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PROBIOTIC VIABILITY IN COFFEE CONTAINS PREBIOTICS AND 

ANTIBATERIA TESTING AGAINST Escherichia coli 
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ABSTRACT 

Robusta coffee is one of the plants that is used as a drink and has a content that is 

efficacious in treating diarrheal diseases. This study aimed to examine the effect of 

synbiotic coffee with a combination of coffee, prebiotic inulin cikori, probiotic B. 

bifidum and glucose on the growth and antibacterial activity of the probiotic 

Bifidumbacterium bifidum BRL-130. Organoleptic testing of synbiotic coffee was 

performed on 30 panelists, then the growth test used the total plate count method, 

and the antibacterial test used the paper diffusion method. The results of the 

organoleptic test showed that the selected formula 1 had the highest average taste 

of 3.76. In the synbotic coffee growth test, the best results were obtained in week 1 

of plain water with a temperature of 40°C with the number of colonies 5,95 x108 

CFU/mL. Antibacterial activity test using paper disc diffusion method with a 

variation of the selected formula 1 treatment control, 2 treatment control pure 

robusta coffee powder, positive control of ciprofloxacin antibiotic and negative 

control of aquades solvent. The results of the antibacterial activity of synbiotic 

coffee against E. coli showed that there was an inhibitory response in formula 1 

against Escherichia coli bacteria in the first week of storage, 12.3±1.1 mm with 

strong criteria. 

Keywords : Robusta coffee, synbiotics, Bifidumbacterium bifidum BRL-130,    

    cikori, E.coli. 
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VIABILITAS PROBIOTIK DALAM KOPI YANG MENGANDUNG 

PREBIOTIK DAN UJI ANTIBAKTERI TERHADAP Escherichia coli 

 

Syndi Nandita Kurnia 

08061381722104 

 

ABSTRAK 

Kopi jenis robusta merupakan salah satu tumbuhan yang digunakan sebagai 

minuman dan memiliki kandungan yang berkhasiat dalam mengobati penyakit 

diare. Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh  kopi sinbiotik dengan 

kombinasi kopi, prebiotik inulin cikori, probiotik B. bifidum dan glukosa terhadap 

pertumbuhan dan aktivitas antibakteri probiotik Bifidumbacterium bifidum BRL-

130. Dilakukan pengujian organoleptik terhadap kopi sinbiotik pada 30 panelis, 

kemudian pada uji pertumbuhan menggunakan metode total plate count, dan pada 

pengujian antibakteri menggunakan metode difusi kertas. Hasil uji organoleptik 

menujukan formula 1 yang terpilih memiliki rata-rata rasa tertinggi 3,76. Pada uji 

pertumbuhan kopi sinbotik diperoleh hasil terbaik pada minggu 1 air biasa dengan  

suhu 40°C dengan jumlah koloni 5,95 x108 CFU/mL. Uji aktivitas antibakteri 

menggunakan metode difusi cakram kertas dengan variasi kontrol perlakuan 

formula 1 terpilih, kontrol perlakuan 2 bubuk kopi robusta murni, kontrol positif 

antibiotik ciprofloxacin dan kontrol negatif pelarut aquades. Hasil uji aktivitas 

antibakteri kopi sinbiotik terhadap E. coli menunjukkan bahwa penyimpanan  tiap 

minggunya  terdapat  respon hambatan pada formula 1 terhadap bakteri Escherichia 

coli dengan hambatan paling kuat pada minggu pertama sebesar 12,3±1,1 mm 

dengan kriteria kuat. 

Kata Kunci : Kopi robusta, sinbiotik, Bifidumbacterium bifidum BRL-130,  

    cikori, E. coli. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1    Latar Belakang 

Pada era globalisasi ini, kebutuhan dan keinginan manusia yang semakin 

meningkat berpengaruh pada perubahan gaya hidup khususnya pola makan sehari- 

hari. Pola makan yang salah memicu timbulnya berbagai penyakit, terutama 

gangguan saluran pencernaan seperti diare. Menurut Ditjen P2P (2016), dari 30 

provinsi di Indonesia, data perkiraan diare di fasilitas kesehatan mencapai 

5.097.247 jiwa pada tahun 2015. Data tersebut berkaitan dengan Laporan Riset 

Kesehatan Dasar 2007 menunjukkan bahwa sebagian besar penduduk Indonesia 

masih kurang mengkonsumsi serat dari sayur dan buah, kurang olahraga hingga 

kebiasaan mengkonsumsi makanan yang mengandung pengawet dan pewarna 

sintetis. Hal ini dapat diatasi dengan mengubah dan mengatur pola makan, serta 

mengkonsumsi produk pangan yang baik untuk pencernaan. 

