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Sterilisasi alat tatah dalam upacara Metatah masih menggunakan desinfektan
kimia yang berpotensi menimbulkan efek samping bagi kesehatan dan lingkungan.
Alternatif desinfektan alami berbasis bahan lokal seperti cuka salak Sibetan belum
banyak diteliti, khususnya dalam konteks ini. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis efektivitas cuka salak Sibetan sebagai desinfektan alami dengan
mengevaluasi kandungan fitokimia, aktivitas antioksidan, dan kemampuan
antimikroba terhadap alat tatah. Penelitian menggunakan desain eksperimen
laboratorium dengan pendekatan kuantitatif. Subjek penelitian melibatkan cuka
salak konsentrasi 2% yang diuji pada empat alat tatah dan sampel kontrol
menggunakan akuades dan alkohol 70%. Data dikumpulkan melalui uji total fenol,
flavonoid, tanin, aktivitas antioksidan menggunakan DPPH, serta analisis Angka
Lempeng Total (ALT) mikroorganisme pada alat tatah. Data dianalisis
menggunakan metode statistik deskriptif dan inferensial. Hasil penelitian
menunjukkan cuka salak memiliki efektivitas tinggi sebagai desinfektan alami.
Kandungan fenol, flavonoid, dan tanin yang tinggi memungkinkan cuka salak

secara signifikan mengurangi mikroorganisme hingga tingkat yang sebanding
dengan alkohol 70%. Kesimpulan penelitian menegaskan bahwa cuka salak dapat
menjadi alternatif desinfektan alami yang efektif dan aman, menjawab
permasalahan kesehatan pada upacara Metatah. Penelitian ini mendukung
pengembangan desinfektan berbasis bahan alami lokal yang ramah lingkungan
dan berpotensi mendukung keberlanjutan praktik budaya sekaligus memperkuat
nilai ekonomi lokal.

Copyright © 2024 by Author. Published by
Universitas Pendidikan Ganesha.

ABSTRACT

Sterilization of carving tools in the Metatah ceremony still uses chemical disinfectants that can potentially cause side effects
on health and the environment. Alternative natural disinfectants based on local ingredients, such as Sibetan snake fruit
vinegar, have not been widely studied, especially in this context. This study aims to analyze the effectiveness of Sibetan
snake fruit vinegar as a natural disinfectant by evaluating the phytochemical content, antioxidant activity, and
antimicrobial ability of carving tools. The study used a laboratory experimental design with a quantitative approach. The
study subjects involved a 2% concentration of snake fruit vinegar, which was tested on four carving tools, and control
samples were tested using distilled water and 70% alcohol. Data were collected through total phenol, flavonoid, tannin,
antioxidant activity using DPPH, and Total Plate Count (TLC) analysis of microorganisms on carving tools. Data were
analyzed using descriptive and inferential statistical methods. The results showed that snake fruit vinegar is highly effective
as a disinfectant. The high phenol, flavonoid, and tannin content allow snake fruit vinegar to reduce microorganisms to
levels comparable to 70% alcohol significantly. The study's conclusion confirms that salak vinegar can be an effective and
safe alternative natural disinfectant, answering health problems in the Metatah ceremony. This study supports the
development of disinfectants based on local natural materials that are environmentally friendly and have the potential to
support the sustainability of cultural practices while strengthening local economic values.

1. PENDAHULUAN

Umat agama Hindu di Bali memiliki berbagai macam upacara, salah satunya upacara potong gigi.
Upacara ini secara umum dikenal dengan istilah Mepandes, Mesangih, dan Metatah. Upacara ini biasanya
dilakukan pada remaja yang sudah akil baligh atau “Menek Bajang”. Upacara mepandes atau metatah bukan
hanya tentang memotong atau mengikir gigi, tetapi juga memiliki makna yang mendalam. Prosesi ini
merupakan salah satu cara untuk membersihkan diri dari enam sifat buruk dalam diri manusia, yang dikenal
sebagai sad ripu. Mepandes juga melambangkan penyucian diri bagi manusia dalam menyongsong
kedewasaan. Selain itu, upacara ini merupakan bentuk persembahan dan ungkapan rasa syukur kepada
Tuhan atas segala berkat yang telah diterima (Citrawati & Sastrawan, 2019; Sugiarta, 2024; Wirawan &
Marsono, 2022). Metatah berasal dari kata tatah, yang dalam bahasa Bali artinya pahat. Hal ini tentu identik
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dengan alat yang dipergunakan saat prosesi upacara yaitu alat tradisional pahat, kikir, pengasah sangiang,
dan pengotok atau palu. Alat-alat tersebut dipergunakan secara bergantian antar remaja untuk membuat gigi
lebih rata. Gigi yang biasanya diratakan yaitu gigi seri, dan gigi taring. Potong gigi dapat menimbulkan
beberapa dampak negatif terhadap kesehatan gigi, seperti kerusakan enamel, kerusakan gusi, dan
penurunan fungsi gigi. Untuk mencegah dampak tersebut pada kesehatan gigi dan mulut, beberapa langkah
dapat diambil, antara lain: (1) menjaga kebersihan dan kesehatan gigi serta mulut secara konsisten sebelum
dan setelah pelaksanaan mesangih, dan (2) menyelenggarakan pelatihan atau prosedur standar bagi para
sangging mengenai aspek spiritual dan kesehatan dari pelaksanaan mesangih (Asih et al., 2023; Damayanti
etal,, 2023; Sumarni, 2021).

