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SUMMARY

YULIANA IDHAM. Effect of Antibacterial Properties of Catechin on Gambir
Effervescent to the Growth of Escherichia coli and Staphylococcus aureus
(Supervised by RINDIT PAMBAYUN and AGUS WIJAYA).

The objective of the research was to study the effect of catechin on gambir in
effervescent drink as a antibacterial to the growth of Staphylococcus aureus and
Escherichia coli. The research was conducted in the Chemical Laboratory of
Agriculture Product, Agriculture Faculty, Sriwijaya University, Indralaya from April
2010 until December 2010.

The research used factorial completely randomized design with one factor.
Concentration A; (extract gambir 4%, citric acid 12%, and tartaric acid 24%),
A; (extract gambir 4%, citric acid 14%, and tartaric acid 22%), Aj (extract gambir
4%, citric acid 16%, and tartaric acid 20%), A4 (extract gambir 6%, citric acid 12%,
and tartaric acid 24%), As (extract gambir 6%, citric acid 14%, and tartaric acid
22%), As (extract gambir 6%, citric acid 16%, and tartaric acid 20%),
A7 (extract gambir 8%, citric acid 12%, and tartaric acid 24%), Ag (extract gambir
8%, citric acid 14%, and tartaric acid 22%), and Ay (extract gambir 8%, citric acid
16%, and tartaric acid 20%) and control. The parameters measured were microbial
growth, inhibition and inhibition rate. The result showed that the period of
exponential phase of S. aureus were longer than E.coli. The concentration of catechin

and microbial species had no significant effect on the inhibitation zone of catechin.

The inhibitation velocity of S. aureus were higher than E.coli.



RINGKASAN

YULIANA IDHAM. Pengaruh Sifat AntiBakteri Dalam Katekin Effervescent
Terhadap Pertumbuhan Bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus
(Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan AGUS WIJAYA).

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh sifat antibakteri
katekin pada minuman effervescent terhadap pertumbuhan Escherichia coli dan
Staphylococcus aureus dengan konsentrasi gambir, asam sitrat dan asam tartrat yang
berbeda. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2010 sampai dengan
Desember 2010 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri
dari satu faktor perlakuan dan setiap formulasi perlakuan diulang sebanyak dua kali.
Perlakuan A; (Ekstrak gambir 4 % (b/b) asam sitrat 12 % dan asam tartrat 24 %
(b/b), A, (Ekstak gambir 4 % (b/b) asam sitrat 14 % dan asam tartrat 22 % (b/b),
A; (ekstrak gambir 4 % (b/b) asam sitrat 16 % dan asam tartrat 20 % (b/b),
A4 (ekstrak gambir 6 % (b/b) asam sitrat 12 % dan asam tartrat 24 % (b/b),
As (ekstak gambir 6 % (b/b) asam sitrat 14 % dan asam tartrat 22 % (b/b),
Ag (ekstrak gambir 6 % (b/b) asam sitrat 16 % dan asam tartrat 20 % (b/b),
A7 (ekstrak gambir 8 % (b/b) asam sitrat 12 % dan asam tartrat 24 % (b/b),
Ag (ekstak gambir 8 % (b/b) asam sitrat 14 % dan asam tartrat 22 % (b/b),

Ay (ekstrak gambir 8 % (b/b) asam sitrat 16 % dan asam tartrat 20 % (b/b) dan

kontrol.



Parameter yang diamati adalah pertumbuhan mikrobia, daya hambat dan
kecepatan penghambatan. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa waktu fase
eksponensial pada Streptococcus mutans lebih lama dibandingkan dengan E.coli.
Daya hambat Escherichia coli dan Staphylococcus aureus tidak terjadinya daerah
hambatan dari konsentrasi yang ditambahkan, hal ini dikarenakan penguraian
senyawa katekin yang disebabkan oleh adanya bahan-bahan yang bersifat
higroskopis seperti PVP, penguraian yang tejadi ditandai dengan berkurangnya kadar
katekin pada serbuk. Kecepatan penghambatan terhadap Staphylococcus aureus

lebih tinggi dibandingkan dengan Escherichia coli.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Minat masyarakat terhadap makanan dan minuman kesehatan akhir-akhir ini
cenderung meningkat, terutama untuk produk-produk yang dapat menstimulir sistem
kekebalan tubuh. Hal ini disebabkan adanya pergeseran gaya hidup, perkembangan
ilmu pengetahuan tentang sistem pencernaan dan metabolisme di dalam tubuh, serta
kejadian beberapa penyakit yang disebabkan oleh mikroba yang terdapat di dalam
usus. Salah satu jenis produk kesehatan yang berkembang pesat adalah minuman
effervescent yang mengandung senyawa fungsional sebagai antioksidan dan
antimikrobia.

Effervescent didefinisikan sebagai tablet berbuih, mengandung garam-garam
effervescent atau bahan tambahan (food additives) yang mampu melepaskan gas CO,
saat terjadi kontak dengan air (Mohrle, 1989). Gas CO, tersebut dihasilkan dari
reaksi antara asam organik (asam sitrat atau asam tartrat) dengan garam turunan
karbonat (natrium bikarbonat). Karbonasi ini membantu mempercepat hancurnya
tablet, meningkatkan kelarutan zat aktif dan memberi rasa segar serta mampu
menutupi rasa zat aktif gambir yang relatif tidak enak (Rahoma, 2010). Gambir
umumnya digunakan sebagai pelengkap sirih yang dikunyah dan dipercaya dapat
menguatkan gigi. Tablet effervescent merupakan salah satu cara diversifikasi dan
pengembangan produk gambir yang sangat potensial.