Pada saat ini teknologi pangan telah merubah fungsi pangan selain digunakan 

sebagai akan rasa lapar juga menghasilkan produk pangan yang fungsional, yang 

dapat menjaga tubuh manusia dan bahkan mengobati dari beberapa penyakit, salah 

satu produk pangan fungsional yang bisa dikembangkan ialah minuman sinbiotik. 

Sudarmo (2003) menyatakan bahwa sinbiotik merupakan istilah yang digunakan 

dalam penamaan pada produk makanan yang didalamnya terdapat campuran antara 

probiotik dan prebiotik. Makanan ini menggunakan campuran prebiotik dan 

probiotik karena memiliki mekanisme  kerja yang baik dalam meningkatkan daya 

tahan pencernaan. Makanan sinbiotik ini juga dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri patogen, probiotik berkompetisi dalam pemanfaatan nutrisi. Gourbeyre et 
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al.,2010 menjelaskan bahwa sinbiotik merupakan gabungan konsep probiotik dan 

prebiotik. Jadi sinbiotik mengandung mikroba hidup yang distimulasi oleh adanya 

prebiotik. Keuntungan selain efek kesehatan dari probiotik komersial, juga adanya 

prebiotik yang mendorong pertumbuhan organisme probiotik pada kompleks kolon. 

Probiotik pada umumnya disebut minuman sehat dimana berisi bakteri  asam 

laktat. Bakteri tersebut dapat bertahan dalam keasaman lambung dan dapat 

menempati usus dalam kuantitas cukup besar. Hal ini berfungsi untuk 

menyeimbangkan mikroba dalam saluran pencernaan, sehingga pencernaan 

terlindungi dari bakteri patogen. Bakteri asam laktat memerlukan makanan yang 

baik untuk pertumbuhannya didalam sistem pencernaan yaitu senyawa prebiotik 

yang banyak mengandung serat dan karbohidrat yang seperti inulin, FOS (Frukto-

oligosakarida) dan GOS (gluko- oligosakarida), dimana kandungan pangan yang 

tidak tercerna dan dapat menimbulkan dampak positif bagi pencernaan karena dapat 

memacu pertumbuhan dan aktivitas mikroflora normal dalam usus. 

Kopi merupakan salah satu dari minuman paling populer di kalangan 

masyarakat seluruh dunia dan mencakup setiap kalangan, dari kalangan bawah 

hingga kalangan atas. Kopi memiliki cita rasa yang unik dan aroma yang menarik 

sehingga memberi efek tubuh lebih segar. Kandungan kopi selain kafein yaitu 

terdapat asam klorogenat, trigonelin, senyawa mudah menguap, asam amino, dan 

karbohidrat. Senyawa polifenol yang paling banyak terkandung pada kopi adalah 

asam klorogenat yaitu mencapai 90% dari total fenol yang terdapat pada kopi 

(Yusmarini, 2011). Hasil penelitian Herawati dan Sukohar, (2013) menunjukkan 

bahwa asam klorogenat memiliki aktivitas antioksidan yang cukup kuat karena 

bersifat sebagai antifungi, antivirus, hepatoprotektif, antioksidan, antiinflamasi dan 
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antibakteri (Amiliyah et al., 2015) 

Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti ingin mengembangkan minuman 

Kopi sinbiotik sebagai minuman antidiare yang menggunakan dua komponen yaitu 

inulin dari cikori sebagai prebiotik dan kultur starter Bifidumbacterium bifidum 

sebagai probiotik, sehingga setelah mengkonsumsi produk ini diharapkan 

kesehatan pencernaan dapat tetap terjaga. 

