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In Vitro Study of Antibacterial Activity Test of Sesame Seed (Sesamum 

indicum L.) Oil Combination with Metabolite of Lactobacillus bulgaricus 

Probiotic against Bacillus cereus Bacteria 

 

Sultan Mufti Ramadansyah Azzuhry 

NIM : 080612817722061 

 

 

ABSTRACT 

Sesame seed oil and probiotics are functional food products that in this 

research both component tested to its antibacterial properties. This research 

conducted to determine the combination of these two functional foods had better 

antibacterial properties compared to the single use of each component. Antibacterial 

activity test using disc paper method, the MIC test using liquid microdillution 

method, and the MBC test using the Total Plate Count (TPC) method. The results 

of the GC-MS analysis showed that fatty acid compounds with the highest 

concentration, linoleic acid (36.57%) and oleic acid (27.59%), followed by 

palmitate acid (10.12%) and stearic acid (4.37%). The concentration of oil used in 

antibacterial activity test is 40%, 20%, 10%, 5%, 2.5%, 1.25%, and 0.625% for the 

MIC test and probiotic metabolites used by the concentration of 100%, 50%, 25%, 

12 , 5%, 6.25%, and 3.125%. The result of the MIC sesame oil at concentration of 

20%, and the result of the MIC probiotic metabolite at concentration of 50%, these 

two activity tests showed a significant difference (p <0.05) to other concentrations. 

In this research, discovered 40% concentration as a MBC of sesame oil, and 100% 

as the MBC of probiotic metabolite. Determination the synergism of two 

components is based on the MIC combination obtained at (oil-metabolites) 2.5% -

25% concentration, showed that a partial synergistic combination based on these 

two components’ FIC value of 0.625. The result of the antibacterial activity test 

combination of oil-metabolite concentration, 10%-25%, showed a strong activity 

based on inhibitory diameter  zone of 15,36 ± 0,251 mm. 

 

 

Keywords :  Sesame oil, Fatty acid, antibacterial, L. bulgaricus, GC-MS, 

MIC 
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Uji Aktivitas Antibakteri Kombinasi Minyak Biji Wijen (Sesamum indicum 

L.) dan Metabolit Probiotik Lactobacillus bulgaricus terhadap Bakteri 

Bacillus cereus secara In Vitro 

 

Sultan Mufti Ramadansyah Azzuhry 

NIM : 0806128722061 

 

 

ABSTRAK 

 

Minyak wijen dan probiotik merupakan pangan fungsional yang pada 

penelitian ini kedua komponen di uji aktivitas antibakterinya. Penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui kombinasi kedua pangan fungsional tersebut memiliki 

sifat antibakteri yang lebih baik dibandingkan dengan penggunaan tunggal masing-

masing komponen terhadap bakteri Bacillus cereus penyebab keracunan makanan. 

Uji aktivitas antibakteri dilakukan menggunakan metode kertas cakram, uji KHM 

dilakukan dengan metode mikrodilusi cair, dan uji KBM dilakukan dengan metode 

Total Plate Count (TPC). Hasil analisis GC-MS menunjukkan senyawa asam lemak 

dengan konsentrasi tertinggi yaitu asam linoleat (36,57%) dan asam oleat (27,59%), 

diikuti asam palmitat (10,12%) dan asam stearat (4,37%). Konsentrasi minyak yang 

digunakan yaitu 40%, 20%, 10%, 5%, 2,5%, 1,25%, dan 0,625% untuk uji KHM 

serta metabolit probiotik yang digunakan konsentrasinya yaitu 100%, 50%, 25%, 

12,5%, 6,25%, dan 3,125%. Hasil uji KHM minyak wijen pada konsentrasi 20%, 

dan hasil KHM metabolit probiotik pada konsentrasi 50%, kedua uji aktivitas 

menunjukkan perbedaan signifikan (p<0,05) terhadap konsentrasi lainnya. Hasil uji 

