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ABSTRAK

GAMBARAN AKTIVITAS ANTIBAKTERI EKSTRAK ETANOL
BERBAGAI JENIS ROASTING BIJI KOPI ARABIKA (Coffea arabica L.)
KHAS CIKAJANG PADA BAKTERI Salmonella typhi

Elsa Siti Nurhasanah
Program Studi D-III Farmasi
STIKes Karsa Husada Garut

Demam tifoid merupakan salah satu penyakit yang menjadi perhatian dunia karena
meningkatkan angka morbiditas dan mortalitas. Demam tifoid ini disebabkan oleh
bakteri Salmonella typhi yang biasa menyebar melalui makanan dan minuman.
Pengobatan demam tifoid umumnya menggunakan antibiotik. Namun, penggunaan
antibiotik yang berlebihan dapat menyebabkan resistensi antibiotik. Oleh karena
itu, diperlukan alternatif pengobatan yang lebih aman dan efektif, seperti
penggunaan bahan alam. Kopi arabika (Coffea arabica L.) merupakan tanaman
yang berpotensi untuk dikembangkan sebagai pengobatan antibakteri karena
kandungan senyawa bioaktifnya yaitu metabolit sekunder flavonoid, saponin, tanin,
alkaloid dan steroid. Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif dengan metode
eksperimental. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui gambaran
aktivitas antibakteri biji kopi arabika yang telah di roasting dengan tingkatan light,
medium dan dark pada Salmonella typhi menggunakan difusi cakram agar dengan
variasi ekstrak 25%, 50%, 75% pada masing masing tingkatan roasting. Ekstrak
etanol dengan tingkatan light roast dengan konsentrasi 25%, 50%, 75% secara
berturut-turut memberikan rata-rata diameter zona hambat sebesar 2,513 mm
(lemah), 2,8 mm (lemah) dan 8,108 mm (sedang). Pada tingkatan medium roast
dengan konsentrasi yang sama memberikan rata-rata diameter hambatan secara
berturut-turut sebesar 7,043 mm. 8,891 mm, 9,378 termasuk kategori daya hambat
sedang. Pada tingkatan dark roast memberikan diameter hambatan secara berturut-
turut sebesar 10,031 mm, 13,073 mm, 15,468 dan termasuk kategori daya hambat
kuat. Semakin tinggi tingkatan suhu roasting dan semakin tinggi konsentrasi yang
digunakan, aktivitas antibakteri yang ditimbulkan semakin besar. Dari hasil
penelitian menunjukkan bahwa ekstrak etanol biji kopi arabika dengan berbagai
tingkatan roasting memiliki aktivitas antibakteri pada bakteri Salmonella typhi.

Kata Kunci : Antibakteri, Demam Tifoid, Ekstrak Etanol Biji Kopi Arabika, Proses
Roasting, Salmonella typhi.
Pustaka ~ : 41 Buah (2012-2024)



ABSTRACT

DESCRIPTION OF ANTIBACTERIAL ACTIVITY OF ETHANOL
EXTRACTS FROM VARIOUS ROASTING TYPES OF CIKAJANG
SPECIALTY ARABICA COFFEE (Coffea arabica L.)
BEANS AGAINST Salmonella typhi

Elsa Siti Nurhasanah
Program Studi D-III Farmasi
STIKes Karsa Husada Garut

Typhoid fever is a disease of global concern due to its high morbidity and mortality
rates. It is caused by the bacterium Salmonella typhi, which is commonly
transmitted through contaminated food and beverages. Treatment of typhoid fever
generally uses antibiotics. However, excessive use of antibiotics can lead to
antibiotic resistance. Therefore, safer and more effective treatment alternatives are
needed, such as the use of natural ingredients. Arabica coffee (Coffea arabica L.)
is a plant that has the potential to be developed as an antibacterial treatment
because of its bioactive compounds, namely secondary metabolites, flavonoids,
saponins, tannins, alkaloids and steroids. This study is a descriptive research with
an experimental method. The purpose of this study is to determine the description
of the antibacterial activity of Arabica coffee beans that have been roasted with
light, medium and dark levels in Salmonella typhi using agar disc diffusion with a
variation of 25%, 50%, 75% extract at each roasting level. Ethanol extracts with
light roast levels with concentrations of 25%, 50%, 75% respectively gave an
average inhibition zone diameter of 2,513 mm (weak), 2.8 mm (weak) and 8,108
mm (moderate). At the level of medium roast with the same concentration, it gives
an average inhibition zone of 7,043 mm; 8,891 mm; 9,378 mm all categorized as
moderate inhibition. At the dark roast level, resulted in inhibition zones of 10.031
mm; 13.073 mm; and 15.468 mm, indicating strong antibacterial activity. The
higher the roasting temperature level and the higher the concentration used, the
greater the antibacterial activity caused. The results of the study show that ethanol
extract of arabica coffee beans with various levels of roasting has antibacterial
activity in Salmonella typhi bacteria.

Keywords : Antibacterial, ethanol extract of Arabica coffee bean, roasting
process, Typhoid fever, Salmonella typhi, , Typhoid fever
References : 41 sources (2012-2024).
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BAB1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salmonella typhi merupakan bakteri penyebab demam tifoid, makanan dan
minuman bisa menjadi agen penyebaran bakteri ini. Demam tifoid ini menjadi
perhatian dunia karena setiap tahun nya meningkatkan angka morbiditas dan
mortalitas. Menurut World Health Organization (WHO) 11-21 juta orang terjangkit
demam tifoid, dengan jumlah angka kematian 128.000-161.000 setiap tahunnya.
(WHO, 2021). 350-810 per 100.000 penduduk merupakan jumlah kasus demam
tifoid di indonesia. Demam tifoid menempati urutan ke-15 penyebab kematian
semua umur, tetapi pada usia 3-19 tahun adalah rentang usia dimana kasus ini
banyak terjadi (Majidah et al., 2023).

Berdasarkan hasil Riset Kesehatan Dasar (RISKESDAS) oleh departemen
kesehatan pada tahun 2018, di Indonesia prevalensi demam tifoid mencapai angka
1,7% . Rentang umur 5-14 tahun merupakan kasus tertinggi dengan angka 1,9 %.
Umur 1-4 tahun mencapai 1,6%. Umur 15-24 tahun mencapai 1,5% dan pada umur
kurang dari 1 tahun mencapai 0,8%. Dari hasil data tersebut dapat disimpulkan
bahwa di Indonesia populasi penderita demam tifoid paling banyak adalah pada
rentang umur 0-19 tahun (Riskesdas, 2018).

Penderita demam tifoid umumnya diberi antibiotik. Penggunaan antibiotik
pada penderita demam tifoid dikhawatirkan akan menimbulkan resistensi.

Resistensi antibiotik merupakan ancaman serius terhadap kesehatan manusia di



seluruh dunia. Baru baru ini ditemukan peningkatan yang mengkhawatirkan
terhadap multi drug resistant (MDR) dan extensively drug resistant (XDR) di
negara Pakistan. MDR digambarkan sebagai resistensi terhadap ampisilin,
trimetoprimsulfametoksazol, dan kloramfenikol. XDR menunjukkan resistensi
terhadap kloramfenikol, ampisilin, kotrimoksazol, fluorokuinolon, serta
sefalosporin generasi ketiga (Pustake et al., 2021). Kloramfenikol, trimetoprim-
sulfametoksazol, ampisilin, siprofloksasin, seftriakson, azitromisin, meropenem,
dan tigesiklin merupakan antibiotik yang direkomendasikan untuk pengobatan
demam tifoid (Dyson et al., 2019).

