hasil pembakaran kayu. Cuka kayu
dihasilkan dengan proses pembakaran secara tidak langsung dalam reaktor
pirolisis dari bahan bahan baku yang mengandung selulosa, hemiselulosa dan
lignin. Cuka kayu umumnya terbuat dari bahan baku kayu keras diantaranya
tusam, jati, bakau dan serbuk penggergajian kayu, karena kayu tersebut memiliki
kandungan kimia selulosa, hemiselulosa dan lignin yang tinggi, jika dibandingkan
dengan kayu lunak, serta dapat meningkatkan kualitas cuka kayu yang dihasilkan.
Kayu keras memiliki kandungan lignin antara 25-35% dari berat kering kayu
sedangkan kayu lunak memiliki kandungan lignin dari berat kering kayu berkisar
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18-24% (Lestari, 2000). Cuka kayu merupakan suatu hasil destilasi atau
pengembunan dari uap hasil pembakaran tidak langsung maupun langsung dari
bahan-bahan yang banyak mengandung karbon serta senyawa-senyawa lain.

Cuka kayu dan asap cair merupakan cairan dari hasil proses pirolisis,
dalam penggunaannya sama, yang membedakan adalah bahan baku yang
digunakan. Cuka kayu dan asap cair banyak dimanfaatkan dan diproduksi secara
komersial untuk perdagangan. Dalam pemanfaatannya asap cair dibedakan
berdasarkan tingkatan yaitu Grade 1, 2 dan 3. Grade 1 memiliki karakteristik
berwarna bening, kualitasnya tinggi dan tidak mengandung senyawa berbahaya
hidrokarbon pirosiklik aromatis (HPA) seperti tar dan benzene(a)pyrene
diaplikasikan dalam pengawet makanan seperti tahu dan bakso. Grade 2
digunakan sebagai pengawet ikan, sedangkan Grade 3 tidak digunakan pada
pengolahan karet sebagai penghilang bau dan pengawet kayu.

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan Yulistiani (1997) bahwa asap
cair dari tempurung kelapa mampu menghambat pertumbuhan bakeri Escherichia
coli dan Staphylococcus aureus. Pujilestari (2007) juga melakukan penelitian cuka
kayu galam, akasia dan karet untuk produk pangan sebagai pengawet ikan
bandeng, ikan gembung dan ikan gabus dengan kosentrasi 10% dapat
mengawetkan ikan selama dua bulan.

Kualitas dan kuantitas unsur kimia dari suatu cuka kayu yang dihasilkan
tergantung pada jenis bahan yang digunakan. Bahan baku yang umum digunakan
adalah bahan yang mengandung selulosa, hemiselulosa dan lignin. Pada umumnya
bahan baku dalam pembuatan cuka kayu adalah kayu keras seperti kayu jati,
tusam dan sengon, karena kayu tersebut akan menghasilkan kualitas cuka kayu
yang tinggi. Salah satu kayu keras yang banyak ditemukan di Riau adalah kayu
Eucalyptus pellita dan Acacia mangium Wild. Kayu Eucalyptus pellita dan
Acacia mangium Wild mempunyai sifat mudah tumbuh di berbagai jenis tanah,
selama ini kayu tersebut hanya digunakan sebagai bahan baku pembuatan pulp
dan kertas oleh perusahaan, salah satunya Riau Andalan Pulp and Paper. Selain di
mannfaatkan oleh perusahaaan hutan tanaman industri, kayu Eucalyptus pellita
dan Acacia mangium Wild juga di gunakan sebagian dalam bidang pertukangan
pembuatan mebel.

Sisa tebangan (limbah) seperti ranting, batang atas dan bonggolnya belum
banyak dimanfaatkan secara optimal, hanya sebagian kecil yang dimanfaatkan
sebagai kompos dan sebagian besar dibakar begitu saja dari total luasan tanaman
pokok 225,124 ha, bila tidak ditangani dengan baik maka dapat menjadi masalah
lingkungan. Untuk itu perlu dicari solusi bagaimana memanfaatkan limbah
tersebut menjadi produk yang bernilai ekonomis tinggi, salah satunya dijadikan
sebagai bahan baku untuk menghasilkan cuka kayu Eucalyptus pellita dan Acacia
mangium Wild. Berdasarkan uraian di atas maka penulis melakukan penelitian
dengan judul “Potensi cuka kayu dari Eucalyptus pellita dan Acacia mangium
Wild sebagai antimikroba.

Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian adalah untuk memperoleh cuka kayu dari kayu
Eucalyptus pellita dan Acacia mangium Wild dan mengetahui aktivitas
antimikroba dari kedua cuka kayu yang dihasilkan



BAHAN DAN METODE

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : tabung reaksi, laminar
air flow, autoclave, cawan petri, erlenmeyer, rak tabung reaksi, jangka sorong,
jarum ose, alumunium foil, kertas label, kertas saring, pH meter, pinset, kertas
tissue, gelas ukur, kompor listrik, pipet volumetrik, L-Glass, timbangan analitik,
bunsen dan perlengkapan alat tulis lainnya

Bahan yang digunakan yaitu cuka kayu Eucalyptus pellita dan Acacia
mangium Wild dari batang bagian atas (sisa tebangan) umur tanaman 5 tahun,
diperoleh dari Hutan Tanaman Industri Riau Andalan Pulp and Paper dari
Pangkalan Kerinci, Kabupaten Pelalawan, Riau. Bakteri Staphylococcus aureus
yang diisolasi dari sputum dan Escherichia coli yang diisolasi dari spesimen urin
dalam pengujian antimikroba diperoleh dari laboratorium Mikrobiologi Fakultas
Kedokteran Universitas Riau. Media yang digunakan adalah media Nutrien Agar
(NA), Nutrien Broth (NB), NaCl, akuades dan alkohol 70 %.

Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dengan melihat zona hambat di sekitar kertas cakram
yang ditetesi cuka kayu di dalam cawan petri berisi mikroba patogen
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. Kedua cuka kayu yang diencerkan
dengan akuades pada konsentrasi 50%, 40%, 30%, 20% dan 10% masing-masing
konsentrasi mempunyai 3 ulangan. Parameter yang diamati rendemen cuka kayu,
warna cuka kayu, pH cuka kayu dan aktivitas antimikroba.

Analisis Data
Data yang diperoleh ditabulasi secara deskriptif

Pelaksanaan penelitian

Cuka kayu disaring dengan kertas saring whatman no 1 dan diukur pH
dengan pH meter, kemudian uji antimikroba dilakukan dengan metode difusi agar
dengan kertas cakram (Ratan, 2000). Cuka kayu dari Eucalyptus pellita dan
Acacia mangium Wild diencerkan dengan akuades hingga diperoleh konsentrasi
10 %, 20 %, 30 %, 40 % dan 50 % masing-masing konsentrasi mempunyai 3
ulangan. Tuangkan medium Nutrien Agar (NA) kedalam cawan petri sebanyak 20
ml, ratakan dan biarkan memadat. Kemudian inokulasi dengan suspensi bakteri
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli dalam cawan petri dan diratakan
dengan L- Glass. Selanjutnya masukan kertas cakram steril yang telah ditetesi 0,5
ml cuka kayu dengan konsentrasi sesuai perlakuan, letakkan pada permukaan
medium menggunakan pinset steril dan Seal cawan petri dengan plastik wrap.
Inkubasi dengan posisi terbalik pada suhu 37 C selama 24 jam dan diukur zona
hambat disekitar kertas cakram dengan menggunakan jangka sorong.



HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen Cuka Kayu

Pada penelitian ini diperoleh rendemen cuka kayu dari kayu Eucalyptus
pellita adalah sebesar 32,89% dan Acacia mangium Wild adalah sebesar 29,63%
pada suhu pembakaran 250-400 C selama 3 jam. Menurut Sulaiman (2004) tinggi
rendahnya rendemen cuka kayu pada proses kondensasi dipengaruhi beberapa
faktor diantaranya iklim, musim dan umur tanaman serta kandungan lignin,
selulosa dan hemiselulosa pada bahan baku kayu yang digunakan dalam
pembuatan cuka kayu. Lestari (2000) menyatakan bahwa kandungan lignin kayu
Eucalyptus pellita adalah sebesar 25,63%. Irwanto (2007) juga menjelaskan
kandungan lignin kayu Acacia mangium Wild adalah sebesar 24,89%.

