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ABSTRAK

Senyawa volatil yang terdapat pada tanaman padi telah mendapatkan perhatian sebagai agen
antimikroba alami yang dapat memengaruhi mikroorganisme patogen pada tanah dan biji padi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi untuk menginvestigasi senyawa volatil yang
dihasilkan oleh benih padi aromatik dan potensi sebagai senyawa antimikroba. Analisis
kandungan volatil dilaksanakan di Laboratorium Flavor dan Organoleptik, Balai Besar
Penelitian Tanaman Padi (BB Padi), Sukamandi. Ekstraksi volatil dilakukan dengan
menggunakan metode headspace solid-phase microextraction (HS-SPME) dan dianalisis
dengan instrumen Gas Chromatography Mass Spectroscopy (GC-MS). Dari hasil penelitian
menunjukkan terdapat 4 senyawa yang diduga sebagai senyawa anti mikroba pada padi
aromatik, yaitu 1-Octen-3-ol, heksanal, nonanal, dan benzaldehid.
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ABSTRACT

Volatile compounds found in rice plants have received attention as natural
antimicrobial agents that can affect pathogenic microorganisms in soil and rice seeds.
This research aims to identify and investigate volatile compounds produced by
aromatic rice seeds and their potential as antimicrobial compounds. Volatile content
analysis was carried out at the Flavor and Organoleptic Laboratory, Rice Plant
Research Center (BB Padi), Sukamandi. Volatile extraction was carried out using the
headspace solid phase microextraction (HS-SPME) method and described with a Gas
Chromatography Mass Spectroscopy (GC-MS) instrument. The research results
showed that there were 4 compounds suspected to be anti-microbial compounds in the
rice produced, namely 1-Octen-3-ol, hexanal, nonanal, and benzaldehyde.
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PENDAHULUAN

Padi (Oryza sativa L.) merupakan salah satu tanaman pangan utama yang memiliki
peran krusial dalam memenuhi kebutuhan makanan global. Sebagai tanaman pangan utama,
produksi padi yang optimal sangat penting untuk menjaga ketahanan pangan. Dalam upaya
meningkatkan produktivitas dan ketahanan tanaman padi terhadap berbagai tantangan
lingkungan, penelitian tentang berbagai aspek fisiologi dan biokimia tanaman ini terus
berkembang. Salah satu aspek yang semakin menarik perhatian para peneliti adalah senyawa
volatil yang dihasilkan oleh tanaman padi.

Komposisi kimia beras sangat kompleks, terdiri dari berbagai macam senyawa volatil
dan non-volatil dengan berbagai fungsi. Namun, penelitian terbaru telah mengidentifikasi
beragam senyawa volatil dalam beras aromatik, termasuk hidrokarbon aromatik, aldehida,
keton, alkohol, dan senyawa heterosiklik (Kambale, Raveendran, and Ramalingam, 2022).
Senyawa ini dapat dikorelasikan dengan kualitas beras seperti aroma dan rasa. Aroma beras
sangat bergantung pada faktor genetik (Routray and Rayaguru, 2018).

Benih padi aromatik telah menarik perhatian sebagai sumber senyawa volatil yang
memiliki potensi dalam menghambat perkembangan penyakit hawar daun bakteri. Senyawa-
senyawa volatil aromatik yang dihasilkan oleh benih ini dapat memiliki efek antimikroba dan
pertahanan terhadap patogen. Beberapa penelitian sebelumnya telah mengidentifikasi senyawa
antimikroba pada tanaman lain, seperti senyawa triterpen yang diisolasi dari daun pacar cina
memiliki komponen utama carvone, limonene, trans-dihydrocarvone, dan trans-carveol dengan
potensi antimikroba dan toksisitas (Suryati, Wang and Elizar, 2022), serta minyak atsiri dari
daun t embakau yang menghambat pertumbuhan Candida albicans (Suwasono, Wulandari and
Giyarto, 2022).

Terdapat beberapa metode dalam ekstraksi senyawa volatil, di antaranya metode
Simultaneous Distillation Extraction (SDE) (Verma, Mahato, and Srivastav, 2018), Head
Space Solid-Phase Microextaction (HS-SPME) (Choi et al., 2019), dan Supercritical Fluid
Extraction (SFE) (Verma et al., 2018). Saat ini, HS-SPME telah banyak digunakan untuk
analisis senyawa volatil pada makanan dan minuman karena kemudahan penggunaan dan

sensitivitas nya. Selanjutnya, kombinasi Gas Chromatography—Mass Spectrometry (GC-MS)
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merupakan teknik analisis bertanda hubung yang banyak digunakan untuk profil senyawa
volatil dalam beras karena dapat memisahkan dan mengidentifikasi zat yang berbeda dalam
sampel uji (Lim etal., 2018).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi senyawa volatil yang
dihasilkan oleh benih padi aromatik sebagai antimikroba. Penelitian ini dapat memberikan
wawasan baru dalam pengembangan strategi pengendalian penyakit yang berfokus pada

senyawa Vvolatil.