Kasus MDR dan XDR yang terjadi diperlukan alternatif lain untuk mengatasi
infeksi bakteri Salmonella typhi tersebut. Penggunaan tanaman bahan alam
merupakan alternatif yang bisa dilakukan, jika dibandingkan dengan pengobatan
antibiotik dinilai lebih aman karena lebih kecilnya efek samping yang ditimbulkan.
Salah satu tanaman bahan alam yang bisa digunakan untuk mengatasi infeksi akibat
Salmonella typhi adalah kopi arabika. Tanaman tersebut berpotensi untuk
dikembangkan sebagai pengobatan antibakteri karena kandungan senyawa
bioaktifnya, yaitu asam klorogenat. Senyawa tersebut berfungsi sebagai antibakteri
dengan merusak struktur membran sel dan menurunkan sintesis protein subunit
ribosom sehingga sel bakteri mengalami kematian. Selain itu, didalam biji kopi
terdapat senyawa kafein dan asam kafeat yang memiliki peran sebagai antibakteri
(Perdana et al., 2024).

Kopi arabika adalah tanaman yang cukup banyak dibudidayakan di Indonesia

sehingga mudah didapatkan dengan harga yang relatif terjangkau. Selain itu, kopi



jenis ini juga termasuk salah satu komoditas penting dalam perdagangan global.
Penghasil kopi arabika di Indonesia salah satunya adalah Kecamatan Cikajang yang
ada di provinsi Jawa Barat. Kecamatan Cikajang merupakan salah satu perkebunan
kopi arabika terbesar di kabupaten Garut dengan luas lahan sebesar 365 Ha dan
dengan jumlah petani kopi arabika sebanyak 3.368 orang. Kondisi geografis dan
kondisi iklim di daerah Cikajang sangat mendukung untuk budidaya tanaman kopi
arabika sehingga kualitas kopi yang dihasilkan sangat baik (Surahman, 2024).
Penyangraian (roasting) adalah salah satu tahap penting dalam proses
produksi kopi untuk konsumsi. Tahap ini berfungsi untuk menghasilkan aroma dan
rasa khas kopi. Citarasa yang dihasilkan sangat dipengaruhi oleh durasi dan
intensitas penyangraian. Selain mempengaruhi aroma dan citarasa kopi proses
roasting juga mempengaruhi senyawa kimia yang terkandung dalam biji kopi.
Dalam beberapa penelitian menunjukkan bahwa proses roasting berpengaruh
terhadap senyawa kimia yang terkandung didalamnya (Fajriana and Fajriati, 2018).
Proses ini dibedakan menjadi 3 jenis, yaitu light roast dengan suhu 193°C, medium
roast dengan suhu 200°C, dan dark roast dengan suhu 250°C (Natalia et al., 2023).
Berdasarkan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Mayangsari (2018)
dengan judul “ Uji Aktivitas Antibakteri Ekstrak Biji Kopi Arabika (Coffea arabica
L.) Terhadap Bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus” didapat Ekstrak
biji kopi arabika muda dengan diameter zona hambat sebesar 9,66 mm pada
konsentrasi 16% dan matang memiliki aktivitas antibakteri dengan diameter zona
hambat sebesar 8,48 mm pada konsentrasi 16% terhadap bakteri Escherichia coli.

Hasil penelitian ini membuktikan bahwa kopi arabika bisa memiliki aktivitas



antibakteri pada bakteri Salmonella typhi karena sama sama merupakan bakteri
gram negatif (Mayangsari et al., 2018).

Penelitian lain yang dilakukan oleh Nurnadia (2024), yang berjudul “Uji
Aktivitas Antibakteri Ekstrak Etanol Biji Kopi Arabika (Coffea arabica L.)
Terhadap Bakteri Salmonella typhi.” juga didapat bahwa ekstrak tersebut dapat
menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella typhi pada konsentrasi 0,5 g/ml dan
konsentrasi 1g/ml. Berdasarkan hasil uji bioautografi, alkaloid, tanin dan flavonoid
merupakan senyawa metabolit sekunder yang bisa menghambat pertumbuhan
bakteri Salmonella typhi (Nurnadia, 2024).

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian
tentang gambaran aktivitas kopi arabika pada bakteri Salmonella typhi dengan 3
jenis roasting kopi yaitu light roast, medium roast dan dark roast. Pada penelitian
ini, peneliti melakukan pengembangan dari penelitian sebelumnya dengan menguji
ekstrak etanol dengan berbagai jenis tingkatan roasting terhadap aktivitas

antibakteri pada Salmonella typhi.

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang, dapat dibuat rumusan masalah yaitu
apakah ekstrak etanol berbagai jenis roasting kopi arabika memiliki aktivitas

antibakteri pada bakteri Salmonella typhi.



1.3. Tujuan Penelitian
1.3.1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui aktivitas antibakteri ekstrak etanol biji kopi arabika
pada bakteri Salmonella typhi.
1.3.2. Tujuan Khusus
1) Mengetahui aktivitas antibakteri ekstrak etanol biji kopi arabika
jenis light roast pada bakteri Salmonella typhi.
2) Mengetahui aktivitas antibakteri ekstrak etanol biji kopi arabika
jenis medium roast pada bakteri Salmonella typhi.
3) Mengetahui aktivitas antibakteri ekstrak etanol biji kopi arabika

jenis dark roast pada bakteri Salmonella typhi.

1.4. Manfaat Penelitian
1.4.1. Manfaat Teoritis
Hasil penelitian diharapkan bermanfaat bagi peneliti dan umumnya
bagi masyarakat mengenai aktivitas antibakteri berbagai jenis roasting biji kopi
arabika pada bakteri Salmonella typhi.
1.4.2. Manfaat Praktisi
1) Bagi Peneliti
Menerapkan dan memanfaatkan ilmu yang telah didapat selama tiga
tahun pendidikan dan memperluas wawasan peneliti mengenai

aktivitas antibakteri pada bakteri Salmonella typhi.



2) Bagi Institusi Pendidikan
Menambah informasi dan literatur mengenai keilmuan khususnya
keilmuan mikrobiologi dengan penelitian ini.

3) Bagi Masyarakat
Penelitian ini diharapkan memberikan informasi kepada masyarakat
bahwa biji kopi arabika bisa berkhasiat untuk pengobatan demam

tifoid.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tinjauan Pustaka

2.1.1. Kopi arabika (Coffea arabica L.)

Gambar 2.1 Biji kopi arabika
(Sumber : Dokumentasi pribadi)

1) Taksonomi
Taksonomi tanaman Kopi arabika adalah sebagai berikut :
Kingdom . Plantae
Sub Kingdom: Tracheobionta

Super Divisi : Spermatophyta

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida

Sub Kelas  : Asteridae

Ordo : Rubiales

Famili . Rubiaceae

Genus . Coffea

Spesies . Coffea arabica L. (Rahardjo, 2012).



2) Morfologi kopi arabika

Tanaman kopi arabika memiliki bentuk semak tegak serta padat,
daunnya hijau tua berkilap dengan tepi bergelombang, bunganya
berwarna putih dengan bentuk bintang dan harum dengan buah beri
berwarna merah. Setiap buah ini mengandung dua biji kopi yang cocok
untuk di roasting. Ketinggiannya sekitar 10 sampai dengan 15 kaki
dengan lebar 8 sampai dengan 15 kaki (Gilman, 2023).

Daun kopi arabika berwarna hijau gelap dengan ukuran lebih kecil
dan tipis dengan panjang sekitar 4 hingga 8 inci. Daun kopi ini
berbentuk bulat telur dengan garis-garis melintang, permukaan
bergelombang, berwarna hijau pekat, tampak kokoh, dan ujungnya
meruncing. Daun-daun tersebut tumbuh berdekatan dan tersusun di
ketiak batang, cabang, serta ranting (Baransano, 2023).