Sangging merupakan orang yang bertugas melakukan proses metatah saat merapikan dan
meratakan gigi. Pemahaman tentang kesehatan gigi kepada sangging sangat diperlukan untuk menghindari
terjadinya penularan penyakit gigi dan mulut pada setiap remaja yang ditatah. Hal ini karena penggunaan
alat tatah yang bergantian bisa menularkan mikroba patogen. Namun kenyataannya, masih banyak
pemahaman sangging tentang kesehatan gigi yang masih kurang. Seperti penggunaan pembersih alat tatah
yang hanya menggunakan air atau menggunakan menggunakan natrium hipoklorit (Dwiastuti & Ratih, 2023;
Purnamawati, 2019; Widiari et al., 2024). Penggunaan air saja tidak memberikan efek desinfektan, sehingga
bisa saja terjadi penularan mikroba. Penggunaan bahan hipoklorit dapat memberikan dampak negatif,
seperti seperti bau peralatan, dan potensi iritasi dan risiko kesehatan (Amaliah et al., 2023; Chung et al,,
2022). Oleh karena itu diperlukan adanya bahan lain yang lebih aman untuk kesehatan, yaitu Cuka Salak
Sibetan.

Cuka salak Sibetan merupakan produk fermentasi olahan salak Sibetan (Salacca zalacca Var.
Amboinensis) yang dikembangkan di Agro Abian Salak, Desa Sibetan, Karangasem. Berbagai macam cuka dari
buah-buahan telah banyak dimanfaatkan untuk kesehatan karena mengandung asam organik dan senyawa
fenol, seperti cuka anggur dan cuka apel. Cuka anggur mengandung polifenol yang memiliki kemampuan
sebagai antimikroba dan antioksidan (Antoniewicz et al, 2021; Karta et al,, 2018; Yildiz, 2023). Cuka
tradisional Morocco juga berpotensi sebagai antioksidan dan antimikroba. Cuka apel mengandung senyawa
bioaktif seperti polyphenol, flavonoid, and vitamin C (Kara etal., 2022; Ousaaid et al., 2022). Cuka apel dapat
menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dan Pseudomonas aeruginosa. Beberapa cuka
salak seperti dari varietatas Pondoh, Swaru, Madu , dan Madura memiliki potensi untuk pengobatan
hiperglikemia dan dislipidemia. Setiap cuka dari varietas tersebut memiliki perbedaan kadar asam, total
kadar fenol, dan antioksidan, dan juga memiki kemampuan sebagai antibakteri (Kara et al.,, 2021; Zubaidah
etal, 2017, 2018).

Namun, kenyataan di lapangan menunjukkan bahwa banyak sangging (pelaksana ritual) masih
memiliki pemahaman yang kurang tentang pentingnya menjaga kebersihan alat yang digunakan. Observasi
menunjukkan bahwa alat-alat tatah sering kali hanya dibersihkan dengan air atau natrium hipoklorit, yang
masing-masing memiliki keterbatasan. Air saja tidak memberikan efek desinfektan, sedangkan natrium
hipoklorit dapat meninggalkan bau tidak sedap dan menimbulkan risiko iritasi bagi pengguna. Hal ini
menjadi celah yang dapat menyebabkan penyebaran mikroba patogen antar peserta ritual, sehingga
menimbulkan risiko kesehatan yang tidak sesuai dengan tujuan ritual itu sendiri. Kesenjangan antara
harapan akan sterilisasi alat dengan kenyataan praktik di lapangan menjadi tantangan yang memerlukan
solusi inovatif. Salah satu pendekatan yang menjanjikan adalah pemanfaatan cuka salak sebagai desinfektan
alami. Cuka salak Sibetan, produk fermentasi dari salak lokal, diketahui memiliki kandungan asam organik,
senyawa fenol, dan polifenol yang berpotensi sebagai antimikroba dan antioksidan. Beberapa penelitian
menunjukkan bahwa cuka dari berbagai jenis buah, seperti anggur dan apel, telah terbukti efektif
menghambat pertumbuhan bakteri seperti Staphylococcus aureus dan Pseudomonas aeruginosa. Cuka salak
sendiri memiliki keunggulan tambahan sebagai bahan lokal yang ramah lingkungan dan mudah diakses di
Bali.