Hal di atas menunjukan bahwa kandungan lignin pada kayu Eucalyptus
pellita lebih banyak dibandingkan kayu Acacia mangium Wild yang berakibat
rendemen cuka kayu Eucalyptus pellita lebih banyak dibandingkan kayu Acacia
mangium Wild. Hasil cuka kayu yang diperoleh pada penelitian ini masih dibawah
dari hasil penelitian asap cair Tranggono dkk. (1996) adalah sebesar 52,85%
digunakan bahan baku tempurung kelapa. Perbedaan pada penelitian tersebut
dilakukan pada suhu pembakaran 350-400" C selama 5 jam.

Warna Cuka Kayu

Hasil pirolisis cuka kayu Eucalyptus pellita mempunyai warna kuning
kecoklatan sedangkan cuka kayu Acacia mangium Wild warna kuning jernih.
Berdasarkan hasil penelitian, warna cuka kayu Eucalyptus pellita lebih gelap
dibandingkan cuka kayu Acacia mangium Wild, hal ini di duga bahwa warna
kedua cuka kayu dipengaruhi oleh lignin, karena lignin kayu Eucalyptus pellita
lebih tinggi yaitu sebesar 25,63%, sedangkan lignin kayu Acacia mangium Wild
adalah sebesar 24,89% dan lignin tersebut akan menghasilkan senyawa fenol dan
karbonil. Menurut Pujilestari (2007) standar warna cuka kayu yaitu kuning sampai
coklat kemerahan. Darmadji (1996) menyatakan bahwa warna asap cair
dipengaruhi bahan-bahan yang terkandung di dalam cuka kayu khususnya fenol
dan karbonil, semakin tinggi kandungan fenol dan karbonil, maka warna yang
dihasilkan semakin gelap.

Derajat Keasaman (pH)

Hasil pengukuran pH masing-masing cuka kayu tanpa penambahan
akuades menghasilkan pH cuka kayu Eucalyptus pellita 2,09 dan pH cuka kayu
Acacia mangium Wild 2,07. Tabel 5 berikut ini merupakan rata-rata pH cuka kayu
Eucalyptus pellita dan Acacia mangium Wild.



Tabel 5. Rata-rata pH cuka kayu Eucalyptus pellita dan Acacia mangium Wild

Konsentrasi Rata-rata pH cuka kayu
Eucalyptus pellita Acacia mangium Wild
10% 2,59 2,46
20% 2,43 2,35
30% 2,39 2,25
40% 2,29 2,15
50% 2,23 2,10

Pada Tabel 5 menunjukan bahwa pH cuka kayu Eucalyptus pellita dan cuka
kayu Acacia mangium Wild secara keseluruhan menghasilkan pH asam. Hal ini
disebabkan karena cuka kayu mengandung senyawa asam-asam organik salah
satunya asam asetat yang menyebabkan pH cuka kayu menjadi rendah. Pujilestari
(2007) menyatakan bahwa pH cuka kayu rendah berkisar antara 1,5-3,7, karena
pH tersebut tergolong asam yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba
pembusuk atau mikroba berspora. Seperti pernyataan Nurhayati (2000) jika nilai
pH rendah berarti cuka kayu yang dihasilkan berkualitas tinggi terutama dalam
hal penggunaanya sebagai bahan pengawet makanan.

Pengamatan Uji Aktivitas Antimikroba Cuka Kayu Eucalyptus pellita
Pengujian aktivitas antimikroba dilakukan dengan menggunakan kertas
cakram yang telah ditetesi cuka kayu terhadap bakteri uji Staphylococcus aureus
dan Escherichia coli. Adanya aktivitas antimikroba diketahui dari terbentuknya
zona hambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli
dari cuka kayu Eucalyptus pellita dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel 6. Zona hambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dan
Escherichia coli oleh cuka kayu Eucalyptus pellita.