Bunga arabika memiliki ukuran yang kecil dengan mahkota
berwarna putih serta mengeluarkan aroma yang wangi dan
menyegarkan. Bagian bakal buah yang terdiri dari dua bakal biji
ditutupi oleh mahkota bunga. Setiap bunga dilengkapi 5—7 benang sari
dengan tangkai sari yang pendek. Panjang kuncup bunga mencapai 10—
12 mm. Kelopak dan mahkota bunga kopi arabika akan mekar saat
penyerbukan, kemudian akan berkembang menjadi buah (Baransano,
2023).

Buah kopi arabika memiliki ukuran kurang dari 5 inci, berbentuk

lonjong, berdaging dan berwarna merah. Biji kopi arabika hijau



berbentuk memanjang sekitar 6-15 mm, tetapi setelah penyangraian
ukuran biji bertambah 25-50%. Batangnya tidak terlalu mencolok dan
biasanya berbatang banyak. Akar tanaman kopi arabika tumbuh lebih
dalam (Gilman, 2023).
3) Kandungan Kimia Kopi arabika
Flavonoid, saponin, tanin, alkaloid dan steroid merupakan senyawa
metabolit sekunder yang terdapat dalam ekstrak etanol biji kopi arabika.
Pada lapisan amil alkohol terbentuknya warna merah kekuningan atau
merah jingga pada uji flavonoid. Pada uji saponin, terbentuknya busa
setinggi 1-3 cm. Uji tanin menghasilkan warna hijau kehitaman.
Munculnya endapan dan kekeruhan pada uji alkaloid, serta
terbentuknya warna biru kehijauan pada uji steroid atau triterpenoida
(Ajhar dan Meilani, 2020).
Berikut adalah mekanisme kerja masing-masing metabolit sekunder
sebagai antibakteri:
a. Flavonoid
Dalam fungsinya sebagai antibakteri, flavonoid bekerja dengan
merusak fungsi membran sel sehingga terjadi perbedaan tekanan di
dalam dan di luar sel menyebabkan kebocoran sel. Selain itu,
flavonoid juga menghambat metabolisme energi yang menyebabkan

pasokan energi untuk bakteri terhambat (Farhadi et al., 2019).
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b. Saponin
Saponin berfungsi sebagai antibakteri melalui mekanisme
denaturasi protein. Saponin, yang memiliki sifat aktif permukaan
mirip deterjen, dapat digunakan sebagai antibakteri karena mampu
menurunkan tegangan permukaan dinding sel bakteri dan merusak
permeabilitas membran bakteri (Ishimora et al., 2023).

c. Tanin
Tanin berfungsi sebagai antibakteri dengan menghentikan
pertumbuhan bakteri melalui inaktivasi adhesin mikroba dan enzim
di permukaan sel. Tanin juga menghentikan proses transpor protein
pada lapisan dalam sel dan menganggu polipeptida di dinding sel
bakteri, yang pada akhirnya menyebabkan kerusakan dinding sel
(Ishimora et al., 2023).

d. Alkaloid
Alkaloid bekerja sebagai antibakteri dengan cara mengganggu
bagian peptidoglikan sel bakteri. Akibatnya, lapisan dinding sel
tidak dapat terbentuk secara sempurna, yang menyebabkan sel
bakteri mati (Khameneh et al., 2019).

e. Steroid
Sebagai antibakteri steroid bekerja dengan mengganggu dan
mengubah struktur membran sel bakteri. Hal ini memungkinkan ion
dan zat lain keluar, yang pada akhirnya mengganggu fungsi seluler

dan menyebabkan kematian bakteri (Ishimora et al., 2023).
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Kopi mengandung berbagai senyawa yang memiliki aktivitas
antibakteri, seperti asam klorogenat, kafein, dan trigonelin (Marsya et
al., 2021). Dengan meningkatkan permeabilitas membran plasma, asam
klorogenat mengurangi fungsi pertahanan sel bakteri dan kebocoran
nukleotida dan isi sitoplasma. Dengan mengganggu stabilitas membran
sitoplasma bakteri, trigonelin melakukan aktivitas antibakteri yang
mirip dengan asam klorogenat. Metabolisme dan pertumbuhan bakteri
terganggu karena ketidakstabilan membran ini menghambat pertukaran
nutrisi (Amalia, 2020). Mekanisme kafein sebagai antibakteri adalah
dengan menghentikan pembentukan dinding sel, yang menyebabkan
lisis dan kematian sel (Kuncoro et al., 2018).

2.1.2. Roasting Kopi
1) Light roast
Light roast atau penyangraian ringan yaitu proses dimana biji kopi
disangrai di suhu 193°C. Biji yang disangrai akan berwarna coklat
muda, tidak ada lapisan minyak pada permukaan biji kopi, rasa
dominan asam dan kental, rasa biji masih segar dan masih berasa buah
(Natalia et al., 2023).
2) Medium roast
Medium roast atau penyangraian sedang yaitu proses dimana biji kopi
disangrai menggunakan suhu 200°C. Biji kopi yang disangrai dengan
medium roast memiliki aroma yang sangat jelas, warna biji kopi lebih

gelap, kandungan gula sudah mulai berkarbonasi sehingga kopi terasa
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sedikit manis. Pada tingkat roasting ini biji kopi yang dihasilkan sangat

kaya rasa (Natalia et al., 2023).

3) Dark roast

Dark roast atau penyangraian berat yaitu proses dimana biji kopi

disangrai menggunakan suhu 250°C. Biji kopi yang disangrai dengan

dark roast berwarna coklat agak kehitaman, rasa kopi lebih menonjol,

pahit dan sedikit berasap serta biji kopi akan melepaskan lapisan

minyak yang tebal di permukaannya (Natalia et al., 2023).
2.1.3. Bakteri

Bakteri merupakan organisme uniseluler (sel tunggal) yang memiliki
ukuran mikroskopik dan berkembang biak secara sederhana. Pada umumnya
bakteri berkembang biak dengan cara pembelahan biner. Bakteri memiliki
bentuk morfologi yang beraneka ragam yaitu basil (batang), coccus (bulat) dan
spiral. Secara umum, bakteri terdiri dari dinding sel, membran plasma,
sitoplasma, ribosom, dan DNA yang merupakan struktur dasar, serta kapsul,
flagellum, pilus, fimbria, volutin, dan endospora yang merupakan struktur
tambahan. Bakteri diklasifikasikan menjadi bakteri gram positif dan bakteri
gram negatif berdasarkan perbedaan pada struktur dinding sel serta respons

terhadap pewarnaan (Apriani et al., 2023).
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2.1.4. Bakteri Salmonella typhi

Gambar 2.2 Bakteri Salmonella typhi
(Sumber : (Imara, 2020))

1) Taksonomi

Taksonomi bakteri Salmonella typhi adalah sebagai berikut :

Kingdom . Bacteria

Filum . Proteobacteria

Kelas . Gammaprotobacteria

Ordo . Enterobacteriales

Famili . Enterobacteriaceae

Genus . Salmonella

Spesies : Salmonella typhi (Imara, 2020).