Hasil-hasil penelitian yang mengkaji potensi cuka salak Sibetan belum banyak dilaporkan,
khususnya sebagai desinfektan. Kebaruan dari penelitian ini terletak pada eksplorasi dan pemanfaatan
senyawa bioaktif yang terdapat dalam cuka salak Sibetan, seperti asam organik, fenol, dan polifenol, yang
diketahui memiliki sifat antimikroba dan antioksidan. Dalam konteks ini, cuka salak Sibetan dapat menjadi
alternatif desinfektan yang lebih aman dibandingkan bahan kimia seperti natrium hipoklorit, yang meskipun
efektif, memiliki risiko iritasi dan dampak kesehatan lainnya. Tujuan utama dari penelitian ini adalah untuk
mengkaji efektivitas cuka salak Sibetan dalam mengurangi atau menghilangkan kontaminasi mikroba pada
alat tatah yang digunakan oleh sangging dalam upacara Metatah. Penelitian ini akan menganalisis
kemampuan cuka salak Sibetan dalam menghambat pertumbuhan mikroba patogen yang sering ditemukan
pada alat-alat yang tidak disterilkan secara optimal. Hasil yang diharapkan adalah terbuktinya bahwa cuka
salak mampu menjadi desinfektan alami yang efektif, sehingga dapat meningkatkan standar kebersihan dan
kesehatan pada prosesi ritual yang memiliki nilai budaya dan spiritual tinggi. Selain itu, penelitian ini juga
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bertujuan untuk memberikan rekomendasi praktis kepada sangging mengenai prosedur sterilisasi yang
aman dan ramah lingkungan, sekaligus mendorong pemanfaatan sumber daya lokal dalam mendukung
praktik adat yang lebih sehat dan berkelanjutan.

2. METODE

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental dengan melakukan uji kualitas cuka salak
yang dipergunakan sebagai desinfektan. Alat tatah yang dipergunakan yang disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Alat Tatah yang Dipergunakan dalam Uji Desinfektan

Pada tahap prosedur uji kadar fitokimia, terdapat tahap penentuan total fenol, flavonoid, dan tanin
ekstrak. Pertama, penentuan total fenol dengan metode Folin-Ciocalteau. Sebanyak 0,01 g ekstrak
diencerkan ke dalam 5 ml buffer fosfat sitrat sesuai perlakuan. Sampel sebanyak 0,1ml dipipet dan
ditambahkan 0,3 ml Etanol 70%. Setelah itu ditambahkan 0,4 ml Folinciaocalteau lalu diinkubasi selama 6
menit. Setelah proses inkubasi ditambahkan 4,2 ml Na2C03 5% lalu di vortex dan diinkubasi selama 90
menit. Absorbansi dibaca pada panjang gelombang 760 nm. Hasil pembacaan dibandingkan dengan kurva
standar yang dibuat menggunakan asam galat. Kedua, penentuan total flavonoid menggunakan
spektrofotometer dengan metode AlCls. Sebanyak 0,01 g ekstrak diencerkan ke dalam 5 ml buffer fosfat
sitrat sesuai perlakuan. Sebanyak 1 ml sampel dicampur dengan 4 ml akuades dan dittambahkan 0,3 ml
larutan NaNO2 (10%). Setelah itu diinkubasi selama 5 menit dan ditambahkan 0,3 ml larutan AlCI3 (10%)
dan 2 ml larutan NaOH (1%), lalu langsung diuji dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 510
nm. Konsentrasi flavonoid dalam sampel uji dihitung C x V x FP W 37 dari standar kalibrasi yang dibuat
menggunakan standar kuersetin dan dinyatakan sebagai ekuivalen kuersetin dalam mg QE/g ekstrak.
Terakhir penentuan total tanin ekstrak dianalisis menggunakan metode Folin-Denis (Habibah & Ratih,
2023; Lawag et al,, 2023; Maestre-Hernandez et al., 2023) Sebanyak 0,01 g ekstrak diencerkan ke dalam 5
ml buffer fosfat sitrat sesuai perlakuan. Sampel yang telah diencerkan di pipet sebanyak 0,25ml lalu
ditambahkan 0,25 ml reagen Folin-Denis, kemudian divortex dan ditambahkan 2 ml Na2CO3 5%. Larutan
di-vortex lalu diinkubasi selama 30 menit. Absorbansi diukur dengan menggunakan spektrofotometer pada
panjang gelombang 725 nm. Hasil pembacaan dibandingkan dengan kurva standar menggunakan asam
tanat.

