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The Effect of Virgin Coconut Oil (VCO) On The Activity of The Probiotic Bacteria Lactobacillus

delbrueckii subsp. bulgaricus

UlIfi
NIM: 08061181722021

ABSTRACT

VCO is a functional food that is often consumed as an alternative in improving health. In the body
there are probiotic bacteria which are normal microflora of the intestine, an example of probiotic bacteria is
L. bulgaricus. This research was conducted to see the effect of VCO on the activity of L. bulgaricus
probiotic bacteria in the body. The growth (viability) test of L. bulgaricus was carried out by counting the
colonies used a total plate count method. Diffusion method was used to determine the antibacterial activity
of L. bulgaricus metabolites. MIC determination used the dilution method (microdilution). VCO was made
using the fishing method and has met the standards for specific gravity (0.9149), refractive index (1.4546)
and water content (0%). The fatty acid component was tested using GCMS with the highest concentration,
namely lauric acid (17.92%). The VCO concentration used in the bacterial growth (viability) test was 1%,
5%, 10%, 15%. The best concentration of bacteria was at concentration of 1% with p<0,05. There was a
significant difference in the number of probiotic bacteria in the concentration of 15% with negative and
positive controls. The number of bacteria at the four concentrations were 150.8 x 10'?, 111.4 x 10*?, 109.25
x 10", 55.667 x 10%, respectively. Antibacterial activity tested of L. bulgaricus metabolites with three
concentrations (100%, 75%, 25 %) resulted in the resistance response obtained, namely weak-moderate. In
the antibacterial activity test on L. bulgaricus metabolites that were not treated with VCO produced a
significant difference where the p<0,05. Testing the Minimum Inhibitory Concentration (MIC) on L.
bulgaricus metabolites that had been treated with VCO and not treated resulted in different MIC. The MIC
on untreated metabolites was 4.69%, while the MIC on treated metabolites was 9.38%.

Keywords: VCO, gas chromatography-mass spectrometry, Lactobacillus bulgaricus, total plate count,
antibacterial activity, Minimum Inhibitory Concentration.
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Pengaruh Virgin Coconut Oil (VCO) Terhadap Aktivitas Bakteri Probiotik Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus

Ulfi
NIM: 08061181722021

ABSTRAK

VCO merupakan pangan fungsional yang sering dikonsumsi untuk dijadikan sebagai
alternatif dalam meningkatkan kesehatan. Didalam tubuh terdapat bakteri probiotik yang
merupakan mikroflora normal usus, contoh bakteri probiotik itu ialah L. bulgaricus. Penelitian ini
dilakukan untuk melihat pengaruh VCO terhadap aktivitas bakteri probiotik L. bulgaricus yang
ada didalam tubuh. Uji pertumbuhan (viabilitas) bakteri L. bulgaricus dilakukan dengan
menghitung koloni menggunakan total plate count. Penentuan aktivitas antibakteri metabolit L.
bulgaricus menggunakan metode difusi. Penentuan KHM menggunakan metode dilusi
(microdilution). VCO dibuat menggunakan metode pancingan dan telah memenuhi standar bobot
jenis (0,9149), indeks bias (1,4546) dan kadar air (0%). Komponen asam lemaknya diuji
menggunakan GCMS dengan konsentrasi tertinggi yaitu asam laurat (17,92%). Konsentrasi VCO
yang digunakan pada uji pertumbuhan bakteri (viabilitas) yaitu 1%, 5%, 10%, 15%. Konsentrasi
yang paling bagus jumlah bakterinya berada pada konsentrasi 1%. Terdapat perbedaan yang
signifikan pada jumlah bakteri probiotik konsentrasi 15% dengan kontrol negatif maupun positif
ditandai dengan nilai p<0,05. Jumlah bakteri pada keempat konsentrasi itu berturut-turut yaitu
150,8 x 10%, 111,4 x 10", 109,25 x 10", 55,667 x 10™. Pengujian aktivitas antibakteri metabolit
L. bulgaricus dengan tiga konsentrasi (100%, 75%, 25%) menghasilkan respon hambatan yang
didapat yaitu lemah-sedang. Pada uji aktivitas antibakteri pada metabolit L. bulgaricus yang tidak
diberi perlakuan dengan VCO menghasilkan perbedaan yang signifikan dimana nilai p<0,05.
Pengujian Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) pada metabolit L. bulgaricus yang telah diberi
perlakuan dengan VCO dan tidak diberi perlakuan menghasilkan KHM yang berbeda. KHM pada
metabolit yang tidak diberi perlakuan yaitu 4,69% sedangkan KHM pada metabolit yang diberi
perlakuan yaitu 9,38%.