2) Morfologi

Salmonella typhi memiliki kapsul, flagel, tidak membentuk spora
dan termasuk bakteri gram negatif. Bakteri ini bergerak dengan cara
menggerakkan flagelnya. Ukuran lebar bakteri ini berkisar antara 0,7 —
1,5 pm dengan panjang 2,0-5,0 pm. Pertumbuhannya bersifat aerob dan
anaerob fakultatif. Bakteri ini bersifat motil karena mempunyai flagela

peritrika. Didalam flagela tersebut terdapat Protein yang disebut
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flagelin, berfungsi untuk memperingatkan sistem kekebalan tubuh akan
adanya ancaman. Bakteri ini dapat bertahan hidup pada suhu antara
15°C-41°C (suhu optimal 37°C) dan pH sekitar 6-8. Bakteri ini dapat
dihancurkan di suhu 60°C selama 15-20 menit, atau pada suhu paling
rendah 54,4°C selama 1 jam (Kuswiyanto, 2017).

3) Patologi

Bakteri ini menjadi penyebab demam tifoid, penyakit akut yang
hanya menyerang manusia. Penyakit ini menyebar melalui kotoran atau
tinja penderita demam tifoid yang tercemar dalam makanan dan
minuman. Bakteri masuk ke mulut dan masuk ke saluran pencernaan.
Sistem imun akan berusaha menghapus bakteri begitu mereka masuk
ke dalam tubuh manusia. Namun, bakteri akan mencapai usus halus dan
berusaha masuk ke dalam tubuh jika mereka dapat bertahan hidup.
Setelah ini terjadi, sel darah putih akan menghasilkan interleukin, yang
akan menyebabkan gejala seperti demam, rasa lemah, sakit kepala,
penurunan nafsu makan, sakit perut, masalah buang air besar, dan
lainnya (Imara, 2020).

Bakteri ini menembus mukosa epitel usus, berkembang biak di
lamina propria, lalu masuk ke dalam kelenjar getah bening
mesenterium. Setelah itu, Bakteri memasuki peredaran darah dan
menyebabkan bakteremia pertama yang bersifat asimtomatis.
Selanjutnya, bakteri menyebar ke organ lain, terutama hati dan sumsum

tulang, dan melepaskan bakteri dan endotoksin ke peredaran darah,
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menyebabkan bakteremia kedua. Bakteri yang ada di hati akan kembali
ke usus kecil, menyebabkan infeksi lagi, dan beberapa bakteri
dikeluarkan dengan tinja (Imara, 2020).
2.1.5. Ekstraksi
Ekstraksi merupakan proses pemisahan suatu zat dari campurannya
dengan menggunakan pelarut. Untuk mengekstrak substansi yang diinginkan
tanpa melarutkan material lain, pelarut yang digunakan harus tepat. Ekstraksi
bisa dilakukan dengan beberapa metode yaitu ekstraksi padat cair, cara dingin,
cara panas dan ekstraksi cair cair.
1) Ekstraksi Padat cair
Ekstraksi metode ini merupakan proses pemisahan zat terlarut dari padatan
yang tidak larut. Selama proses ekstraksi, pelarut akan berinteraksi dengan
padatan inert dan membentuk lapisan pelarut di permukaan padatan. Proses ini
berlangsung perlahan karena pelarut harus menembus dinding sel padatan,
sehingga pelarut berdifusi ke dalam pori-pori padatan inert. Zat terlarut dalam
pelarut kemudian berdifusi keluar dari permukaan padatan inert dan bergabung
dengan pelarut yang tersisa (Aji et al., 2017).
2) Ekstraksi Cara dingin
a. Maserasi
Metode maserasi dilakukan dengan memasukkan serbuk simplisia dan
pelarut yang sesuai ke dalam wadah tertutup rapat pada suhu kamar. Proses
ektraksi dihentikan saat mencapai kesetimbangan. Kemudian dilakukan

penyaringan untuk memisahkan sampel dan pelarut. Kelebihan ekstraksi
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dengan metode ini adalah sederhana proses ekstraksinya dan cocok untuk
senyawa tidak tahan panas. Sedangkan kelemahannya antara lain
membutuhkan banyak pelarut, waktu yang relatif lama, memungkinkan
hilangnya beberapa senyawa dan ada yang sulit diekstrak pada suhu kamar
(Wahyuningsih et al., 2024).
b. Perkolasi

Proses perkolasi dimulai dengan mengalirkan cairan pelarut melalui
serbuk simplisia yang telah dibasahi terlebih dahulu. Cairan pelarut
bergerak dari atas ke bawah melalui serbuk, melarutkan zat aktif dalam sel
hingga mencapai kondisi jenuh. Ekstraksi dengan metode ini dilakukan pada
suhu ruang (30°C). Selama proses ekstraksi suhu harus terkontrol supaya
banyaknya rendemen yang dihasilkan (Aji et al., 2023).

3) Cara panas

a. Refluks

Metode refluks dilakukan dengan menimbang 50 gram simplisia bubuk,
kemudian masukkan ke dalam labu alas dengan menambahkan pelarut
etanol 70% sebanyak 300 mL terlebih dahulu. Masukkan pelarut hingga
terendam antara sampel dan pelarut, lalu panaskan selama 4 jam dengan
suhu 70°C. Selanjutnya lakukan penyaringan supaya antara ampas dan
filtratnya terpisah, lalu uapkan menggunakan evaporator sehingga didapat
ekstrak kental (Maryam et al., 2023). Ekstraksi menggunakan metode ini
memiliki kelebihan diantaranya mudah, sederhana dan rendemen yang

dihasilkan lebih tinggi daripada maserasi dan soxhlet, karena metode



17

ekstraksi cara panas dapat menyari senyawa yang terkandung dalam

simplisia (Desmiaty et al., 2019).

b. Soxhletasi

Metode soxhletasi dilakukan dengan menggunakan kertas saring yang

telah berisi sampel kemudian ditempatkan di atas labu dan di bawah

kondensor. Masukkan pelarut yang sesuai kedalam labu dan atur suhu

penangas dibawah suhu reflux. Kelebihan nya bersifat kontinyu, pelarut dan

waktu yang dibutuhkan tidak banyak dan lama. Tetapi tidak cocok untuk

senyawa yang termolabil (Wahyuningsih et al., 2024).
4) Ekstraksi Cair cair

Ekstraksi metode ini merupakan suatu pemisahan kimia fisika dimana zat
yang di ekstraksi dipisahkan dari fasa air menggunakan pelarut organik, yang
tidak larut dalam dalam air secara kontak langsung baik secara kontinyu dan
diskontinyu. Kelebihan ekstraksi cair cair adalah pelarut organik yang
digunakan dapat di daur ulang dan dapat memisahkan asam-asam karboksilat
antara satu asam dengan lainnya serta kemurniannya tinggi (Wahyuningsih et
al., 2024).
2.1.6. Metode Pengujian Bakteri

Pengujian bakteri dapat dilakukan dengan berbagai metode, yaitu

difusi, dilusi, dan broth mikrodilusi. Metode difusi yang meliputi difusi cakram
dan difusi sumuran bertujuan untuk mengetahui sensitivitas antibiotik.

Sementara itu, metode dilusi yang terdiri dari dilusi agar padat dan dilusi cair
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memiliki tujuan untuk menentukan Konsentrasi Hambat Minimum dan
Konsentrasi Bunuh Minimum (Nurul et al., 2023).
1) Difusi Cakram (Kirby Bauer)

Metode ini dilakukan dengan menempatkan kertas cakram yang sudah
diberikan larutan uji kedalam lempeng agar yang sudah dioleskan inokulum
bakteri. Media dalam cawan petri diinkubasi selama 16-24 jam pada suhu 35-
37°C menggunakan inkubator. Kemudian dilakukan pengukuran zona hambat
yang terbentuk disekitar cakram (Nurul et al., 2023).