KBM minyak wijen terdapat pada konsentrasi 40% dan uji KBM metabolit 

probiotik terdapat pada konsentrasi 100%. Penentuan sinergisme ditentukan 

berdasarkan KHM kombinasi yang terdapat pada konsentrasi (minyak-metabolit) 

2,5%-25%. Nilai FIC didapat sebesar 0,625, dengan jenis sinergisme yaitu 

sinergistik parsial. Hasil uji aktivitas antibakteri kombinasi pada konsentrasi 

minyak-metabolit, 10%-25%, mendapati kekuatan aktivitas tergolong kuat dengan 

diameter zona hambat 15,36 ± 0,251 mm.  

 

 

Kata Kunci :  Minyak wijen, Asam Lemak, Antibakteri, L. bulgaricus, GC-

MS, KHM, KBM 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Adanya perubahan gaya hidup yang kembali ke alam menimbulkan 

kesadaran masyarakat yang memastikan bahwa kesehatan fisiknya tetap terjaga 

melalui penggunaan pangan fungsional. Konsep pangan fungsional yang 

memberikan kesempatan kepada konsumen untuk mengelola kesehatannya menjadi 

daya tarik yang sangat menarik. Pangan fungsional adalah pangan olahan yang 

mengandung satu atau lebih bahan fungsional yang memiliki fungsi fisiologis 

tertentu dan telah terbukti tidak berbahaya serta bermanfaat bagi kesehatan, 

menurut penelitian ilmiah. (BPOM, 2005). 

Kesehatan pencernaan sering dikaitkan dengan bakteri patogen yang 

terdapat dalam usus manusia. Penggunaan antibiotik dirasa terlalu beresiko untuk 

penanganan infeksi setiap kali ada masalah pencernaan yang diakibatkan bakteri. 

Belum lagi banyak kasus resistensi bakteri terhadap antibiotik yang sangat 

berbahaya, sehingga penanganan/pencegahan dengan menggunakan komponen 

pangan fungsional dapat menjadi alternatif antibiotik. Beberapa komponen pangan 

fungsional telah diuji antibakterinya dan memiliki aktivitas spektrum luas yang 

dapat menghambat bakteri patogen baik gram negatif maupun gram positif (Shah, 

2001). 

Probiotik merupakan contoh umum dari salah satu pangan fungsional yang 

beredar di masyarakat umum (BPOM, 2005). Menurut FAO/WHO (2001), 

probiotik adalah mikroorganisme hidup yang secara aktif mendukung kesehatan 



 

 

tubuh, hanya jika dikonsumsi dalam jumlah yang cukup. Jumlah probiotik yang 

dianjurkan adalah 107-1010 CFU/ml (colony forming unit). (FHO/WHO, 2002). 

Mikroorganisme yang sering dikonsumsi sebagai zat aktif produk probiotik 

adalah Lactobacillus bulgaricus. Dalam pencernaan, mikroorganisme tersebut 

memiliki peran antara lain menyeimbangkan ekosistem mikroorganisme. Selain itu, 

L. bulgaricus juga dapat menjaga kesehatan pencernaan, terutama dari 

metabolitnya. L. bulgaricus dan probiotik lain termasuk ke dalam golongan bakteri 

asam laktat (BAL) dengan metabolit utama yang dihasilkan yaitu asam laktat  

(Salminen et al., 1999). Asam laktat adalah metabolit sekunder yang menjadi 

pertahanan utama dalam pencernaan, asam laktat memiliki efek bakterisidal yang 

mengubah pH lingkungan pencernaan menjadi kisaraan 3-4,5, dimana pada pH ini 

bakteri patogen tidak dapat hidup optimal, sedangkan L. bulgaricus dapat tetap 

hidup. Selain itu peran utama dari BAL adalah mengawetkan makanan dengan 

memproduksi asam laktat, asam asetat, hidrogen peroksida, serta bakteriosin 

(Desmazeaud, 1996). 