Diameter zona hambat (mm) pada kosentrasi cuka kayu

Staphylococcus aureus Escherichia coli
Ulangan
10% 20% 30% 40% 50% 10% 20% 30% 40% 50 %
1 3,06 3,03 2,96 5,73 6,90 8,60 8,96 9,60 9,86 9,26
2 2,86 3,23 3,30 5,83 6,86 8,76 9,00 9,30 10,00 9,40
3 423 6,56 7,36 8,26 7,70 490 5,63 6,76 7,46 7,73

Rat-rata 3,38 4,27 4,54 6,60 7,15 7,24 7,86 8,55 9,10 8,79

Tabel 6 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi cuka kayu yang
diberikan, maka zona hambat terhadap kedua bakteri tersebut semakin besar. Hal
ini diduga karena cuka kayu semakin asam atau pH cuka kayu semakin rendah
(dapat dilihat pada Tabel 5), sehingga pertumbuhan kedua bakteri dapat dihambat.
Cuka kayu Eucalyptus pellita konsentrasi 10% menunjukkan zona hambat pada
bakteri Staphylococcus aureus adalah sebesar 3,38 mm, sedangkan konsentrasi
50% menunjukan zona hambat pada bakteri Staphylococcus aureus adalah sebesar



7,15 mm. Diameter zona hambat yang terbentuk oleh cuka kayu Eucalyptus
pellita konsentrasi 10% terhadap bakteri Escherichia coli adalah sebesar 7,24 mm,
sedangkan cuka kayu dengan konsentrasi 50% adalah sebesar 8,79 mm.

Pada konsentrasi 10% zona hambat cuka kayu Eucalyptus pellita lebih
menghambat bakteri Escherichia coli dibandingkan Staphylococcus aureus. Hal
ini menunjukan bahwa cuka kayu dari Eucalyptus pellita mampu menghambat
pertumbuhan bakteri Escherichia coli bakteri Gram negatif yang memiliki dinding
sel yang sederhana dibandingkan bakteri Staphylococcus aureus merupakan
bakteri Gram positif. Menurut Waluyo (2007) bakteri Gram positif memiliki
dinding sel yang mengandung peptidogligan lebih tinggi yaitu mencapai 50%,
sehingga bakteri Gram negatif sensitif terhadap senyawa bioaktif seperti fenol dan
asam organik dari asap cair. Mutmainnah (2010) juga menyatakan bahwa asap
cair dapat menghambat bakteri Gram negatif lebih besar dibandingkan bakteri
Gram positif.

Cuka kayu mengandung asam organik yang menyebabkan pH cuka kayu
menjadi rendah. Zona hambat cuka kayu Eucalyptus pellita pada konsentrasi yang
rendah, mampu menghambat bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.
Pujilestari (2007) menyatakan bahwa cuka kayu pH dibawah 4,0 atau pH rendah
akan menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk dan mikroba pembusuk tidak
dapat berkembangbiak pada pH dibawah 4,0.

Tabel 6 di atas menunjukan bahwa zona hambat cuka kayu Eucalyptus
pellita konsentrasi 40% pada bakteri Escherichia coli menghasilkan zona hambat
berbeda dengan konsentrasi 50%. Hal ini menunjukan bahwa cuka kayu
Eucalyptus pellita pada konsentrasi 40% lebih optimal menghambat bakteri
Escherichia coli. Menurut Waluyo (2007) konsentrasi larutan antibakteri memiliki
mekanisme Kkerja bakterisidal atau bakteriostatik berbeda yang didasarkan
toksitasnya terhadap bakteri pencemar pangan.