Penentuan aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH (Gulcin & Alwasel, 2023; Karta et
al,, 2021). Sebanyak 1 ml larutan DPPH 0,1 mM dalam etanol dilarutkan dengan 2 ml ekstrak dalam tabung
reaksi. Larutan divortex dan diinkubasi selama 30 menit dalam ruang gelap dan suhu ruang. Absorbansi
dibaca pada panjang gelombang 517 nm menggunakan spektrofotometer. Blanko yang digunakan adalah
etanol. Kontrol dibuat sesuai dengan perlakuan yang diberikan pada proses pengujian sampel namun tanpa
menambahkan sampel. Setelah pengujian aktivitas antioksidan, dilakukan pengujian ICso. ICso adalah
konsentrasi sampel yang dibutuhkan untuk menghambat 50% radikal bebas DPPH. Sampel yang digunakan
adalah ekstrak. Konsentrasi sampel divariasikan mulai dari 0, 100, 200, 300, 400, dan 500 mg/L,
selanjutnya diukur aktivitas antioksidannya. Nilai ICso dapat diperoleh dengan persamaan regresi linier.

Sampel desinfektan yang digunakan adalah cuka salak Sibetan konsentrasi 2%. Sebanyak empat
alat tatah digunakan dalam proses uji dan dibandingkan dengan akuades dan alcohol. Setiap alat diuji
ALTnya sebelum direndam pada cuka salak 2%, akuades dan alcohol. Jumlah mikroba ditentukan dengan
analisis total mikroba. Analisis total mikroba dilakukan dengan mengambil masing-masing sebanyak 1 ml
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sampel pengenceran dan dimasukkan ke dalam cawan petri steril. Selanjutnya dituangkan media PCA cair
ke dalam cawan petri tersebut sebanyak 15-20 ml. Cawan petri dengan hati-hati diputar dan digerakkan
horizontal atau sejajar (atau membentuk angka delapan) hingga sampel tercampur rata. Bersamaan dengan
itu dilakukan juga pemeriksaan blanko dengan mencampur buffer ke dalam media. Campuran dalam cawan
petri selanjutnya dibiarkan membeku. Tahap akhir yaitu inkubasi dengan memasukkan semua cawan petri
pada posisi terbalik kedalam inkubator. Inkubasi dilakukan pada suhu 36+1°C selama 48 jam. Perhitungan
dan pencatatan pertumbuhan koloni dilakukan dalam satuan coloni forming unit per gram sampel (cfu/g)
(Lawag et al., 2023; Widiari et al.,, 2024).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil

Hasil uji analisis kadar asam pada Cuka salak Sibetan adalah 2 %. Kemudian, dalam proses
pemanfaatan cuka salak untuk desinfektan dilakukan dengan membuata variasi kosentrasi 0,50%, 1,00 %,
dan 2,00%. Setiap konsentrasi diuji kandungan fitokimia flavonoid, tannin, dan fenol, dan hasilnya disajikan
pada Gambar 2. Selain itu dilakukan uji kuantitatif fitokimia, dilakukan uji antioksidan IC50 disajikan pada
Gambar 3. Berdasarkan hasil uji menunjukkan pada konsentrasi 2% nilai kandungan flavonoid, tanin, dan
fenol lebih tinggi dibandingkan dengan dua konsentrasi lainnya., sehingga dilakukan uji coba desinfektan
dengan konsentrasi 2%, yang disajikan pada Tabel 1.
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T T
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Gambar 2. Hasil uji Kandungan Fitokimia Flavonoid, Tannin, dan Fenol Cuka Salak Sibetan
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Gambar 3. Aktivitas Antioksidan IC50 pada Cuka salak dengan Variasi Konsentrasi
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Tabel 1. Potensi Aktivitas Desinfektan Cuka Salak Sibetan

Angka Lempeng Total Bakteri (Cfu/g)

Alat Tatah Perlakuan Sebelum Setelah Penurunan Jumlah
Perendaman (X) Perendaman (Y) Bakteri (X-Y)
K1 15.000 40 14.960
K2 o 11.000 30 10970
s1 Cuka 2% 11.000 40 10.960
S2 24.000 20 23.980
K1 16.000 230 15.770
K2 Akuades 10.000 1.000 9.000
S1 20.000 200 19.800
S2 24.000 5.400 18.600
K1 6.400 200 6.200
K2 10.000 10 9.990
s1 Alkohol 24.000 200 23.800
S2 32.000 50 31.950
Pembahasan