Melalui penelitian yang sudah dilakukan, sebagian besar metabolit probiotik 

BAL yaitu komponen asam laktat, asam asetat, dan hidrogen peroksida, memiliki 

MIC (minimum inhibitory concentration) berturut-turut yaitu 1,875 % w/v 

(terhadap Bacillus cereus) (Stanojević-Nikolić et al., 2016), 1,5 % v/v (terhadap 

Bacillus subtillis) (Kapupara et al., 2011), dan 0,59 % v/v (terhadap Bacillus 

subtillis) (Martin et al., 2015). 

Tidak hanya probiotik, minyak dapur juga sudah banyak dihasilkan untuk 

tujuan pangaan fungsional. Banyak sekali produk dalam bentuk minyak yang 

berfungsi sebagai pangan fungsional, salah satunya adalah minyak wijen yang biasa 



 

 

digunakan sebagai minyak dapur untuk memasak. Kandungan dari minyak wijen 

berdasarkan Handajani et al (2010) yaitu asam palmitat, asam oleat, dan asam 

linoleat. Ketiga komponen asam lemak tersebut dapat menghambat bakteri patogen 

dalam usus (Saleem, 2011).  

Berdasarkan penelitian Saleem (2011) bahwa minyak wijen memiliki 

aktivitas antibakteri terhadap spesies mikroba Bacillus subtillis. Konsentrasi 

hambat minimumnya sebesar 350μl/mL, sedangkan probiotik Lactobacillus sp. 

dilaporkan mempunyai aktivitas antibakteri dari metabolit sekundernya terhadap 

Bacillus cereus (Liasi et al, 2009), tetapi belum ditemukan data konsentrasi bunuh 

minimum dari kombinasi metabolit probiotik dengan minyak wijen. 

Probiotik L. bulgaricus memiliki sifat antibakteri berdasarkan dari metabolit 

yang dihasilkannya, sedangkan minyak wijen memiliki sifat antibakteri 

berdasarkan kandungan senyawa asam lemaknya. Berdasarkan hal di atas perlu 

dilakukan karakterisasi terhadap probiotik dan minyak wijen untuk mengetahui 

aktivitas antibakterinya untuk membunuh bakteri patogen. Probiotik diambil 

metabolitnya kemudian dicampur dengan minyak wijen dengan variasi konsentrasi. 

Uji antibakteri in vitro dilakukan terhadap bakteri uji Bacillus cereus dengan cara 

mengukur KHM dan KBM dalam kombinasi dengan berbagai konsentrasi dan 

menganalisis kandungan kimia minyak wijen dengan kromatografi gas-

spektrometri massa. (GC-MS).  

1.2 Rumusan Masalah 

1. Apakah kombinasi minyak wijen dan probiotik Lactobacillus 

bulgaricus bersifat sinergis dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

Bacillus cereus? 



 

 

2. Berapa konsentrasi penghambatan (KHM) dan pembunuhan (KBM) 

minimum dari kombinasi minyak dan probiotik yang diuji terhadap 

bakteri? 

1.3  Tujuan Penelitian 

1. Menentukan sifat gabungan probiotik dengan minyak wijen terhadap 

sifat antibakteri campuran tersebut dalam menghambat pertumbuhan 

bakteri patogen Bacillus cereus. 

2. Menentukan konsentrasi hambat minimum serta konsentrasi bunuh 

minimum yang dapat dihasilkan asal kombinasi minyak 

wijen serta probiotik. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Studi ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai sumber statistik bagi 

lembaga penelitian dan masyarakat umum mengenai efektivitas antibakteri yang 

terbentuk dari agregat minyak wijen dan probiotik Lactobacillus bulgaricus, 

terutama berdasarkan pada konsentrasi hambat minimum (KHM) serta konsentrasi 

bunuh minimum (KBM) dari kombinasi. Selanjutnya juga diharapkan studi ini 

dapat tetap berkembang dan berkembang menjadi acuan untuk pengembangan lebih 

lanjut zat-zat makanan yang bermanfaat. 
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