Pengamatan Uji Aktivitas Antimikroba Cuka Kayu Acacia mangium Wild
Tabel 7. Zona hambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus Aureus dan
Escherichia coli oleh cuka kayu Acacia mangium Wild

Diameter zona hambat (mm) pada kosentrasi cuka kayu

Staphylococcus aureus Escherichia coli

Ulangan
10% 20% 30% 40% 50% 10% 20% 30% 40% 50 %

443 520 8,13 8,02 9,70 3,20 3,20 4,60 5,26 6,20
493 566 8,66 8,33 996 3,20 3,36 480 5,10 5,73

1
2
3 543 680 7,86 8,56 8,80 3,80 650 7,30 7,93 6,80
Rata-rata 4,93 588 8,21 8,30 9,48 340 425 556 6,09 6,24

Data pada Tabel 7 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi cuka
kayu yang diberikan, maka zona hambat terhadap kedua bakteri tersebut semakin
besar. Hal ini diduga karena cuka kayu semakin asam atau pH cuka kayu semakin
rendah), sehingga pertumbuhan kedua bakteri dapat dihambat. Cuka kayu Acacia
mangium Wild konsentrasi 10% menunjukkan zona hambat pada bakteri
Staphylococcus aureus adalah sebesar 4,93 mm, sedangkan konsentrasi 50% zona
hambat pada bakteri Staphylococcus aureus adalah sebesar 9,48 mm. Diameter
zona hambat yang terbentuk oleh cuka kayu Acacia mangium Wild konsentrasi



10% terhadap bakteri Escherichia coli adalah sebesar 3,40 mm, sedangkan
konsentrasi 50% sebesar 6,24 mm.

Cuka kayu Acacia mangium Wild dengan konsentrasi 10% lebih
menghambat bakteri Staphylococcus aureus dibandingkan dengan bakteri
Escherichia coli. Hal ini menunjukan bahwa cuka kayu Acacia mangium Wild
resisten terhadap kerusakan bakteri Staphylococcus aureus. Menurut Pujilestari
(2007) cuka kayu Acacia mangium Wild memiliki 36 senyawa kimia diantaranya
asam asetat, fenol dan pentanal didalam cuka kayu yang dihasilkan. Gani (2007)
menambahkan bahwa kelarutan pada asap cair yang kuat, sehingga asap cair
masih dapat berdifusi ke media percobaan tempat tumbuhnya bakteri dan senyawa
kimia pada cuka kayu salah satunya fenol, sehingga zona hambat lebih besar.
Barylko dkk. (1998) menambahkan bahwa fenol yang terdapat pada asap cair
merupakan komponen utama yang menghambat pertumbuhan populasi bakteri
dengan memperpanjang fase lag secara proporsional di dalam produk sedangkan
kecepatan pertumbuhan dalam fase eksponensial tetap tidak berubah kecuali
konsenterasi fenol sangat tinggi. Sedangkan fenol pada konsentrasi rendah hanya
menambah permeabilitas membran sel, sehingga metabolit sel akan keluar dan
menginaktifkan enzim bakteri. Waluyo (2008) dalam Mutmainah (2010)
menyatakan pada konsentrasi 1%, fenol berfungsi sebagai bakteriostatik
(menghambat pertumbuhan mikroba), sedangkan pada konsentrasi yang |
tinggi berperan sebagai bakterisidal (membunuh bakteri).

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Cuka kayu Eucalyptus pellita dan Acacia mangium Wild dapat diperoleh
melalui proses pirolisis dengan rendemen masing-masing cuka kayu
Eucalyptus pellita adalah sebesar 32,89%, warna kuning kecoklatan dan
Acacia mangium Wild adalah sebesar 29,63%, warna kuning jernih.

2. Cuka kayu kayu Eucalyptus pellita dan Acacia mangium Wild mempunyai
kemampuan antimikroba terhadap bakteri patogen, dalam penelitian ini yaitu
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.

3. Aktivitas antimikroba cuka kayu Eucalyptus pellita dan Acacia mangium Wild
pada konsentrasi 10% masih mampu menghambat pertumbuhan bakteri
patogen.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai identifikasi kandungan
senyawa-senyawa kimia pada cuka kayu Eucalyptus pellita dan Acacia mangium
wild.
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