Hasil pengujian bersifat "kualitatif", yang mana kategori kerentanannya
ditentukan berdasarkan uji KHM. Kelebihan metode difusi cakram adalah
ekonomis, fleksibel dan memungkinkan pertumbuhan organisme visibel.
Sedangkan untuk kelemahannya yaitu besarnya tenaga yang dikeluarkan
karena pengukuran dilakukan secara manual dan hasilnya bervariasi (Nurul et
al., 2023).

2) Difusi Sumuran

Secara umum metode ini digunakan untuk menentukan Konsentrasi Hambat
Minimum. Prinsip pengujian metode ini yaitu inokulum mikroba
diinokulasikan pada permukaan pelat agar. Selanjutnya, secara aseptis lubang
dibuat dengan alat sumuran dengan diameter 6-8 mm dan diberi larutan uji. Plat
diinkubasi dalam inkubator selama 1x24 jam pada suhu 37°C. Kelebihan
metode ini adalah ekonomis, pelaksanaannya mudah, lebih sensitif dan lebih

nyaman dibandingkan dengan kertas cakram. Sedangkan kelemahan metode
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difusi sumuran yaitu buruknya tingkat reproduktifitas, terdapat sisa agar yang
menganggu pengujian serta diperlukannya uji kualitatif (Nurul et al., 2023).
3) Dilusi Cair/Serial Dilusi

Metode dilusi cair digunakan untuk mengidentifikasi organisme yang
mampu tumbuh pada media bakteriologis dan berkembang menjadi koloni.
Tujuan dari metode ini adalah untuk memperkirakan konsentrasi organisme
yang jumlahnya tidak diketahui serta untuk mengurangi jumlah bakteri yang
terbentuk dalam suspensi (Zaini, 2021).

Metode dilusi cair bekerja dengan mengencerkan sampel uji untuk
menghasilkan berbagai konsentrasi. Kemudian, setiap konsentrasi pengenceran
ditambahkan ke suspensi bakteri pada media. Kelebihan metode ini adalah
kontak sampel uji dengan bakteri, mudah dilakukan, dan murah. Kelemahan
metode ini adalah pengenceran, yang menghasilkan konsentrasi sampel uji
yang rendah dan resiko kesalahan yang tinggi saat sampel didistribusikan, yang
menghasilkan hasil pengujian yang tidak akurat (Sari et al., 2022).

4) Dilusi Agar Solid

Metode agar solid digunakan pada media agar yang telah diinokulasi dengan
bakteri dan antimikroba dengan prinsip pengenceran. Kelebihan metode ini
adalah replicator inokulumnya dijual secara komersial, penggunaan media
yang efisien, mudah, dan dapat mentransfer inokulum bakteri sekitar 32-60.
Sedangkan kekurangan metode ini adalah suhu bakteri dan agar sulit

dipastikan, membutuhkan ekonomi dan teknis yang besar, susah membaca titik
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akhir serta susahnya melakukan verifikasi kemurnian inokulum (Nurul et al.,
2023).
5) Broth Microdilusion (BMD)

Metode ini adalah metode yang digunakan untuk pengujian bakteri anaerob.
Uji antimikroba untuk menentukan nilai KHM menggunakan metode ini
dilakukan dengan memanfaatkan dua instrumen. (Baquer et al., 2021).
Kelebihan metode ini adalah akuratnya hasil pemeriksaan, instrumen yang
digunakan mudah dan cukup sederhana, tidak lama, serta memiliki sensitivitas
yang cukup tinggi. Namun, kekurangan dari metode ini adalah tidak dapat
digunakan sebagai kontrol kualitas dalam penentuan Konsentrasi Hambat
Minimum terhadap bakteri E. coli (Matuschek et al., 2018).

2.1.7. Sterilisasi

Sterilisasi merupakan metode untuk menghilangkan mikroorganisme
yang tidak diinginkan, baik yang bersifat patogen maupun apatogen, dari suatu
objek seperti alat, bahan, atau media. Proses ini juga dapat diartikan sebagai
upaya untuk menghilangkan semua mikroorganisme, baik dalam bentuk
vegetatif maupun spora, dari suatu benda (Hanifat et al., 2021).
1) Metode Sterilisasi Basah (Steam Sterilization Method)

Metode sterilisasi basah dilakukan menggunakan uap bertekanan yaitu
autoklaf. Secara umum suhu dan tekanan yang paling banyak digunakan dalam
sterilisasi dengan metode ini adalah pada suhu 121°C dengan waktu 10-15
menit. Alat yang terbuat dari plastik berkualitas tinggi dan peralatan yang

terbuat dari kaca seperti erlenmeyer, gelas kimia, gelas ukur dan pipet
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disterilisasi menggunakan metode ini. Selain itu autoklaf juga dapat dilakukan
untuk sterilisasi cairan dan media uji (Wulandari et al., 2022).
2) Metode Sterilisasi Kering (Dry Sterilization Method)

Sterilisasi kering adalah sterilisasi menggunakan oven laboratorium. Oven
bekerja melalui koduksi panas, yaitu permukaan luar peralatan dipanaskan
terlebih dahulu, kemudian panas diserap dan dipindahkan ke bagian dalam
peralatan tersebut. Peralatan yang terbuat dari logam seperti spatula, pinset,
gunting dan pisau serta peralatan yang terbuat dari kaca seperti cawan petri,
tabung reaksi, pipet dapat disterilisasi menggunakan metode ini. Selain itu
peralatan yang tidak akan meleleh, berubah bentuk atau bahkan terbakar
setelah dilakukannya pemanasan selama beberapa jam (Wulandari et al., 2022).
3) Sterilisasi Menggunakan Api

Peralatan yang terbuat dari logam, seperti pinset dan skalpel, di sterilisasi
menggunakan api bunsen di dalam Laminar Air Flow (LAF). Sebelum
dipanaskan dengan api bunsen, peralatan tersebut terlebih dahulu dicelupkan
ke dalam etanol 70% dengan hati-hati. (Wulandari et al., 2022).

4) Sterilisasi Menggunakan Glass Bead Sterilizer

Selain menggunakan api, peralatan logam dapat disterilisasi menggunakan
metode ini. Panas yang dihasilkan dari alat ini antara 275°C hingga 350°C Alat.
Suhu ini cukup untuk membunuh bakteri dan spora jamur yang menempel
pada permukaan peralatan. Sterilisasi dilakukan selama 10 hingga 60 detik
dengan memasukkan alat kedalam manik manik. Sebelum peralatan

digunakan, alat harus didinginkan terlebih dahulu (Wulandari et al., 2022).



2.1.8. Cefixim (Kontrol positif)
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Pada penelitian ini, yang digunakan sebagai kontrol positif adalah

cefixim. Cefixim adalah antibiotik spektrum luas yang sensitif terhadap bakteri

gram negatif dan garam positif. Cefixime berfungsi sebagai antibakteri dengan

menghentikan sintesis dinding sel bakteri. Ini dilakukan dengan menghentikan

proses transpeptidasi, langkah terakhir dari sintesis peptidoglikan pada dinding

sel bakteri. Akibatnya, biosintesis terhambat dan pembentukan dinding sel

berhenti, yang menyebabkan kematian sel bakteri (Harahap, 2019).

