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SUMMARY

ANTIBACTERIAL ASSAY AND ORGANIC ACID OF EDIBLE COATING
INCORPORATED by Streptococcus lactis

Veronica Meilinda Sitinjak; Supervised by Dr. Miksusanti, M.Si dan Dr. Heni
Yohandini, M. Si.

Department of Chemistry, Faculty Of Mathematics And Science, Sriwijaya
University

xviii + 61 pages,11 pictures, 13 tables, 9 attachments

The aim of this research are to determine of it’s antibacterial activity, to

determine of the organic acids that produced of LAB in edible coating, to
calculate the total of Lactic Acid Bacteria (LAB) Streptococcus lactis in edible
coating, and to calculate the total of LAB in fresh-cut apple. This study used 4
various concentrations of LAB that were 10° CFU/mL, 10’ CFU/mL, 10°
CFU/mL, 10° CFU/mL and without incorporation as control. The physical
properties of edible coating such as water content were calculated by gravimetric
method and viscosity test of edible coating used otswald’s viscometer .The total
of LAB was calculated using Total Plate Count (TPC) method. Antibacterial
activity assay used the well diffusion method. The Organic acids content of edible
coating were analyzed by HPLC. Data were analyzed statistically with ANOVA
and Tukey’s test using SPSS 21.
The result showed that the population of LAB in edible coating higher than the
control. The average of water content in without incorporation was 15,11 % and
after incorporation were 16,36 %; 17,59 %, 18,64 % and 19,93 % respectively.
Viscosity value of edible coating without incorporation was 1455,10 cP and after
incorporation were 1127,57; 1057,84; 975,98 and 910,38 cP respectively. The
best inhibition zone of antibacterial activity was 17,5 mm. The result of HPLC
showed that produced of edible coating were lactic acid 15,683 ppm; acetic acid
6,027 ppm; propionic acid 81,045 ppm and butyric acid 123,659 ppm.

Keywords : Edible coating, Streptococcus lactis, antibacterial, organic acid

Citations : 79 (1961-2015)
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RINGKASAN

SIFAT ANTIBAKTERI DAN ASAM ORGANIK DARI EDIBLE COATING
YANG DIINKORPORASI DENGAN Streptococcus lactis

Veronica Meilinda Sitinjak; Dibimbing oleh Dr. Miksusanti, M.Si dan Dr.
Heni Yohandini, M. Si.

Kimia, Fakultas Matematika dan IImu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya
xviii + 61 halaman,11 gambar, 13 tabel, 9 lampiran

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan aktivitas antibakteri, menentukan
kandungan asam-asam organik yang dihasilkan BAL dalam edible coating,
menghitung total bakteri asam laktat (BAL) Streptococcus lactis dalam edible
coating, dan menghitung total bakteri asam laktat pada buah apel. Penelitian ini
menggunakan 4 variasi konsentrasi BAL yaitu 10° CFU/mL, 10" CFU/mL, 10°
CFU/mL, 10° CFU/mL dan tanpa inkorporasi sebagai kontrol. Uji karakteristik
fisik terhadap edible coating meliputi uji kadar air yang diukur dengan metode
gravimetri dan uji viskositas menggunakan viskometer otswald. Total BAL
dihitung menggunakan metode Total Plate Count (TPC). Sifat antibakteri
menggunakan metode difusi sumur. Kandungan asam-asam organik pada edible
coating dianalisis menggunakan HPLC. Data dianalisis dengan ANOVA and uji
Tukey menggunakan SPSS 21.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa populasi BAL dalam edible coating semakin
meningkat daripada kontrol. Nilai rerata kadar air tanpa inkorporasi yaitu 15,11 %
dan dengan perlakuan setelah diinkorporasi yaitu masing-masing sebesar 16,36 %;
17,59 %; 18,64 % dan 19,93 %. Nilai viskositas dari edible coating tanpa
inkorporasi yaitu 1455,10 cP dan setelah diinkorporasi yaitu masing-masing
sebesar 1127,5;, 1057,84; 975,98 dan 910,38 cP. Zona hambat antibakteri terbaik
yang diperoleh yaitu sebesar 17,5 mm. Hasil dari HPLC menunjukkan bahwa
jumlah asam organik yang dihasilkan yaitu asam laktat 15,683 ppm; asam asetat
6,027 ppm; asam propionat 81,045 ppm dan asam butirat 123,659 ppm.

Kata kunci : Edible coating, Streptococcus lactis, antibakteri, asam organik.

Kutipan : 79 (1961-2015)
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pangan yang bermanfaat sangat dibutuhkan oleh masyarakat. Para industri
pangan berlomba menciptakan produk pangan yang dapat meningkatkan
fungsional pangan yang tidak hanya enak tetapi juga bermanfaat untuk kesehatan
para konsumen. Salah satunya dengan memproduksi pangan yang mengandung
probiotik. Probiotik didefinisikan sebagai sel mikroba hidup yang jika dikonsumsi
dalam jumlah yang cukup akan memberikan kesehatan (FAO/WHO, 2006).
Penambahan probiotik ke dalam pangan akan sangat membantu meningkatkan
nilai gizi makanan. Selain itu, keberadaan probiotik akan memberikan manfaat
dalam meningkatkan fungsi fisiologis usus (Rahman et al., 2012), meningkatkan
respon imun dalam tubuh, dan menghambat pertumbuhan bakteri patogen pada
sistem pencernaan di dalam usus (Haukioja et al., 2010).