1.2    Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut dapat dikembangkan rumusan masalah 

sebagai berikut 

1. Bagaimana perbandingan komposisi terbaik dari campuran serbuk kopi, serbuk 

Bifidobacterium bifidum BRL-130 dan serbuk inulin cikori dalam aspek 

organoleptik yang paling disukai oleh panelis? 

2. Bagaimana viabilitas bakteri Bifidobacterium bifidum BRL-130 dalam sediaan 

kopi sinbiotik yang paling disukai panelis? 

3. Bagaimana  sifat  antibakteri  patogen kopi sinbiotik yang telah terpilih dan kopi 

robusta murni terhadap pengujian Escherichia coli ? 

4. Bagaimana pertumbuhan Bifidobacterium bifidum BRL-130 terhadap pengaruh 

lama penyimpanan dan suhu kopi sinbiotik menggunakan metode total plate 

count.  

1.3    Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini, antara lain : 

1. Untuk menentukan perbandingan komposisi terbaik dari campuran yang paling 

disukai konsumen secara organoleptik. 

2. Untuk menentukan viabilitas bakteri Bifidobacterium bifidum BRL-130 dalam 
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sediaan kopi sinbiotik yang paling disukai secara organoleptik menggunakan 

metode total plate count. 

3. Untuk menentukan sifat antibakteri patogen kopi sinbiotik yang terpilih dan kopi 

robusta murni yang diuji terhadap Escherihia coli menggunakan metode kertas 

cakram. 

4. Untuk mengrtahui pertumbuhan bakteri Bifidobacterium bifidum BRL-130 

terhadap pengaruh lama penyimpanan dan suhu kopi sinbiotik menggunakan 

metode total plate count. 

1.4    Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan dan informasi 

kepada masyarakat mengenai formulasi terbaik dari kopi sinbioik dengan 

menggunakan campuran dari Bifidobacterium bifidum BRL-130 dan serbuk inulin 

cikori yang dimana minuman tersebut diharapkan memiliki manfaat kesehatan bagi 

saluran pencernaan manusia yang bersifat sebagai anti diare. 

 



 

57 

 

DAFTAR PUSTAKA 

Aji, S. 2015, Pengaruh Konsentrasi Susu Skim dan Maldodekstrin  Sebagai  

Penyalut Terhadap Karakteristik dan Viabilitas Mikroenkapsulasi Suspensi 

Bakteri Bifidobacterium bifidum Menggunakan Metode Freeze Drying, 

Universitas Padjajaran Press, Sumedang 

Al-sheraji, S. H., Ismail, A., Manap, M. Y., Mustafa, S., Yusof, R. M., & Hassan, 

F. A. 2013. “Prebiotics as functional foods”:A review. Journal of Functional 

Foods. 5(2013):1542-1553. 

Amar, A., Budi, P.S., & Gita, R. 2019, “Formulasi Minuman Kopi Probiotik dengan 

Kultur Starter Lactobacillus acidhopillus sebagai Minuman Fungsional”, 

Jurnal Ilmiah Farmasi, 4: 534-539. 

Amiliyah, R., A. Sumono & Hidayati, L. 2015. “Deformasi plastis nilon 

termoplastik setelah direndam dalam ekstrak biji kopi robusta”. Jurnal 

Pustaka Kesehatan. 3(1): 117-121. 

Annusavice, K.J. 2003, Philips science of dental materials, 11th edition, WB 

Saunders Company, Philadelphia, USA. 

Atsushi, S., Hironobu, K., Hideaki, S., Koichi, W., Keqji, M., Shigero, K., 

Yosfaiteru, S., Yoji, S., Keizo, Y., Masald, H., & Kohei, H. 1986, The 

antimicrobial activity of ciprofloxacin against Legionella species and the 

treatment of experimental Legionella pneumonia in guinea pigs, Journal of 

Antimicrobial Chemotherapy, 18(1): 251-260 

Badan Standarisasi Nasional. SNI 7552:2009. Minuman Susu Fermentasi 

Berperisa, Jakarta: Badan Standarisasi Nasional, 2009. 