BAHAN DAN METODE
Tempat Penelitian
Analisis kandungan volatil dilaksanakan di Laboratorium Flavor dan Organoleptik,

Balai Besar Penelitian Tanaman Padi (BB Padi), Sukamandi.

Alat dan Bahan
Alat yang digunakan pada percobaan ini adalah seperangkat alat HS-SPME,
seperangkat alat GC-MS, mesin penepung, dan timbangan analitik. Sedangka bahan yang

digunakan Sampel yang digunakan adalah padi varietas sintanur, pulu’mandoti dan pare bau’.

Pelaksanaan Penelitian
Ekstraksi Senyawa Volatile menggunakan Headspace solid phase microextraction (HS-
SPME).

Senyawa volatil dari galur padi diekstraksi menggunakan HS-SPME. Sampel sebanyak
5 g ditimbang ke dalam vial 20 mL dan dimasukkan ke dalam septum yang tertutup rapat.
Sampel dipanaskan pada suhu 50°C selama 30 menit kemudian didiamkan pada suhu kamar
selama 10 menit. Kemudian serat SPME dimasukkan ke dalam septum selama 30 menit pada
suhu 90°C.
Gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS).

GC dikombinasikan dengan MS digunakan untuk melakukan analisis GC-MS.
Pemisahan senyawa volatil galur padi dilakukan dengan menggunakan kolom kapiler DB-Wax

(30 m x 250 m x 0,25 m). Setelah ekstraksi, serat didesorbsi ke dalam port injektor GC selama
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5 menit pada suhu 250°C dalam mode splitless. Temperatur awal oven adalah 40°C, kemudian
dinaikkan menjadi 120°C pada 28°C/menit. Setelah itu dinaikkan menjadi 200°C pada 5°C/mnt,
kemudian dinaikkan menjadi 230°C dengan level 8°C/menit. Rentang pemindaian massa (m/z)
adalah 29-550 amu.
Identifikasi dan Kuantifikasi Senyawa

Senyawa volatil diidentifikasi dengan membandingkan spektrum massa senyawa
dengan database National Institute of Standards and Technology (NIST Library, Gaitherburg,
MD, USA), Wiley7n.1 (Hewlett-Packard, Palo Alto, CA) dan literatur.

Analisis Data
Teknik analisis data menggunakan aplikasi microsoft excel dengan menghitung

rata-rata konsentrasi senyawa dan ditampilkan dalam bentuk diagram batang.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Senyawa 1-Octen-3-ol
Senyawa 1-Octen-3-ol adalah salah satu senyawa volatil utama yang berkontribusi
terhadap aroma varietas beras aromatik. Senyawa tersebut telah diidentifikasi sebagai
kontributor aroma pada berbagai kultivar padi aromatik (Mo et al., 2016). . Hasil penelitian
menunjukkan bahwa varietas pulu’ madoti memiliki konsentrasi senyawa 1-Octen-3-ol

tertinggi dibandingkan dengan varietas lainnya (Gambar 1).
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Gambar 1. Konsentrasi Senyawa 1-Octen-3-ol pada beberapa varietas padi aromatik

Hal. 60|66

Artikel dengan akses terbuka di bawah lisensi CC BY -4.0


http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

Andi Muliarni Okasa dan Jumardi. (2014). Identifikasi Senyawa Volatil dengan Sifat Antimikroba
pada Padi Aromatik. Plantklopedia: Jurnal Sains dan Teknologi Pertanian. Vol. 4 (2)

Senyawa volatil seperti 1-octen-3-ol dapat merangsang respons pertahanan pada
tanamanTanaman yang memiliki senyawa ini akan mengaktifkan gen-gen pertahanan yang
dapat membantu melawan infeksi patogen (Jie et al., 2021). Aktivitas antimikroba senyawa ini
dikaitkan dengan perubahan permeabilitas membran sel, seperti yang ditunjukkan oleh
kebocoran konstituen sel dan pemindaian uji mikroskop elektron (Xiong et al., 2017). Senyawa
1-Octen-3-ol juga dilaporkan sebagai atraktan untuk serangga penggigit yang berkontribusi
pada peningkatan ketahanan tanaman terhadap patogen jamur nekrotropik Botrytis cinerea
dengan menginduksi kaskade pensinyalan pertahanan dan juga berfungsi sebagai atraktan bagi

kumbang pemakan jamur (Kanchiswamy et al., 2015).