2.2. Kerangka Pemikiran

Penggunaan obat untuk
pengobatan antibakteri

Y

Obat bahan alam

1Efek samping tinggi
dan resistensi

Kopi arabika

Y

Efek samping rendah

A 4

Proses roasting kopi

Kandungan kimia vang terdapat
dalam bij1 kopi arabika adalah
flavonoid, saponin, tanin,
alkaloid, steroid.
(Ajhar and Meilani, 2020

Light Medium Dark
A
Gambaran aktivitas antibakteri
ekstrak etanol berbagai jenis |_ e :
roasting biji kopi arabika pada | Upt aktivitas bakteri

bakteri Salmonella typhi

Gambar 2.3 Kerangka pemikiran

Keterangan :
: Diteliti
: Tidak diteliti




BAB III

METODE PENELITIAN

3.1. Desain Penelitian

Penelitian ini merupakan jenis penelitian deskriptif yaitu penelitian yang
bertujuan untuk menggambarkan, mengkaji, dan menjelaskan suatu fenomena
berdasarkan data berupa angka secara apa adanya.. Metode yang digunakan dalam
penelitian yang akan dilakukan adalah metode eksperimental laboratoris. Tujuan
penelitian ini adalah melihat gambaran aktivitas ekstrak etanol berbagai jenis
roasting biji kopi arobika pada bakteri Salmonella typhi, dengan menggunakan
metode difusi agar. Penelitian dimulai dengan pengumpulan bahan, pengolahan
bahan, pembuatan ekstrak etanol biji kopi arabika, penyiapan pengujian dan

pengujian aktivitas antibakteri.

3.2. Variabel Penelitian

Variabel pada penelitian ini adalah gambaran aktivitas antibakteri biji kopi

arabika pada Bakteri Salmonella typhi.
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3.3. Definisi Operasional

Tabel 3.1 Definisi operasional
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Variabel Metode Alat Hasil ukur Skala ukur
ukur ukur

Aktivitas Difusi Jangka - <5 mm Ordinal

antibakteri yang agar sorong (Lemah)

diamati dari dengan -5-10 mm

diameter zona melihat (Sedang)

hambat yang zona -10-20 mm

terbentuk setelah hambat (Kuat)

perlakuan ->20mm
(Sangat kuat)
(Rahayuningsih
etal., 2023)

3.4. Populasi dan Sampel

3.4.1. Populasi

Populasi dalam penelitian ini adalah Kopi arabika yang diperoleh dari

Kecamatan Cikajang, Kabupaten Garut, Jawa Barat.

3.4.2. Sampel

Sampel pada penelitian ini adalah biji kopi arabika yang telah melewati

proses roasting (light, medium dan dark) dan telah diekstraksi menggunakan

metode maserasi dengan pelarut etanol 96%.

3.5. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan pada bulan Maret-Mei di Laboratorium Biologi Farmasi

dan Laboratorium Kimia Farmasi STIKes Karsa Husada Garut.
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3.6. Instrumen Penelitian
Instrumen penelitian yang dipakai dalam penelitian ini adalah pengamatan
(observasi).
3.6.1. Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah rotary evaporator,
autoklaf, oven, inkubator, waterbath, kulkas, timbangan digital, glinder, ayakan
(mesh), kompor listrik, pembakar spirtus, erlenmeyer, gelas kimia, gelas ukur,
labu ukur, cawan petri, kaca arloji, tabung reaksi, spatula, batang pengaduk,
spreader, kawat ose, toples kaca, penjepit tabung, cawan porselen, mikropipet.
3.6.2. Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji kopi arabika,
bakteri Salmonella typhi, etanol 96%, aquades, nutrient agar (NA), cefixim
kapsul, NaCl 0,9%, spirtus, kertas cakram, kertas saring, kain flannel, plastik

wrap, spuit 10 ml, tip mikropipet.

3.7. Cara Pengumpulan Data
3.7.1. Alur Perizinan
1) Peneliti membuat surat permohonan dan menghadap kepada
Laboratorium Farmasi STIKes Karsa Husada Garut untuk
mendapatkan persetujuan melakukan penelitian.
2) Surat permohonan penelitian diarsiapkan kemudian staf administrasi
melakukan konfirmasi jadwal penelitian kepada laboran agar

kebutuhan penelitian dipersiapkan.
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3) Peneliti harus memenuhi dan melaksanakan tata terbib selama proses
penelitian berlangsung.
4) Peneliti menulis form peminjaman alat dan bahan untuk kebutuhan
penelitian.
5) Laboran melakukan pengecekan alat dan fasilitas laboratorium
setelah penelitian selesai,
6) Setelah penelitian selesai, maka laboran melakukan pengecekan.
Jika terjadi kerusakan yang disebabkan oleh kesalahan dan kelalaian
peneliti, maka peneliti harus membayar biaya untuk perbaikan.
Sedangkan apabila kerusakan alat/instrumen disebabkan karena
salahnya prosedur pengerjaan, maka peneliti tidak perlu membayar
biaya kerusakan tersebut.
7) Peneliti memberikan laporan dan menyelesaikan administrasi
setelah penelitain selesai.
3.7.2. Persiapan Bahan
Pengambilan sampel biji kopi arabika yang akan digunakan dalam
penelitian diperoleh dari Kecamatan Cikajang, Kabupaten Garut, Jawa Barat.
3.7.3. Pembuatan Ekstrak Etanol Biji Kopi Arabika
Ekstrak etanol biji kopi arabika dengan berbagai jenis roasting
diperoleh dari hasil ekstraksi menggunakan metode maserasi. Serbuk biji kopi
arabika sebanyak kurang lebih 100 g dimaserasi dengan 2 liter etanol 96%
selama 3x24 jam, dan diaduk sesekali. Setelah 3x24 jam, dilakukan

penyaringan menggunakan kain flanel dan kertas saring untuk memisahkan
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filtrat dan residu hingga 3 kali pengulangan. Selanjutnya, ekstrak cair (filtrat)
diuapkan menjadi ekstrak kental menggunakan rotary evaporator. Prosedur ini
dilakukan untuk tiap jenis roasting biji kopi arabika.
3.7.4. Sterilisasi
Sterilisasi dilakukan pada semua alat dan bahan yang digunakan dalam
penelitian, untuk mencegah terjadinya kontaminasi. Sterilisasi dilakukan
dengan menggunakan autoklaf, oven dan sterilisasi api langsung. Erlenmeyer,
gelas ukur, pipet, gelas kimia dan media pertumbuhan bakteri disterilkan
dengan metode sterilisasi basah menggunakan autoklaf selama 15 menit disuhu
121°C. Cawan petri, tabung reaksi, pinset dan spatula disterilkan dengan
metode sterilisasi kering menggunakan oven selama 1 jam disuhu 170°C.
Kawat ose dan batang pengaduk disterilisasi dengan api langsung.
3.7.5. Pembiakan Bakteri Salmonella typhi
Pembiakan bakteri dilakukan dengan pengambilan bakteri Salmonella
typhi secara aseptis menggunakan kawat ose, lalu digoreskan pada media
Nutrient agar miring dan diinkubasi dalam inkubator selama 1x24 jam pada
suhu 37°C (Mayangsari et al., 2018).
3.7.6. Pembuatan Sampel Uji
1) Pembuatan Media
Mikroorganisme bisa tumbuh jika ada media. Nutrient agar
merupakan media yang digunakan pada penelitian ini. Media
pertumbuhan bakteri dibuat dengan melarutkan 14 gram nutrient

agar kedalam 500 ml aquadest, kemudian dipanaskan sampai larut.
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Setelah larut, media dimasukkan kedalam labu erlenmeyer
kemudian disterilkan di suhu 121°C selama 15 menit menggunakan
autoklaf.

2) Pembuatan suspensi bakteri uji
Suspensi dibuat dari hasil pembiakan bakteri menggunakan media
nutrient agar miring yang telah diinkubasi. Dari hasil pembiakan
bakteri tersebut diambil satu ose bakteri lalu dilarutkan kedalam 10
ml NaCl 0,9% hingga diperoleh kekeruhan yang sama dengan
larutan Mc. Farland. Suspensi tersebut dibuat untuk menjaga
ketahanan hidup bakteri dengan menjaga keseimbangan ion (Rizki
etal., 2021).