Cuka salak merupakan salah satu produk fermentasi yang diperoleh dari buah salak, yang
dihasilkan melalui proses fermentasi asam asetat. Proses fermentasi ini menghasilkan produk dengan
kandungan asam asetat yang dapat dimanfaatkan dalam berbagai aplikasi, termasuk sebagai desinfektan
alami. Cuka salak yang dihasilkan di wilayah Sibetan memiliki kadar asam yang cukup signifikan, yaitu
sekitar 2%. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi efektivitas cuka salak dalam berbagai konsentrasi
sebagai desinfektan, serta mengukur kandungan fitokimia yang terdapat di dalamnya. Berdasarkan hasil
uji, kadar asam pada cuka salak Sibetan adalah 2%. Nilai ini menjadi dasar untuk pengujian lebih lanjut,
khususnya dalam penentuan konsentrasi optimal untuk aplikasi sebagai desinfektan. Penelitian ini
melakukan variasi konsentrasi cuka salak menjadi tiga tingkat, yaitu 0,50%, 1,00%, dan 2,00%. Setiap
konsentrasi diuji lebih lanjut untuk kandungan fitokimia, seperti flavonoid, tannin, dan fenol, serta aktivitas
antioksidan menggunakan parameter IC50.

Uji Fitokimia dibutuhkan untuk menganalisis senyawa alami yang ditemukan dalam tumbuhan
yang memiliki aktivitas antioksidan, anti-inflamasi, dan antimikroba. Dalam konteks penelitian ini, tiga jenis
fitokimia utama yang dianalisis dalam cuka salak adalah flavonoid, tannin, dan fenol. Ketiga senyawa ini
memainkan peran penting dalam menentukan potensi cuka salak sebagai agen antibakteri dan desinfektan.
Gambar 2 menunjukkan hasil pengujian kandungan flavonoid, tannin, dan fenol pada cuka salak Sibetan
dengan variasi konsentrasi. Dari hasil tersebut, terlihat bahwa konsentrasi 2% memiliki kandungan
flavonoid, tannin, dan fenol yang lebih tinggi dibandingkan dua konsentrasi lainnya. Dalam penelitian ini,
hasil uji menunjukkan bahwa kandungan flavonoid dalam cuka salak meningkat seiring dengan
peningkatan konsentrasi cuka. Pada konsentrasi 0,50%, kadar flavonoid tercatat sebesar 0,084+0,05 mg
QE/g, sementara pada konsentrasi 2,00%, kadar flavonoid meningkat secara signifikan menjadi 0,144 +0,06
mgQE/g. Peningkatan ini menunjukkan bahwa konsentrasi cuka yang lebih tinggi menghasilkan ekstraksi
flavonoid yang lebih efektif. Flavonoid merupakan kelompok senyawa polifenol yang banyak ditemukan
dalam berbagai tumbuhan (Liga et al,, 2023; Zejli et al,, 2024). Senyawa ini dikenal memiliki aktivitas
antioksidan yang kuat, yang dapat membantu melindungi sel dari kerusakan oksidatif yang disebabkan oleh
radikal bebas. Selain itu, flavonoid juga dikenal memiliki aktivitas antibakteri, antivirus, dan antiinflamasi
(Dias et al., 2021; Perz et al., 2024; Zhang et al,, 2022). Flavonoid diketahui memiliki kemampuan untuk
merusak membran sel bakteri, yang mengarah pada lisis sel dan kematian bakteri. Aktivitas antibakteri ini
sangat penting dalam konteks penggunaan cuka salak sebagai desinfektan. Kandungan flavonoid yang tinggi
dalam cuka salak pada konsentrasi 2% memberikan kontribusi signifikan terhadap efektivitasnya dalam
menurunkan jumlah bakteri dalam uji aktivitas desinfektan. Selain itu, aktivitas antioksidan dari flavonoid
juga berperan dalam menjaga stabilitas cuka salak selama penyimpanan, yang merupakan faktor penting
dalam keefektifan jangka panjang produk ini sebagai desinfektan. Adanya flavonoid pada cuka salak sibetan
memiliki perbedaan dengan cuka salak jenis Padangsidimpuan (Salacca sumatrana (Becc) Mogea) yang
menunjukkan tidak terdapat flavonoid (Lubis et al., 2024; Shamsudin et al., 2022; Thebti et al., 2023).