Edible coating merupakan bahan pelapis berupa lapisan tipis yang dibuat
dari bahan yang dapat dimakan, dilapiskan pada permukaan komponen makanan
yang umumnya berfungsi sebagai penghambat transfer massa (misalnya
kelembaban, oksigen, lemak dan zat terlarut). Untuk meningkatkan fungsi edible
coating dalam melindungi produk makanan, para peneliti juga menambahkan
senyawa bioaktif seperti zat antimikroba (minyak atsiri), antioksidan (fenolat),
flavor dan probiotik (Muranyi, 2013). Edible coating dapat dibentuk dari
polisakarida seperti pati. Pati termasuk salah satu jenis polisakarida yang tersedia
melimpah di alam, bersifat mudah terurai (biodegradable), mudah diperoleh dan
murah (Garcia et al., 2011).

Perkembangan edible coating telah mulai diarahkan ke pembuatan edible
coating yang baik bagi kesehatan yaitu dengan menginkorporasikan probiotik
dalam edible coating. Oleh karena itu, banyak peneliti melakukan formulasi-
formulasi baru pada edible coating sebagai media carrier dengan menambahkan
probiotik untuk meningkatkan manfaat dari produk pangan. Keuntungan BAL

selain dipercaya dapat meningkatkan kesehatan dalam tubuh manusia, keberadaan
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probiotik mampu mencegah pembusukan dan kontaminasi dari mikroorganisme
lain (Purwohadisantoso et al., 2009). Bakteri asam laktat juga dapat menghasilkan

senyawa yang bersifat antibakteri (Ruzana, 2012).

Tapia et al., (2007) mengembangkan edible coating dan edible film yang
diinkorporasi dengan Bifidobacterium lactis. Pepaya dan apel potong segar
dilapisi dengan edible coating yang mengandung alginat yang telah diinkorporasi
dengan Bifidobacterium lactis. Populasi Bifidobacterium tertinggi yang dihasilkan
sebanyak 10° CFU/g pada penyimpanan 2 °C selama 10 hari. Penelitian terbaru
yang telah dilakukan oleh Kanmani dan Seung (2013), juga mengembangkan
edible coating yang terbuat dari pululan dengan menambahkan variasi pati seperti
kentang, tapioka dan jagung yang masing-masing diinkorporasi dengan 3 jenis
bakteri probiotik yaitu Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum, dan
Lactobacillus reuteri. Perlakuan inkorporasi pada pululan yang ditambah pati
kentang, menghasilkan viabilitas sel bakteri probiotik maksimum 70-80 % setelah
2 bulan pada penyimpanan refrigerator 4 °C. Hasilnya menunjukkan bahwa edible
dari pululan dan pululan/pati sangat efektif digunakan sebagai media pembawa
yang sangat baik untuk probiotik.

1.2 Rumusan Masalah

Streptococcus lactis termasuk dalam salah satu bakteri asam laktat yang
berpotensi dapat digunakan sebagai bakteri probiotik. Penambahan probiotik
mampu menghambat pembusukan dan mencegah kontaminasi dikarenakan
probiotik dapat memproduksi zat yang bersifat antibakteri. Berdasarkan latar
belakang diatas, maka dalam penelitian ini dilakukan inkorporasi terhadap edible
coating yang terbuat dari pati sagu dengan Streptococcus lactis sebagai probiotik.
Untuk itu juga dilakukan pengujian mengenai aktivitas antibakterinya dalam
menekan pertumbuhan bakteri patogen dan produksi asam organik yang dapat
dihasilkan oleh bakteri probiotik yang hasilnya diharapkan bahwa edible coating
dari pati sagu dapat menjadi media atau pangan alternatif untuk meningkatkan

konsumsi pangan fungsional yang mengandung probiotik.
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1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah :

1. Pembuatan dan mengetahui sifat fisik edible coating dari pati sagu yang
diinkorporasi dengan Streptococcus lactis.

2. Menentukan jumlah populasi Streptococcus lactis dalam edible coating dan
pada buah dengan penyimpanan pada suhu ruang.

3. Menentukan aktivitas antibakteri dari edible coating yang telah diinkorporasi
dengan Streptococcus lactis.

4. Menentukan kandungan asam-asam organik yang dihasilkan oleh
Streptococcus lactis.

1.4 Manfaat Penelitian

Memberikan sumber informasi mengenai pengaruh pati sagu tersebut
terhadap jumlah populasi Streptococcus lactis, dan sifat antibakteri yang
dihasilkan dalam menekan pertumbuhan bakteri Eschericia coli serta
meningkatkan fungsi dari Streptococcus lactis.
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