3) Pembuatan larutan standar Mc. Farland
Larutan standar Mc. Farland dibuat dari 9,95 ml H2SO4 1% dan 0,05
ml BaClz 1%. Masukkan kedua campuran kedalam erlenmeyer,
kemudian dilakukan pengocokan sampai keruh. Kekeruhan ini
dipakai sebagai standar kekeruhan suspensi bakteri uji (Rizki et al.,
2021).

4) Pembuatan ekstrak biji kopi arabika roasting light, medium dan dark
dengan konsentrasi 25%, 50% dan 75%.
a. Konsentrasi 25%

Ekstrak kental biji kopi arabika dengan masing masing jenis
roasting ditimbang sebanyak 0,75 gram kemudian dilarutkan

dengan 3 ml etanol 96%.
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b. Konsentrasi 50%

Ekstrak kental biji kopi arabika dengan masing masing jenis
roasting ditimbang sebanyak 1,5 gram kemudian dilarutkan
dengan 3 ml etanol 96%.

c. Konsentrasi 75%

Ekstrak kental biji kopi arabika dengan masing masing jenis
roasting ditimbang sebanyak 2,25 gram kemudian dilarutkan
dengan 3 ml etanol 96%.

5) Kelompok uji

a. Kelompok kontrol negatif yaitu sampel uji diberikan etanol 96%.

b. Kelompok kontrol positif yaitu sampel uji diberikan larutan
cefixim dengan dosis 5 pg .

c. Kelompok dosis I yaitu sampel uji diberikan masing masing
ekstrak biji kopi arabika jenis roasting light, medium dan dark
dengan dosis konsentrasi 25 %.

d. Kelompok dosis II yaitu sampel uji diberikan masing masing
ekstrak biji kopi arabika jenis roasting light, medium dan dark
dengan dosis konsentrasi 50%.

e. Kelompok dosis III yaitu sampel uji diberikan masing masing
ekstrak biji kopi arabika jenis roasting light, medium dan dark

dengan dosis konsentrasi 75 %.
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3.7.7. Pengujian Aktivitas

Pengujian dilakukan dengan metode difusi agar dengan cakram kertas
berdiameter 6 mm. Media Nutrient agar sebanyak 20 ml dituangkan kedalam
cawan petri sampai memadat. Kemudian pipet suspensi bakteri sebanyak 10
um lalu ratakan keseluruh media agar menggunakan spreader. Kertas cakram
yang sudah direndam dalam ekstrak biji kopi arabika jenis roasting light,
medium, dan dark dengan konsentrasi 25%, 50%, 75% selama 15 menit, serta
kontrol negatif etanol 96% dan kontrol positif larutan cefixim diletakkan di atas
media agar yang telah diberi suspensi bakteri dan telah memadat. Selanjutnya,
diinkubasi menggunakan inkubator selama 1x24 jam dengan suhu 37°C.
Setelah 1x24 jam dilakukan pengukuran zona hambat pertumbuhan bakteri

menggunakan jangka sorong. Pengujian dilakukan hingga 3 kali pengulangan.

Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil penelitian adalah diameter zona hambat yang

diukur menggunakan jangka sorong. Hasil pengukuran diameter zona hambat akan

disajikan dalam bentuk tabel dengan nilai rata-rata dan digolongkan kedalam

kategori lemah, sedang, kuat dan sangat kuat. Kemudian hasil penelitian akan

dijelaskan secara deskriptif.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Hasil Penelitian
4.1.1. Hasil Determinasi
Hasil determinasi yang dilakukan di Laboratorium menunjukan bahwa
biji kopi arabika (Coffea arabica L.) dengan sinonim Coffea arabica var. amarella
A. Froehner yang digunakan dalam penelitian berasal dari kingdom Plantae dan
famili Rubiaceae. Hasil determinasi terlampir pada lampiran 1.
4.1.2. Hasil Ekstraksi

Tabel 4.1 Hasil ekstraksi biji kopi arabika

Jenis Bobot Bobot
Nama tanaman . . . . Rendemen
roasting simplisia Ekstrak
Kopi arabika Light roast 100 gr 13,9 gr 13,9%
(Coffea arabica L.) -
Medium roast 100 gr 10,38 gr 10,38%
Dark roast 100 gr 8,44 gr 8,44%

Berdasarkan tabel 4.1 terdapat perbedaan ekstrak kental dan rendemen yang
dihasilkan dari masing-masing jenis roasting. Ekstrak kental yang dihasilkan dari
light roast sebanyak 13,9 gram, medium roast 10,38 gram dan dark roast 8,44 gram,

dengan rendemen masing masing sebesar 13,9%, 10,38%, dan 8,44%.
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4.1.3. Hasil Uji Aktivitas

Tabel 4.2 Hasil pengukuran aktivitas antibakteri ekstrak etanol biji kopi arabika
jenis light roast

Jenis  Konsentrasi Diameter zona Rata Kategori
roasting hambat (mm) ratatSTDEV
1 2 3
Light K () 0 0 0 0+0 L
roast K (+) 31,7 29,78 27,6  29,693+2,051 SK
EEKA 25% 0 5415 2,18 2,513+2,724 L
EEKA 50% 0 5285 3,115 2,842,656 L
EEKA 75% 0 11,66 12,665 8,108+7,039 S
Keterangan
K (-) : Kontrol negatif
K#) : Kontrol positif
EEKA : Ekstrak etanol kopi arabika
L : Lemah (< 5 mm)
S : Sedang (5-10 mm)
K : Kuat (10-20 mm)
SK : Sangat kuat (> 20 mm)

Berdasarkan tabel 4.2 ekstrak etanol biji kopi arabika jenis light roast
memiliki aktivitas antibakteri pada konsentrasi 25%, 50% dan 75%. Rata-rata
diameter zona hambat yang terbentuk secara berturut-turut adalah 2,513 mm
(lemah), 2,8 mm (lemah) dan 8,108 mm (sedang). Pada kontrol negatif tidak
terdapat diameter hambatan. Sedangkan, pada kontrol positif rata-rata diameter
zona hambat yang terbentuk adalah 29,693 mm (Kuat).

Tabel 4.3 Hasil pengukuran aktivitas antibakteri ekstrak etanol biji kopi arabika
jenis medium roast

Jenis  Konsentrasi Diameter zona Rata Kategori
roasting hambat (mm) rataxtSTDEV
1 2 3
Medium K (-) 0 0 0 0+0 L
roast K (+) 27,39 23,53 31,87 27,596+4,173 SK
EEKA25% 4,215 8,5 8415 7,043+£2,449 S
EEKA 50% 10,46 8,785 7,43  8,891+1,517 S
EEKA 75% 4,905 1091 12,32 9,378+3,937 S
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Keterangan

K(-) : Kontrol negatif

K (+) : Kontrol positif

EEKA : Ekstrak etanol kopi arabika
L : Lemah (< 5 mm)

S : Sedang (5-10 mm)

K : Kuat (10-20 mm)

SK : Sangat kuat (> 20 mm)

Berdasarkan tabel 4.3 ekstrak etanol biji kopi arabika jenis medium roast
memiliki aktivitas antibakteri pada konsentrasi 25%, 50% dan 75%. Rata-rata
diameter zona hambat yang terbentuk secara berturut-turut adalah 7,043 mm; 8,891
mm dan 9,378 termasuk daya hambat sedang. Pada kontrol negatif tidak terdapat
diameter hambatan. Sedangkan, pada kontrol positif rata-rata diameter zona hambat
yang terbentuk adalah 27,596 mm (Kuat).