Tannin adalah senyawa polifenol lain yang umum ditemukan dalam banyak jenis tumbuhan,
termasuk buah-buahan, teh, dan anggur. Tannin dikenal memiliki rasa pahit dan sifat astringen, yang sering
digunakan dalam industri makanan dan minuman untuk memberikan rasa tertentu. Selain itu, tannin juga
memiliki aktivitas antibakteri dan antioksidan yang signifikan (Nguyen et al., 2023; Taweekasemsombut et
al,, 2021). Hasil uji menunjukkan bahwa kadar tannin dalam cuka salak Sibetan juga meningkat dengan
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meningkatnya konsentrasi cuka. Pada konsentrasi 0,50%, kadar tannin tercatat sebesar 0,233 £0,07
mgTAE/g, dan meningkat menjadi 1,286 +0,06 mgTAE/g pada konsentrasi 2,00%. Seperti flavonoid,
peningkatan kadar tannin ini menunjukkan bahwa konsentrasi cuka yang lebih tinggi memungkinkan
ekstraksi tannin yang lebih efektif. Tannin memiliki kemampuan untuk berikatan dengan protein dan
enzim dalam sel bakteri, yang mengganggu fungsi normal sel dan akhirnya menyebabkan kematian sel.
Dalam konteks penggunaan cuka salak sebagai desinfektan, kandungan tannin yang tinggi memberikan
kontribusi penting terhadap kemampuan cuka untuk mengurangi jumlah bakteri. Tannin juga memiliki sifat
antiinflamasi, yang dapat membantu mengurangi iritasi atau peradangan yang mungkin disebabkan oleh
penggunaan desinfektan (Czerkas et al.,, 2024; Fraga-Corral et al., 2021; Olchowik-Grabarek et al., 2022).

Fenol adalah senyawa aromatik yang juga dikenal dengan aktivitas antioksidan dan antimikroba
yang kuat. Senyawa fenol ditemukan dalam berbagai produk alami telah digunakan secara luas dalam
produk antiseptik dan desinfektan (Lobiuc et al., 2023; Rahman et al., 2022). Dalam penelitian ini, kadar
fenol dalam cuka salak juga meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi cuka. Pada konsentrasi
0,50%, kadar fenol tercatat sebesar 0,528+0,06 mgGAE/g, sementara pada konsentrasi 2,00%, kadar fenol
meningkat menjadi 1,632 +0,.07 mgGAE/g. Peningkatan kadar fenol ini sejalan dengan peningkatan
efektivitas cuka salak dalam uji aktivitas desinfektan. Fenol dikenal memiliki kemampuan untuk merusak
dinding sel dan membran sel bakteri, yang menyebabkan kerusakan isi sel dan akhirnya kematian sel. Fenol
juga dapat mengganggu enzim dan protein penting dalam sel bakteri, yang menghambat pertumbuhan dan
proliferasi bakteri (Chen & Sun, 2023; Nowak et al., 2022). Dalam konteks penelitian ini, kandungan fenol
yang tinggi pada konsentrasi 2% memberikan kontribusi signifikan terhadap penurunan jumlah bakteri
yang diamati dalam uji desinfektan. Aktivitas antimikroba dari fenol menjadikannya komponen kunci dalam
formulasi desinfektan alami seperti cuka salak.

Dari hasil uji kandungan fitokimia, dapat dilihat bahwa flavonoid, tannin, dan fenol semuanya
berkontribusi terhadap efektivitas cuka salak sebagai desinfektan. Kandungan fitokimia yang lebih tinggi
pada konsentrasi cuka 2% secara langsung berkorelasi dengan peningkatan efektivitas dalam menurunkan
jumlah bakteri. Hal ini menunjukkan bahwa ketiga senyawa ini bekerja secara sinergis untuk menghasilkan
efek antimikroba yang lebih kuat. Penelitian ini juga menunjukkan pentingnya mempertimbangkan variasi
konsentrasi dalam formulasi produk desinfektan. Pada konsentrasi yang lebih rendah, kandungan fitokimia
mungkin tidak cukup untuk menghasilkan efek antimikroba yang signifikan, sedangkan pada konsentrasi
yang lebih tinggi, seperti 2%, efek ini menjadi lebih jelas. Oleh karena itu, konsentrasi 2% dianggap sebagai
konsentrasi optimal dalam penelitian ini untuk aplikasi desinfektan. Temuan dari penelitian ini memiliki
implikasi penting untuk pengembangan produk desinfektan berbasis cuka salak. Kandungan fitokimia yang
tinggi, terutama pada konsentrasi 2%, menunjukkan bahwa cuka salak dapat menjadi alternatif alami yang
efektif untuk desinfektan kimia sintetis, khususnya pada alat tatah. Penggunaan cuka salak sebagai
desinfektan alami juga dapat mendukung praktik pertanian berkelanjutan dan pengolahan produk pangan
lokal.