Kata kunci : VCO, Kromatografi gas-spektrometri massa, Lactobacillus bulgaricus, angka
lempeng total, aktivitas antibakteri, Konsentrasi Hambat Minimum.
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1.1. Latar Belakang

Di Indonesia, berkembang pesat berbagai jenis produk pangan yang diklaim
dapat memiliki manfaat dalam mempertahankan dan juga meningkatkan
kesehatan yang lazim dikenal sebagai pangan fungsional. Pangan fungsional
merupakan pangan olahan yang mengandung satu atau lebih komponen fungsional
yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai fungsi fisiologis tertentu dan terbukti
tidak membahayakan dan bermanfaat bagi kesehatan (BPOM, 2005).

Virgin Coconut Oil (VCO) memiliki kandungan MCFA (Medium Chain Fatty
Acids), Salah satunya asam laurat yang merupakan komponen terbesar dari VCO
dan dapat dijadikan sebagai antibakteri, antivirus dan antijamur. Asam laurat yang
terkandung didalam VVCO dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen seperti
Staphylococcus aureus, Streptococcus species, Escherichia coli dan bakteri
probiotik Lactobacillus sp. dengan zona hambat berturut turut 7.50 mm, 7.00 mm,
1.50 mm, 8.00 mm pada konsentrasi 30% (Abbas et al., 2017).

Selain asam laurat, didalam VCO terdapat asam lemak tak jenuh yakni asam
oleat yang merupakan komponen pangan fungsional (BPOM, 2005). Penelitian
Partanen et al (2001), menyatakan bahwa media MRS yang dikombinasi dengan
senyawa sintesis dari asam oleat dapat meningkatkan pertumbuhan Lactobacillus
delbrueckii lactis LKT. Nilai OD (Optical Density) tertinggi yang dihasilkan
adalah 0,8 dengan konsentrasi 0,1 mM. Sebaliknya, kombinasi asam laurat dan
media MRS (deMann Rogosa Sharpe) menurunkan pertumbuhan L. delbrueckii
subsp. lactis LKT yang ditandai dengan penurunan nilai OD (Optical Density).

Beberapa minyak yang mengandung asam oleat seperti olive oil, linseed oil,



turnip rape oil juga dapat meningkatkan pertumbuhan dari L. delbrueckii subsp.
lactis LKT dengan konsentrasi tertinggi 1%.

Probiotik merupakan salah satu komponen pangan fungsional (BPOM, 2005).
Mikroorganisme yang dapat bertahan dan berkembang di saluran usus, dan secara
langsung atau tidak langsung dapat mengambil manfaat dari inangnya dari hasil
metabolitnya disebut sebagai probiotik. Probiotik dapat mengubah kondisi usus
dan komponen yang terdapat didalam usus sehingga yang mengkonsumsinya
menjadi sehat (Kompiang, 2009).

Menurut Trisna (2012), Contoh bakteri probiotik ialah Bakteri Asam Laktat
(BAL). Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (L. bulgaricus) merupakan
Bakteri Asam Laktat (BAL) yang sering digunakan untuk makanan sehari-hari
seperti yogurt dan fermentasi susu (Conway et al., 1987).