Gambir merupakan produk dari tanaman gambir (Uncaria gambir Roxb)

mengandung senyawa fungsional yang termasuk dalam golongan senyawa polifenol.



Senyawa polifenol dalam gambir terutama adalah katekin. Gambir komersial
diperoleh dengan pengolahan daun gambir dengan metoda perebusan, pengepresan,
dan pengeringan padatan. Salah satu komponen mutu gambir pada perdagangan
ditentukan berdasarkan kandungan katekinnya. Kandungan katekin minimal untuk
gambir mutu I, II, dan III secara berurut-urut adalah 40 persen, 30 persen, dan 20
persen (Risfaheri et al., 1993).

Gambir memiliki kandungan senyawa flavonoid yang memiliki efek
fungsional, yaitu katekin. Katekin merupakan bioflavonoid yang ditemukan pada
berbagai tanaman. Katekin di dalam gambir terdapat dalam jumlah yang besar.
Menurut Taniguchi ef al. (2007), kandungan katekin pada gambir berkisar antara 7
persen sampai 76 persen. Peran utama katekin adalah sebagai antioksidan yang
menangkap radikal bebas. Selain itu katekin juga berguna sebagai anti radang, anti
kanker, antimutagenik, antidiabetes dan antimikroba (Riyanto, 2007).

Menurut Pambayun et al. (2007), polifenol memiliki spektrum luas dengan
sifat kelarutan pada suatu pelarut yang berbeda-beda. Hal ini disebabkan oleh gugus
hidroksil pada senyawa tersebut yang dimiliki berbeda jumlah dan posisinya. Oleh
sebab itu, ekstraksi menggunakan berbagai pelarut akan menghasilkan komponen
polifenol yang berbeda. Sifat antibakteri yang dimiliki oleh setiap senyawa yang
diperoleh dari ekstraksi tersebut juga berbeda.

Katekin bersifat asam lemah, sukar larut dalam air dan sangat tidak stabil di
udara terbuka. Katekin mudah teroksidasi pada pH mendekati netral (pH 6,9) dan
lebih stabil pada pH yang lebih rendah (antara 2,8 dan 4,9) katekin juga mudah

terurai oleh cahaya (Lucida et al.,, 2007). Peran katekin effervescent selain sebagai



antioksidan diharapkan juga sebagai antibakteri didalam tubuh adalah salah satu hal
yang diharapkan dapat menambah nilai jual minuman fungsional gambir.
Berdasarkan penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Pambayun et al.
(2007), sifat antibakteri dari ekstrak produk gambir memiliki daya hambat terhadap
bakteri Gram positif, yaitu Streptococcus mutans, Staphylococcus aureus, dan
Bacillus subtilis. Sebaliknya ekstrak produk gambir tidak memiliki sifat antibakteri
pada bakteri Gram negatif, yaitu Escherichia coli, Salmonella typhimurium FNCC
0139, dan Shigella flexneri. Hal ini dikarenakan bakteri Gram positif lebih sensitif
terhadap polifenol tertentu dibanding bakteri Gram negatif.

Golongan patogen terdiri dari bakteri penghasil racun dan penyebab penyakit
infeksi, atau kedua-duanya (Pambayun et al., 2001). Staphylococcus aureus
merupakan bakteri patogen utama pada manusia yang menyebabkan berbagai
penyakit secara luas yang berhubungan dengan foxic shock syndrome akibat
keracunan pangan (Salasia et al., 2005). Escherichia coli merupakan bakteri yang
terdapat di dalam saluran pencernaan hewan/manusia (Nurwantoro dan Djarijah,
1994), Escherichia coli adalah bakteri Gram negatif berbentuk batang, bersifat
fakultatif anaerobik, dan mempunyai flagela peritrikat.

Menurut Fardiaz (1993), Escherichia coli dan Staphylococcus aureus
merupakan bakteri yang berpengaruh terhadap kesehatan manusia. Oleh karena itu
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh sifat antibakteri katekin
effervescent terhadap pertumbuhan kedua jenis bakteri tersebut.

Sumber asam pada effervescent adalah asam sitrat dan asam tartrat.

Kedua asam tersebut merupakan golongan asam lemah yang dapat menghambat



pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. Interaksi antara
asam sitrat, asam tartrat dan kandungan senyawa fungsional katekin diharapkan
dapat meningkatkan kemampuan antibakteri katekin. Ikatan komplek tersebut belum
diketahui bersifat sinergis atau malah saling melemahkan. Sehingga diperlukan
penelitian mengenai pengaruh asam sitrat dan asam tartrat terhadap katekin dan

kemampuan katekin sebagai antibakteri.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh sifat antibakteri katekin
pada minuman effervescent terhadap pertumbuhan Escherichia coli dan

Staphylococcus aureus dengan konsentrasi gambir, asam sitrat dan asam tartrat yang

berbeda.

C. Hipotesis

Sifat antibakteri katekin gambir effervescent diduga berpengaruh nyata
terhadap pertumbuhan Escherichia coli dan Staphylococcus aureus dengan

konsentrasi gambir dan konsentrasi asam yang berbeda.
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