Antioksidan adalah senyawa yang dapat menetralkan radikal bebas, yaitu molekul yang memiliki
elektron tidak berpasangan dan dapat menyebabkan kerusakan oksidatif pada sel. Dalam penelitian ini,
aktivitas antioksidan cuka salak diukur menggunakan parameter IC50, yang merupakan konsentrasi yang
dibutuhkan untuk mengurangi 50% aktivitas radikal bebas. Gambar 3 dalam penelitian ini menunjukkan
aktivitas antioksidan cuka salak pada berbagai konsentrasi, yaitu 0,50%, 1,00%, dan 2,00%. Nilai IC50 yang
lebih rendah menunjukkan aktivitas antioksidan yang lebih kuat. Pada konsentrasi 0,50%, nilai IC50
tercatat sebesar 2753,3+120,03 ppm. Pada konsentrasi 1,00%, nilai IC50 menurun menjadi 1090,73
+112,76 ppm. Pada konsentrasi 2,00%, nilai IC50 mencapai 702,414+95,34 ppm. Penurunan nilai IC50 yang
signifikan ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi cuka salak, semakin kuat aktivitas
antioksidannya. Konsentrasi 2,00% memiliki aktivitas antioksidan yang paling tinggi di antara ketiga
konsentrasi yang diuji.

Aktivitas antioksidan dalam cuka salak Sibetan ini dipengaruhi oleh kandungan fitokimia seperti
flavonoid, tannin, dan fenol, yang semuanya dikenal memiliki sifat antioksidan. Senyawa-senyawa ini
bekerja dengan cara mendonorkan elektron kepada radikal bebas, sehingga menetralkan aktivitasnya.
Flavonoid dikenal mampu menstabilkan radikal bebas dengan cara menangkap elektron yang tidak
berpasangan, sehingga mencegah terjadinya kerusakan oksidatif pada sel. Tannin juga memiliki
kemampuan untuk mengikat dan menetralisir radikal bebas, serta mencegah kerusakan pada lipid, protein,
dan DNA dalam sel (Hassanpour & Doroudi, 2023; Martemucci et al., 2022; Pizzi, 2019). Aktivitas ini sangat
berguna dalam melindungi tubuh dari berbagai penyakit yang disebabkan oleh stres oksidatif. Fenol
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat dan dikenal efektif dalam mencegah oksidasi lipid, yang
merupakan salah satu mekanisme utama dalam kerusakan sel dan jaringan. Aktivitas antioksidan yang kuat
pada cuka salak Sibetan, terutama pada konsentrasi 2,00%, menunjukkan bahwa produk ini tidak hanya
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efektif sebagai desinfektan, tetapi juga dapat memberikan manfaat tambahan sebagai sumber antioksidan
alami.

Penggunaan desinfektan yang efektif pada alat tatah adalah hal yang krusial untuk memastikan
bahwa alat tersebut bebas dari bakteri atau patogen lainnya yang dapat menyebabkan infeksi. Berdasarkan
hasil penelitian yang dilakukan pada cuka salak Sibetan, produk ini menunjukkan potensi besar sebagai
alternatif desinfektan alami untuk alat tatah pada upacara Metatah. Berdasarkan tabel hasil uji aktivitas
desinfektan, cuka salak Sibetan dengan konsentrasi 2% mampu secara signifikan mengurangi jumlah
bakteri pada alat tatah. Sebagai contoh, pada alat S2, jumlah bakteri menurun dari 24.000 CFU/g sebelum
perendaman menjadi hanya 20 CFU/g setelah perendaman dalam larutan cuka salak 2%. Penurunan yang
sangat signifikan ini menunjukkan bahwa cuka salak efektif dalam menurunkan jumlah mikroorganisme
pada alat tatah. Dibandingkan dengan perlakuan menggunakan akuades, cuka salak menunjukkan hasil
yang jauh lebih baik. Akuades hanya mampu menurunkan jumlah bakteri hingga tingkat tertentu, seperti
penurunan dari 24.000 CFU/g menjadi 5.400 CFU/g pada alat S2. Hal ini menandakan bahwa akuades tidak
seefektif cuka salak dalam mengurangi jumlah bakteri pada alat tatah. Meskipun alkohol juga memberikan
hasil yang baik, cuka salak memiliki keuntungan tambahan sebagai bahan alami yang lebih ramah
lingkungan dan berpotensi lebih aman digunakan pada alat-alat yang bersentuhan langsung dengan tubuh
manusia.