 



58 

 

 

 

Canani, R.B., Cirillo, P., & Terrin G. 2007, Probiotics for treatment of acute 

diarrhoea in children: randomized clinical trial of five different preparations, 

BMJ, 335(8): 340-5. 

Cardarelli, H.R., Buriti, F.C.A., Castro, I.A. & Saad, S.M.I. (2008). Inulin 

andoligofructose improve sensory quality and increase the probiotic viable 

countin potentially symbiotic petit- suisse cheese. LWT – Food Science and 

Technology, 41, 1037–1046.  

Charteris, W.P., P.M. Kelly, L. Morelli and J.K. Collins. 2002. “Ingredient selection 

criteria for probiotic microorganisms in functional dairy foods”. Int. J. Dairy 

Tech. 51(4): 123-135. 

Cummings, J. H., Macfarlane, G. T. & Englyst, H. N. (2001). Prebiotic digestion 

and fermentation. American Journal of Clinical Nutrition, 73, 415–420. 

Dalie, D.K.D., A.M. Deschamps, and F. Richarrd-Forget. 2010. Lactic acid 

bacteria: potential for control of mould growth and mycotoxins: a review. 

Food Control. 21: 370-380. 

Ditjen P2P dan PLP Departemen Kesehatan RI. Buku Ajar Diare. Jakarta: 

Departemen Kesehatan RI, 2006:3-14. 

Farah, Adriana., Carmen M. D., Phenolic Coumpounds in  Coffee. Braz. J. Plant 

Physiol. 2006 ; 18 (1) : 23-36 

           , Adriana. Coffee :Emerging Health Effects and Disease Prevention, First 

Edition. John Willey & Sons, Inc and Institute of Food Technologists (USA) 

: Wiley- Blackwell Publising Ltd; 2012 

Farthing, M., Salam, M.A., Lindberg, G., Dite, P., & Khalif, I. 2013, “Acute 

diarrhea in adults and children: A global perspective”, World 



59 

 

 

 

Gastroenterology Organisation Global Guidelines, 47(1): 12-20. 

Fujioka, K., T. Shibamoto. Cholorogenic Acid and Caffeine Contents in Various 

Commercial Brewed Coffes. Food Chem 2008;106 : 217-221 

Fung H B, Maricelle O M, 2010. Community-Acquired Pneumonia in the Elderly. 

Gaidhani, K et al, . 2015. “Freeze Drying – A Review”. World Journal of 

Pharmaceutical Research. 4(8): 516- 543. 

Gharsallaoui, A., G. Roudaut, O. Chambin, A. Voilley, dan R. Saruel.2007. 

Applications of Spray Drying in Microencapsulation of Food Ingredients: An 

Overview. Food Res Int 40 (9): 1107-1121. 

Gibson, GR.2000. “Probiotics and Prebiotics: gut microflora management for 

improved health”. Medical Progress. 27(2):34-6. 

            , GR.2004.”Recent Advances in Prebiotic Use in Human”. European 

Nutrition Research. 

Gourbeyre, P., Denery, S. dan Bodinier, M. (2010). Probiotics, Prebiotics, and 

Synbiotics: impact on the gut immune system and allergic reactions. Journal 

of Leokocyte Biology 89(5): 685-695. 

Hanum, G.A., Kurniawati, A. & Normaliska, R. 2018, AQ-11 Analysis Total Plate 

Count (TPC) Escherichia coli and Salmonella sp. on Frozen Beef Imported 

through Tanjung Priok Port. Hemera Zoa. 

Hartono., C. Muthiadin., Z. Bakri. 2012, “Daya hambat sinbiotik ekstrak inulin 

bawang merah (Allium cepa L.) dengan bakteri Lactobacillus acidophilus 

terhadap pertumbuhan bakteri Escherichia coli”, Jurnal Bionature, 13(1): 31-

41. 

 



60 

 

 

 

Herawati, H. Dan Sukohar, A. 2013. Pengaruh Asam Klorogenat Kopi Robusta 

Lampung Terhadap Ekspresi Cyclin D1 dan Caspase 3 pada Cell Lines HEP-

G2. Seminar Nasional Sains dan Teknologi V. Lampung: Fakultas 

Kedokteran Universitas Lampung. 

