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Study of Viability of Bifidobacterium bifidum in Fermented Coffee and Its
Bland Power Against Escherichia coli

Dimas Nur Hidayat
08061381722110

ABSTRACT

One of the management of diarrheal diseases can be treated with a group of
probiotics consisting of Lactobacillus and Bifidobacteria that work by increasing
the number of good bacteria in the intestines so that it can change the atmosphere
of the intestinal tract especially the potential hydrogen (pH) to acidic and increase
the immunity of the gastrointestinal tract.This study aims to make probiotic
coffee. The probiotic used is Bifidobacterium bifidum in the form of Freeze
Drying powder. The coftee used is robusta coffee beans from pagar alam coffee
plantation first fermented with Saccharomyces cerevisiae as much as 3% for 5
hours. Probiotic coffee preparation Formulas consist of F1, F2, F3 and F4.
Viability of Bifidobacterium bifidum is calculated during the shelf life of 1-4
weeks. Viability of Bifidobacterium bifidum in probiotic coffee calculated by the
Total Plate Count (TPC) method. The antibacterial properties of probiotic coffee
with the best Formula are done with the Disc Paper Diffusion method. During
storage 1-4 weeks the results of the amount of probiotic Bifidobacterium bifidum
in coffee has met the standard SNI 01-3542-2004 probiotic drinks which is 106
cfu / ml at all temperatures and brew. The best Formula coffee ability in inhibiting
Escherichia coli belongs to the strong category of 11.5 £ 0.5 mm in storage the
first week and decreased to a weak category of 3.5 + 0.5 mm in the fourth week.

Keywords: Robusta Coffee, Fermentation, Probiotics, Escherichia coli



Studi Viabilitas Bifidobacterium bifidum Dalam Kopi Fermentasi dan Daya
Hambatnya Terhadap Escherichia coli

Dimas Nur Hidayat
08061381722110

ABSTRAK

Salah satu penatalaksanaan penyakit diare dapat diobati dengan kelompok
probiotik yang terdiri dari Lactobacillus dan Bifidobacteria yang bekerja dengan
meningkatkan jumlah bakteri baik didalam usus sehingga dapat mengubah
suasana saluran usus terutama potensial hidrogen (pH) menjadi asam dan
menaikkan kekebalan saluran cerna. Penelitian ini bertujuan untuk membuat kopi
probiotik. Probiotik yang digunakan adalah Bifidobacterium bifidum dalam
bentuk serbuk Freeze Drying. Kopi yang dipakai adalah biji kopi robusta dari
perkebunan kopi Pagar Alam terlebih dahulu difermentasikan dengan
Saccharomyces cerevisiae sebanyak 3% selama 5 jam. Formula sediaan kopi
probiotik terdiri dari F1, F2, F3 dan F4. Viabilitas Bifidobacterium bifidum
dihitung selama masa simpan 1-4 minggu. Viabilitas Bifidobacterium bifidum
dalam kopi probiotik dihitung dengan metode Total Plate Count (TPC). Sifat
antibakteri kopi probiotik dengan Formula terbaik dilakukan dengan metode
Difusi Kertas Cakram. Selama penyimpanan 1-4 minggu hasil jumlah probiotik
Bifidobacterium bifidum dalam kopi telah memenuhi standar SNI 01-3542-2004
minuman probiotik yaitu 10° cfu/ml pada semua suhu dan peyeduhan.
Kemampuan kopi Formula 1 terbaik dalam menghambat Escherichia coli
termasuk kategori kuat 11,5 = 0,5 mm pada penyimpanan minggu pertama dan
menurun menjadi kategori lemah 3,5 + 0,5 mm pada minggu keempat.

Kata Kunci: Kopi Robusta, Fermentasi, Probiotik, Escherichia coli
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Diare dapat disebabkan oleh infeksi bakteri, virus dan parasit. Penyebab
diare terbanyak setelah rotavirus adalah Escherichia coli (Monem et al., 2014).
Diare yang disebabkan oleh Escherichia coli merupakan patogen enterik yang
dapat menyebabkan dehidrasi dengan berbagai mekanisme tergantung jenis
patotipenya. Jumlah koloninya dalam usus dapat memengaruhi beratnya gejala
diare (Bettelheim, 2000). Penyakit diare termasuk permasalahan kesehatan rakyat
yang tinggi di negara Indonesia, dikarenanan mortalitasnya serta morbiditasnya
cenderung tinggi. Departemen Kesehatan Subdit Diare melakukan survei
morbiditas mulai tahun 2000 hingga 2010 dengan hasil insidens/kejadian
meningkat. Case Fatality Rate (CFR) relatif tinggi yang disertai Kejadian Luar
Biasa (KLB) diare sangat seringkali meningkat. Ketika 2008 terjadinya KLB di 68
Kecamatan mancapai kasus hingga 8134 penduduk, kematiannya mencapai 238
jiwa (CFR 2,93%). Dan pada 2009 terjadinya kembali KLLB di 23 Kecamatan
mencapai kasus 5.755 penduduk, kematian mencapai 102 jiwa (CFR 1,75%),
hingga ditahun 2010 terjadinya lagi KLB diare di 34 kecamatan hingga pasien
mencapai 4205 penduduk diiringi kematian hingga 74 jiwa (CFR 1,78 %) (Depkes

RI, 2007).