Cuka salak Sibetan dapat menjadi pilihan desinfektan yang baik untuk alat tatah oleh Sangging
dalam upacara potong gigi "Metatah”. Cuka salak mengandung flavonoid, tannin, dan fenol, yang semuanya
memiliki sifat antimikroba. Senyawa-senyawa ini bekerja dengan cara merusak dinding sel bakteri,
menghambat pertumbuhan bakteri, dan menurunkan kemampuan mereka untuk berkembang biak.
Kandungan fitokimia yang tinggi pada konsentrasi 2% memberikan kemampuan antimikroba yang kuat,
menjadikannya pilihan yang efektif untuk sterilisasi alat tatah. Aktivitas antioksidan yang tinggi dalam cuka
salak Sibetan juga membantu melindungi alat dari kerusakan oksidatif, yang dapat memperpanjang umur
alat. Dalam konteks upacara Metatah, alat tatah yang digunakan berulang kali dapat terlindungi dari
kerusakan akibat oksidasi yang mungkin terjadi selama proses sterilisasi. Dibandingkan dengan
desinfektan kimia sintetis yang dapat memiliki dampak negatif pada lingkungan, cuka salak adalah produk
alami yang berasal dari sumber daya lokal. Sebagai produk alami, cuka salak cenderung lebih aman
digunakan dalam upacara yang melibatkan kontak langsung dengan tubuh manusia, seperti Metatah. Cuka
salak juga memiliki aroma khas yang dapat memberikan pengalaman yang lebih nyaman bagi peserta
upacara dibandingkan dengan desinfektan kimia yang biasanya berbau tajam.

Mekanisme Kkerja antimikroba cuka salak didukung oleh beberapa elemen kunci yang
memungkinkan penggunaannya sebagai desinfektan efektif. Kandungan asam asetat pada cuka salak, yang
mencapai 2%, memainkan peran penting dalam menciptakan lingkungan yang tidak mendukung
pertumbuhan bakteri. Asam asetat bekerja dengan cara menurunkan pH lingkungan, sehingga membuat
kondisi tersebut tidak cocok untuk kehidupan bakteri dan mikroorganisme lainnya (Kim et al., 2023; Kovac¢
et al,, 2023) Selain itu, penetrasi asam asetat ke dalam sel bakteri dapat mengganggu fungsi metabolisme
sel, menyebabkan kematian sel bakteri. Selain asam asetat, senyawa fenol dalam cuka salak juga berperan
sebagai antimikroba yang kuat. Fenol bekerja dengan merusak dinding sel bakteri, menyebabkan
kebocoran isi sel dan akhirnya mematikan bakteri (Harrison et al, 2023; Walsh et al.,, 2019). Ketika
diaplikasikan pada alat tatah yang akan digunakan dalam upacara Metatah, kandungan fenol ini dapat
memberikan lapisan perlindungan tambahan dengan memastikan bahwa alat bebas dari kontaminasi
bakteri sebelum digunakan. Salah satu keunggulan dari senyawa-senyawa ini adalah kemampuannya untuk
melawan berbagai jenis bakteri, termasuk bakteri patogen yang umum ditemukan di lingkungan. Ini
membuat cuka salak efektif dalam penggunaan di berbagai situasi, baik di lingkungan yang relatif bersih
maupun yang memiliki risiko kontaminasi yang lebih tinggi. Penelitian ini masih memiliki keterbatasan
mengenai metabolit sekunder yang terdapat pada cuka salak yang bertanggung jawab sebagai antimikroba.
Selain itu aktivitas kemampuan daya hambat cuka salak sibetan terhadap pertumbuhan berbagai macam
jenis mikroba diperlukan untuk melihat kemampuannya sebagai antibakteri, antivirus, dan antijamur. Oleh
karena itu, perlu dilakukan analisis senyawa metabolit sekunder yang terdapat pada cuka Salak Sibetan,
serta uji antimikroba secara in vitro maupun in vivo.

4. SIMPULAN

Hasil penelitian terhadap potensi cuka salak Sibetan sebagai desinfektan untuk alat tatah dalam
upacara Metatah atau potong gigi menunjukkan bahwa cuka salak memiliki efektivitas yang tinggi sebagai
desinfektan alami. Kandungan asam asetat serta senyawa fitokimia aktif seperti flavonoid, tannin, dan fenol
memungkinkan cuka salak secara signifikan mengurangi jumlah bakteri pada alat tatah, mengindikasikan
kemampuan antimikroba yang kuat. Keunggulan cuka salak sebagai desinfektan mencakup kemampuannya
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merusak membran sel bakteri, menurunkan pH, dan mengganggu metabolisme bakteri, menjadikannya
pilihan yang efektif untuk sterilisasi alat yang akan bersentuhan dengan tubuh manusia. Selain itu,
keamanan penggunaan cuka salak sebagai produk berbasis bahan alami menjadi nilai tambah, karena lebih
ramah terhadap kulit dan jaringan tubuh dibandingkan dengan desinfektan berbahan kimia sintetis.
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