2. Senyawa Hexanal

Hasil penelitian menunjukkan bahwa varietas pulu’ madoti memiliki konsentrasi
senyawa hexanal tertinggi dibandingkan dengan varietas lainnya (Gambar 2). Heksanal adalah
senyawa aldehid berantai pendek yang dihasilkan dari perombakan lipid. senyawa heksanal
terbentuk dari produk degradasi lipid (Melini and Acquistucci, 2017) dan dapat dihasilkan
secara alami selama proses pengolahan padi (Peanparkdee and Iwamoto, 2019). Keberadaan

heksanal telah digunakan dalam menentukan off-flavor pada beras (Bergman et al., 2000).
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Gambar 2. Konsentrasi Senyawa Hexanal pada Beberapa Varietas Padi Aromatik
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Selain itu, heksanal adalah aldehida alami yang terbukti menunjukkan sifat antimikroba
yang kuat terhadap berbagai mikroorganisme, termasuk bakteri dan jamur (Nakagawa, Yooin
dan Saenjum, 2019). Studi telah mengungkapkan bahwa hexanal memiliki aktivitas
antimikroba dan dapat berkontribusi pada pertahanan tanaman terhadap patogen. Senyawa ini
banyak terdapat pada daun, batang, dan biji-bijian varietas padi aromatik, menjadikannya
sumber yang berpotensi berharga untuk diekstraksi dan dimanfaatkan dalam pengawetan

makanan dan aplikasi lainnya (Melini dan Acquistucci, 2017).

3. Senyawa Nonanal

Salah satu senyawa utama yang menyebabkan aroma beras aromatik adalah nonanal,
suatu aldehida berkarbon sembilan yang semakin banyak diminati karena potensi sifat
bioaktifnya (Nakagawa, Yooin and Saenjum, 2019). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
varietas Pare Bau memiliki konsentrasi senyawa nonanal tertinggi dibandingkan dengan
varietas lainnya (Gambar 3). Aldehida ini mempunyai ciri khas berupa aroma buah dan bunga,
sehingga merupakan bau utama pada berbagai tanaman padi, terutama yang padi aromatik.
Penelitian menunjukkan bahwa kadar nonanal lebih tinggi pada varietas padi aromatik
dibandingkan dengan varietas padi non-aromatik, terutama pada tahap pertumbuhan tertentu
(pembungaan) ketika konsentrasinya mencapai puncaknya (Hinge, Patil and Nadaf, 2016).
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Gambar 3. Konsentrasi Senyawa Nonanal pada Beberapa Varietas Padi Aromatik

Efektivitas senyawa nonanal terhadap patogen tertentu menunjukkan bahwa senyawa
nonanal berperan dalam melindungi beras dari kontaminasi mikroba. Kehadiran nonanal,

bersama dengan senyawa volatil lainnya seperti (E)-2-oktenal, meningkatkan pertahanan
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antimikroba tanaman padi secara keseluruhan, terutama selama tahap pertumbuhan yang rentan
(Jie et al., 2021).

4. Senyawa Benzaldehid

Pada varietas beras aromatik, benzaldehida berkontribusi terhadap profil volatil
keseluruhan yang meningkatkan rasa dan aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa varietas
pulu” madoti memiliki konsentrasi senyawa Benzaldehid tertinggi dibandingkan dengan
varietas lainnya (Gambar 4). Sintesis benzaldehida pada beras merupakan bagian dari jalur
metabolisme kompleks yang melibatkan berbagai prekursor yang berasal dari metabolisme
tanaman. Kehadirannya khususnya terlihat pada kultivar padi wangi, yang berperan dalam

aroma dan potensi pertahanan terhadap ancaman mikroba (Ramtekey et al., 2021).
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Gambar 4. Konsentrasi Senyawa Nonanal pada Beberapa Varietas Padi Aromatik

Penelitian menunjukkan bahwa benzaldehida memiliki aktivitas antibakteri terhadap
strain bakteri tertentu. Penelitian Ullah et al. (2015) menunjukkan bahwa konsentrasi
penghambatan minimum senyawa benzaldehid berkisar antara 6 mM hingga 10 mM untuk
strain bakteri, dan 8 mM hingga 10 mM untuk strain jamur, menunjukkan tingkat efektivitas
antimikroba yang moderat. Secara khusus, benzaldehida telah menunjukkan efektivitas
melawan patogen seperti Staphylococcus aureus, yang menunjukkan potensi penggunaannya

dalam aplikasi pengawetan dan keamanan pangan (Neto et al., 2021).
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KESIMPULAN
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa padi aromatik mengandung senyawa volatil
yang memiliki sifat antimikroba, seperti 1-octen-3-ol, hexanal, nonanal dan benzaldehid.
Senyawa-senyawa ini memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai bahan antimikroba alami.
Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk mengeksplorasi aplikasi antimikroba dari senyawa
volatil dari beras aromatik. Penelitian tambahan juga harus menyelidiki mekanisme mendasar

yang bertanggung jawab atas aktivitas antimikrobanya.
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