Penatalaksanaan penyakit diare dapat diobati dengan pemberian antibiotik

seperti Ciprofloxacin untuk mikroba patogen Campylobacter, Shigella atau



Salmonella spp, Tetracycline dan Doxycycline untuk mikroba patogen Vibrio
Cholera. Adapun juga obat anti diare yang meliputi kelompok Anti-sekresi
Selektif, kelompok Opiat, kelompok Adsorben, kelompok Zat Hidrofilik dan

terakhir kelompok probiotik (Farthing, 2013).

Probiotik merupakan bakteri dengan kemampuan memberikan nutrisi
didalam organ gastrointestinal serta membantu agar bertahan terhadap bakteri
patogen, bakteri ini terdiri dari Lactobacillus dan Bifidobacteria. Probiotik
memiliki fungsi diantaranya untuk melindungi mukosa, memproteksi serta
melindungi imun pada saluran pencernaan salah satunya adalah lapisan mukus,
deskuamasi epitel, sekresi IgA, serta peristaltik, memiliki pengaruh kepada
pelekatan bakteri patogen serta sebagai modulasi sistim imunisasi lokal hingga
sistemik. Bakteri ini juga dapat dibantu pertumbuhannya oleh suatu agen yang

disebut prebiotik (Sanz et al., 2007).

Prebiotik merupakan zat nutrisi yang baik untuk dikonsumsi oleh bakteri
baik yang dengan mampu merangsang bertumbuhnya serta efektivitas jumlah
bakteri didalam usus besar, sehingga dapat meningkatnya kesehatan pencernaan.
Prebiotik terdiri dari golongan oligosakarida seperti fruktooligosakarida, inulin,
galaktooligosakarida, rafinosa serta berbagai peptida tanpa dicerna hingga mampu
memasuki usus. Prebiotik mampu berperan manjadi sumber energy serta karbon
kepada bakteri yang ada didalam usus besar, dimana terjadinya fermentasi serta
sebagai asupan berenergi bagi usus serta organ dalam yang lain (Htwe et al.,
2008). Proses fermentasi yang terdapat pada kelompok Saccharomyces dapat
menghidrolisis karbohidrat kompleks didalam kopi menjadi molekul karbohidrat

sederhana sebagai agen prebiotik dan memperkuat aroma, maka dari itu pada



penelitian ini akan dibuat kopi fermentasi sebagai agen prebiotik yang

ditambahkan dengan probiok Bifidobacterium bifidum.

Pemilihan kopi robusta dikarenakan kopi ini mudah tumbuh di iklim
negara Indonesia, sehingga harganya sampai saat ini masih terjangkau, serta
banyak diminati oleh anak muda dan orang dewasa. Dengan seiringnya
perkembangan zaman contoh minuman kopi banyak beredar salah satunya adalah
moccacino, cappucino, espresso dan latte. Tetapi kopi tersebut terfokus pada
citarasa saja serta belum difokuskan pada aspek pencernaan yang sehat
(Kristiyanto, 2013). Mutu biji kopi Indonesia masih memiliki nilai rendah
sehingga mempengaruhi proses dalam menghasilkan biji kopi karena proses
pemanenan tidaklah tepat, seperti proses pengeringan, sortasi, sangrai serta
fermentasi. Komponen alat serta mesin mampu mempengaruhi proses-proses pada
tahap pengelolaan biji kopi serta memproduksi kopi. Mutu biji kopi yang rendah
pada petani menghasilkan nilai sebesar 5 sampai 6 serta kandungan air yang
masih tinggi sebesar 16%, sehingga dapat menyebabkan berumbuhnya jamur, dan
juga akan dapat mempengaruhi aspek pada citarasa hingga mampu turunnya harga

jual kopi (Mayrowani, 2013).

Dengan adanya banyak kendala tersebut, maka didapatkanlah peluang
memperbaiki mutu biji kopi menggunakan metode pengelolaan biji kopi secara
basah serta pengembangan produk kopi hingga teknologi mikroenkapsulasi
pengerigan beku pada bakteri probiotik hingga dapat memberikan kesehatan pada
pencernaan terutama terhadap penyakit diare. Pengelolaan secara basah mampu
menguraikan lapisan lendir (mucilage) biji kopi agar lebih cepat hingga dapat

dibersihkan dengan mudah, serta membunuh mikroorganisme yang terdapat di



permukaan biji kopi. Enzim pektinase mampu menghidrolisis pektin didalam buah
kopi serta mampu mempercepat reaksinya menggunakan bantuan dari

Saccharomyces cerevisiae (Ridwansyah, 2003).