Hidgon, J.V., Frei B. Coffee and Health : a Review of Recent Human Research. 

Crit. Rev. Food Sci. Nutr. 2006 ; 46 :101-123 

Huebner, J., Wehling, R.L. & Hutkins, R.W. 2007, “Functional activity of 

commercial prebiotics”. International Dairy Journal. 17: 770–775. 

Jyothi, S.S., Seethadevi, A., Prabha, K.S., Muthuprasanna, P., and Pavitra, P., 2012. 

Microencapsulation: Review. International Journal of Pharma and Bio 

Sciences 3, 509-531. 

Karimi, R., Azizi, M.H., Ghasemlouc, M. &Vaziri, M. 2015, “Application of 

inulinin cheese as prebiotic, fat replacer and texturizer: A review, 

Carbohydrate Polymers”, J.Nutr. 119: 85–100.  

Katzung, B.G. 2012, Basic and clinical pharmacology 10th ed, Mc Graw Hill, 

Boston. 

Kim, S. H., C. H. Lim., C. Lee., and G. An.2008. Optimization of Growth and 

Storage Condition for Lactic Acid Bacteria in Yogurt and Frozen 

Krasaekoopt, W., & Kitsawad, K. 2003, Sensory Characteristics and Consumer 

Acceptance of Fruit Juice Containing Probioitcs Beads in Thailand, AU J.T, 

14(1): 33-38. 

M.S. Asiedu, W. Wardy, F.K. Saalia, A.S. Budu dan S.S. Dedeh. “A comparison of 

some physical, chemical and sensory attributes of three pineaple (Ananas 

cosmosus) varieties grown in Ghana”. African Journal of Science, vol. 3(1), 



61 

 

 

 

pp. 022-025, 2009. 

Machado G.C.M., Daher A. and Costa L.R., 2014, “Factors Associated with No 

Dental  Treatment  in  Preschoolers  with  Toothache :  A  Cross-Sectional Study 

in Outpatient Public Emergency Services”, International Journal of 

Environmental Research and Public Health, 8058–8068. 

Maduningsih, G. L. 2008. Stabilitas Bakteri Probiotik Lactobacillus acidophilus 

dan Bifidobacterium longum dalam Yogurt Susu Kambing di dalam Saluran. 

Skripsi. Program Study Teknologi Hasil Ternak. Institut Pertanian Bogor. 

Miksusanti, Harian Saputra, Sofia Sandi, Hermansyah, 2016, “The effect of 

Lactobacillus acidophilus and Chito –Oligosaccharide on Antibacterial 

Activity  Organic Acid Production”,  Indonesian Journal of Fundamental  

and  Applied  Chemistry . 1(2):29-34. 

Mishra, M., 2016. Handbook of Encapsulation and Controlled Release. CRC Press 

Taylor & Francis Group. pp. 1-15. 

Nayeem N, Denny G, Mehta SK. Comparative phytochemical analysis, 

antimicrobial and anti oxidant activity of the methanolic extracts of the leaves 

of coffea arabica and coffea robusta. Der Pharmacia Lettre 2011; 3(1): 292-

7. 

Nonthakaew A, Matan NA, Aewsiri T, Matan Ni. Caffeine in food and its microbial 

activity. International Food Research Journal, 2015; 22(1): 9-14. 

Pinilih, P.P. 2014, “Optimasi kombinasi matriks natrium alginat  dan 

hydroxypropyl methylcellulose untuk tablet lepas lambat kaptopril dengan 

sistem muchoadhesive”, Jurnal Pangan Indonesia, 21(1): 1 – 14. 

Pratiwi, S.T. 2008, “Mikrobiologi farmasi”, Penerbit Erlangga, Jakarta, Indonesia. 



62 

 

 

 

Prebiotics as functional foods: A review, Journal of Functional Foods, 5 

:1542 –1553. 

Pratiwi, E. 2018. Aktivitas Antibakteri Dari Serbuk Efervesen Ekstrak Kopi 

Robusta (Coffea canephora P.) Terhadap Bakteri Staphylococcus aureus. 