Beberapa metabolit aktif yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat yaitu asam
laktat, etanol, hidroperoksida dan bakteriosin. Metabolit yang dihasilkan oleh
bakteri tersebut merupakan agen yang dapat digunakan sebagai antibakteri
(Lawalata dkk., 2010). Metabolit L. bulgaricus dapat menghambat bakteri patogen
seperti E. coli dan Staphylococcus aureus dengan zona hambat masing masing 2,4
cm dan 1.95 cm (Fang et al., 1996).

Penelitian yang dilakukan oleh Syukur dkk. (2018), dari 11 koloni bakteri
asam laktat yang diisolasi dari 7 jenis VCO di Padang dapat menghambat
pertumbuhan bakteri patogen (Escherichia coli, Staphylococcus aureus dan
Bacillus subtilis). Sebanyak 11 koloni bakteri asam laktat tersebut merupakan

bakteri genus Lactobacillus diantaranya Lactobacillus plantarum dan



Lactobacillus sakei. Hal ini menunjukkan bahwa beberapa spesies Lactobacillus
masih dapat menghambat bakteri patogen meski hidup di lingkungan VCO.

Viabilitas L. bulgaricus pada VCO yang disimpan pada suhu ruang selama 24
hari terus mengalami penurunan. Jumlah sel tertinggi dicapai pada penyimpanan
hari ke 0 dengan jumlah sel mencapai 1,65 x 10'? dan jumlah sel teremdah pada
hari ke 24 dengan jumlah bakteri 5,33 x 10*. Penurunan jumlah ini dikarenakan
selama penyimpanan terjadi kematian pada bakteri L. bulgaricus (Sarkono dan
Ulfa, 2010).

Virgin coconut oil bersifat antibakteri karena kandungan asam lemak
didalamnya, minyak ini dapat menghambat bakteri probiotik Lactobacillus sp.
Karena kandungan asam laurat didalamnya. selain asam laurat, VCO juga
memiliki molekul senyawa asam oleat yang dapat menstimulasi pertumbuhan
bakteri Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis LKT. Berdasarkan uraian diatas,
perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh VCO terhadap aktivitas
pertumbuhan bakteri probiotik L. bulgaricus dengan menghitung koloni
menggunakan total plate count. Selain itu, perlu juga dilakukan penelitian tentang
KHM (Konsentrasi Hambat Minimum) metabolit L. bulgaricus terhadap bakteri
patogen (E. coli) menggunakan metode dilusi cair, serta pengujian kandungan
asam lemak VCO menggunakan GCMS dan karakterisasi VCO.

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana karakterisasi dari virgin coconut oil?

2. Bagaimana analisis komposisi asam lemak dari virgin coconut oil?



1.3

Bagaimana jumlah koloni L. bulgaricus sebelum dan sesudah ditambah
dengan VCO (virgin coconut oil)?

Bagaimana aktivitas antibakteri dari metabolit L. bulgaricus sebelum dan
sesudah ditambah VVCO terhadap bakteri E. coli?

Berapa nilai KHM (Konsentrasi Hambat Minimum) dari metabolit L.
bulgaricus sebelum dan sesudah ditambah VCO terhadap bakteri E. coli?
Tujuan Penelitian

Menentukan karakterisasi dari virgin coconut oil.

Menentukan komposisi asam lemak dari virgin coconut oil menggunakan
GCMS.

Menentukan jumlah L. bulgaricus sebelum dan sesudah ditambah dengan
VCO (virgin coconut oil) menggunakan metode total plate count.
Menentukan aktivitas antibakteri dari metabolit L. bulgaricus sebelum dan
sesudah ditambah dengan VCO (virgin coconut oil) terhadap bakteri E.
coli dengan metode cakram kertas.

Menentukan nilai KHM (Konsentrasi Hambat Minimum) dari metabolit L.
bulgaricus sebelum dan sesudah ditambah dengan VCO (virgin coconut

oil) terhadap bakteri E. coli.



1.4 Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai
pengaruh virgin coconut oil terhadap pertumbuhan L. bulgaricus dan sifat

antibakteri L. bulgaricus terhadap E. coli.
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