Produk yang dikatakan sebagai probiotik harus mengandung bakteri
probiotik dengan jumlah minimal 107 cfu/ml. Bakteri tersebut harus tahan
terhadap pengolahan, tahan terhadap garam empedu, mampu melewati asam
lambung dengan pH berkisar 3-5, dan mampu bertahan hidup di dalam saluran
pencernaan sehingga dapat memberikan efek kesehatan yang baik bagi tubuh.
Potensi inilah yang menjadi alasan bakteri asam laktat, khususnya Bifidobacteria

digunakan sebagai agensi probiotik (Rahayu, 2000).

Bakteri probiotik Bifidobacterium bifidum berperan dalam meproduksi
asam laktat dari karbohidrat, sehingga pH lingkungan saluran cerna menurun,
dalam suasana asam bakteri probiotik dapat tumbuh dengan subur, sedangkan
bakteri patogen Escherichia coli tak dapat hidup. Selain itu, Bifidobacterium
bifidum juga memproduksi bakteriosin untuk menghambat patogen, merangsang
produksi musin epitel usus atau MUC2 dan MUC3, adanya peningkatan produksi
musin ini akan menghambat perlekatan kuman patogen pada mukosa saluran
cerna, serta meningkatkan fungsi barriersintestinal (fungsi pertahanan usus)

(Canani et al., 2007).

Dalam pembuatan kopi probiotik, suspensi bakteri harus dibentuk menjadi
serbuk agar meningkatkan kestabilan, metode yang digunakan adalah pengeringan
beku (Freeze Drying). Metode lain yang bisa juga digunakan dalam proses

mikroenkapsulasi adalah pengeringan semprot (spray drying), ekstrusi, dan



emulsi. Sedangkan metode yang sering digunakan pada mikroenkapsulasi bakteri
probiotik yaitu Freeze Drying, karena tidak menurunkan viabilitas bakteri
probiotik secara signifikan (Zuidam, 2010). Selain metode yang digunakan,
penggunaan bahan penyalut yang cocok juga berpengaruh terhadap viabilitas

mikrokapsul bakteri probiotik.

Penelitian Irawan (2015) membuktikan bahwa penggunaan konsentrasi
susu skim 10% dan alginat 1%, 2%, 3%, dan 4% memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap viabilitas, sedangkan terhadap kadar air dan rendemen
mikrokapsul tidak berbeda. Perlakuan terbaik yaitu pada kombinasi konsentrasi
10% susu skim dan 4% alginat dengan viabilitas 97.88%, mampu
mempertahankan jumlah koloni akhir rata-rata 10'® CFU/g, kadar air 2.13%, dan

rendemen mikrokapsul sebesar 12.38%.

Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dikaji lebih jauh mengenai
penyediaan kopi probiotik robusta yang mengandung serbuk Bifidobacterium
bifidum. Pengujian viabilitas probiotik perlu dilakukan untuk melihat daya hidup
Bifidobacterium bifidum dalam serbuk kopi. Serta dilakukan pengujian aktivitas

antibakteri terhadap Escherichia coli menggunakan metode difusi kertas cakram.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut, didapat rumusan masalah antara lain
sebagai berikut :
1. Bagaimana pengaruh proses fermentasi terhadap organoleptik kopi

probiotik?



1.3

Bagaimana perbandingan komposisi terbaik dari campuran serbuk kopi
fermentasi atau non fermentasi dengan serbuk Bifidobacterium bifidum
dalam aspek organoleptik yang paling disukai oleh panelis serta
kandungan karbohidrat dari Formula terbaik tersebut?

Bagaimana pengaruh lama penyimpanan dan suhu penyeduhan dari
Formula terbaik kopi probiotik terhadap viabiltas bakteri Bifidobacterium
bifidum?

Bagaimana pengaruh lama penyimpanan dari Formula terbaik berdasarkan

nilai viabilitas terhadap aktivitas antibakteri Escherichia coli?

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini sebagai berikut :

Menentukan pengaruh proses fermentasi terhadap organoleptik kopi
probiotik.

Menentukan perbandingan komposisi terbaik dari campuran serbuk kopi
fermentasi atau non fermentasi dengan serbuk Bifidobacterium bifidum
dalam aspek organoleptik yang paling disukai oleh panelis serta
kandungan karbohidrat dari Formula terbaik tersebut.

Menentukan pengaruh lama penyimpanan dan suhu penyeduhan dari
Formula terbaik kopi probiotik terhadap viabiltas bakteri Bifidobacterium
bifidum.

Menentukan pengaruh lama penyimpanan dari Formula terbaik

berdasarkan nilai viabilitas terhadap aktivitas antibakteri Escherichia coli.



1.4 Manfaat Penelitian
Tujuan penelitian kali ini adalah membuka peluang pengembangan kopi
robusta Pagar Alam menjadi kopi probiotik yang dapat dijadikan untuk

pengobatan diare yang disebabkan oleh Escherichia coli.
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