Skripsi. Bogor: Universitas pakuan 

Ranjitha, B.D., and S. Nandagopal. 2007. “Effectiveness of auxin induced in vitro 

root culture in Chicory. J. Centr Eur.Agric. 8: 73–80. 

Rizqiati H, Sri Laksmi B, Nurhidayat N, Nurwitri C. (2006). “Ketahanan dan 

Viabilitas Lactobacillus plantarum yang Dienkapsulasi dengan Susu Skim 

dan Gum Arab Setelah Pengeringan dan Penyimpanan”. lSSN 141 1– 2027 

Terakreditasi No 56/DIKTI/Kep/2005, 186. 

Roberfroid, M.B. 2008. Handbook of prebiotics. New York: CRC Press. Taylor and 

Francis Group. 

S. Rizal, S. Udayana, dan Marniza. “Pengaruh Penambahan Glukosa dan Skim pada 

Pembuatan Minuman Laktat Sari Kulit Nanas yang Difermentasi oleh 

Lactobacillus acidophilus”. Jurnal AGRITEK, ISSN 0852-5426, vol. 15 (1), 

Feb. 2007. 

Sopandi, T dan Wardah.2014.”Mikrobiologi Pangan Teori dan Praktik”Maya(ed). 

Sudarmo, S.M. 2003. “Peranan Probiotik dan Prebiotik Dalam Upaya Pencegahan 

dan Pengobatan Diare Pada Anak”. Dalam Kongres Nasional II BKGAI. 

Bandung, BKGAI. Annu Rev Nutr 115-131 

Sujaya, et al. 2008, “Isolasi dan Karakteristik Bakteri Asam Laktat dari Susu Kuda 

Sumbawa”. J. Vet. 9 (2) : 52-59 

Surono, I., 2004. “Probiotik Susu Fermentasi dan Kesehatan”, PT. Tri Cipta Karya, 



63 

 

 

 

Jakarta, Indonesia. 

Sumampouw, O. J. 2018. “Uji Sensitivitas Antibiotik Terhadap Bakteri Escherichia 

coli Penyebab Diare Balita Di Kota Manado”. The Sensitivity Test of 

Antibiotics to Escherichia coli was Caused The Diarhhea on Underfive 

Children in Manado City, 2(1): 104-110. 

Sutton, S. 2011, Measurement of Microbial Cells by Optical Density, Journal of 

Validation Technology, 17: 46-49. 

Susanto, D. S., & Ruga, R. 2012, Studi Kandungan Bahan Aktif Tumbuhan Meranti 

Merah (Shorea leprosula Miq.) Sebagai Sumber Senyawa Antibakteri. Jurnal 

Kesehatan.11(2):181-190. 

Syahputra, D. 2017, Pemanfaatan Spirulina sebagai biskuit yang tinggi protein, 

Teknologi Hasil Perikanan, FIKP, Universitas Maritim Raja Ali Haji,  

Tanjung Pinang. 

Tamime, A.Y., & R.K. Robinson. 2002, Yogurt Science and Technology, CRC 

Press, New York, p: 1-9. 

Tanaka,K.,Tsukahara,T.,Yanagi,S.N.T.,danFurukawa,H.T.O.2016.”Bifidobacteriu

m bifidum BRL-130 OLB6378 Simultaneously Enhances Systemic and 

Mucosal Humoral Immunity in Low Birth Weight Infants”: A Non- 

Randomized Study. Nutrients, 9(5): 4–7. 

WHO. 2011, Guidelines for the evaluation of probiotics in food, Report of Joint 

FAO/WHO Working Group on drafting Guidelines for the evaluation of 

probiotics in food, London Ontario, Canada. 

Yunita, M., Yusuf, H., & Yulianingsih, R. 2015, “Analisis Kuantitatif Mikrobiologi 

Pada Makanan Berdasarkan TPC (Total Plate Count) Dengan Metode Pour 



64 

 

 

 

Plate”, Jurnal Keteknikan Pertanian Tropis dan Biosistem, 3(3): 237-248. 

Yusmarini. 2011. “Senyawa polifenol pada kopi: pengaruh pengolahan, 

metabolisme dan hubungannya dengan kesehatan” Jurnal SAGU. 10(2): 2 

 