Tabel 4.4 Hasil pengukuran aktivitas antibakteri ekstrak etanol biji kopi arabika
jenis dark roast

Jenis Konsentrasi Diameter zona hambat Rata Kategori
roasting (mm) rataxtSTDEV
1 2 3
Dark K () 0 0 0 0+0 L
roast K (+) 32,88 35,985 29,065 32,643+3,466 SK
EEKA 25% 9,635 8925 11,535 10,031+1,349 K
EEKA 50% 12,8 12,66 13,76 13,073+0,598 K
EEKA 75% 16,705 14,08 15,62 15,468+1,319 K
Keterangan
K(-) : Kontrol negatif
K#) : Kontrol positif
EEKA : Ekstrak etanol kopi arabika
L : Lemah (< 5 mm)
S : Sedang (5-10 mm)
K : Kuat (10-20 mm)
SK : Sangat kuat (> 20 mm)

Berdasarkan tabel 4.4 ekstrak etanol biji kopi arabika jenis dark roast
memiliki aktivitas antibakteri pada konsentrasi 25%, 50% dan 75%. Rata-rata

diameter zona hambat yang terbentuk secara berturut-turut adalah 10,031 mm;
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13,073; dan 15,468 termasuk kategori daya hambat kuat. Pada kontrol negatif tidak
terdapat diameter hambatan. Sedangkan, pada kontrol positif rata-rata diameter

zona hambat yang terbentuk adalah 32,643 mm (Kuat).

Rata-rata diameter zona hambat

35 32,643 (SK)

_ 29,693 (SK)

g 30 27,596 (SK)

5 25

g 20

= 15,468 (K)

§ 15 13,073 (K)

5 10,031 (K) s a0l (s 9,378 (S)

g 10 7,043 (5) 891 (5) 8,108 (S)

<

B 2,8 (L

2 5 2,513 ( L) 8 ( )I II
0 [ |

K (+) EEKA 25% EEKA 50% EEKA 75%

m Light roast = Medium roast Dark roast

Gambar 4.1 Rata-rata diameter zona hambat setelah perlakuan

Keterangan

K (-) : Kontrol negatif

K +#) : Kontrol positif

EEKA : Ekstrak etanol kopi arabika
L : Lemah (< 5 mm)

S : Sedang (5-10 mm)

K : Kuat (10-20 mm)

SK : Sangat kuat (> 20 mm)

Berdasarkan gambar 4.1 ekstrak etanol biji kopi arabika dengan jenis dark
roast dengan konsentrasi 25%, 50%, 75% menunjukkan aktivitas antibakteri yang
berbeda dengan light roast dan medium roast, yaitu dengan diameter hambatan
secara berturut-turut sebesar 10,031 mm, 13,073 mm, 15,468 dan termasuk kategori

daya hambat kuat.
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4.2. Pembahasan

Penelitian yang berjudul gambaran aktivitas antibakteri ekstrak etanol
berbagai jenis roasting biji kopi arabika (Coffea arabica L.) pada bakteri
salmonella typhi telah dilakukan pada bulan April-Mei di Laboratorium Biologi
Farmasi dan Kimia Farmasi di STIKes Karsa Husada Garut. Penelitian dimulai dari
pengumpulan bahan, pengolahan bahan, pembuatan ekstrak etanol biji kopi arabika,
penyiapan pengujian, pengujian dan analisis data.

Proses pengolahan bahan dimulai dari pengambilan sampel biji kopi arabika
di kecamatan Cikajang, kabupaten Garut. Sampel yang diambil adalah biji kopi
arabika green bean yang telah dikeringkan tanpa proses pencucian terlebih dahulu.
Biji kopi tersebut kemudian di roasting, pada light roast menggunakan suhu 193°C,
medium roast menggunakan suhu 200°C, dan dark roast menggunakan suhu 250°C.
Masing masing jenis roasting dilakukan selama 10 menit. Biji kopi yang telah
melewati proses roasting kemudian dihaluskan dan diayak. Masing-masing jenis
roasting ditimbang 100 gram lalu dimaserasi menggunakan 2 liter etanol selama
3x24 jam, kemudian dipekatkan menggunakan rotary evaporator (Natalia et al.,
2023).

Ekstrak kental dan rendemen yang dihasilkan dari setiap jenis roasting
dipengaruhi oleh tingkat roasting, semakin gelap tingkatannya maka rendemen
yang dihasilkan akan semakin kecil. Hal ini berkaitan dengan suhu yang digunakan
pada saat proses roasting. Air dan senyawa volatil lainnya akan semakin menguap

jika suhu yang dgunakan semakin tinggi. Sehingga rendemen yang dihasilkan
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semakin kecil karena kopi kehilangan susut bobot yang semakin besar seiring
tingginya suhu (Nuraisyah et al., 2024).

Pengujian aktivitas antibakteri dilakukan dengan metode difusi agar
menggunakan kertas cakram yang sudah direndam didalam larutan uji. Proses
pengujian ini meliputi tahapan sterilisasi alat dan media untuk mencegah terjadinya
kontaminasi. Pembiakan bakteri menggunakan media agar miring, pembuatan
suspensi bakteri, pembuatan larutan uji dan pengujian aktivitas. Pengujian
dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan. Zona hambat yang terbentuk setelah
perlakuan menjadi indikasi bahwa kopi arabika memiliki aktivitas antibakteri
(Rahayuningsih et al., 2023).

Berdasarkan hasil pengujian yang telah dilakukan, ekstrak etanol biji kopi
arabika berbagai jenis roasting dengan konsentrasi 25%, 50% dan 75% memiliki
akrivitas antibakteri pada bakteri Salmonella typhi. Hasil penelitian ini sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh Nurnadia (2024) yang menyebutkan bahwa
ekstrak etanol biji kopi arabika dapat menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella
typhi pada konsentrasi 0,5 g/ml dan 1 g/ml (Nurnadia, 2024). Selain itu, hasil
penelitian ini diperkuat oleh penelitian yang telah dilakukan Mayangsari (2018)
yang menyebutkan bahwa ekstrak biji kopi arabika muda dan matang memiliki
aktivitas antibakteri pada bakteri Escherichia coli pada konsentrasi 16% dengan
diameter hambatan secara berturut turut 9,66 mm dan 8,48 mm (Mayangsari et al.,

2018).
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Aktivitas antibakteri biji kopi arabika berhubungan dengan kandungan
metabolit sekunder di dalamnya, yaitu flavonoid, saponin, tanin, alkaloid dan
steroid. Mekanisme kerja flavonoid sebagai antibakteri adalah dengan menghambat
sintesis alam nukleat, membran sel dan metabolisme energi. Saponin bekerja
sebagai antibakteri dengan menurunkan tegangan permukaan sel sehingga bakteri
mengalami lisis. Sebagai antibakteri alkaloid bekerja dengan mengakibatkan
dinding sel tidak terbentuk sempurna dan terjadi kebocoran. Aktivitas antibakteri
tanin yaitu dengan menghambeat sintesis dinding sel dan mengganggu permeabilitas
membran sel. Steroid bekerja dengan menyebabkan rusaknya ikatan senyawa
lipofilik di membran sel bakteri (Ishimora et al., 2023).

Berdasarkan gambar 4.1 ekstrak etanol biji kopi arabika dengan jenis dark
roast menunjukkan aktivitas antibakteri yang berbeda dengan light roast dan
medium roast, yaitu termasuk kategori daya hambat kuat. Hal ini disebabkan
karena proses roasting yang lebih intens, sehingga menghasilkan senyawa
antibakteri baru. Selama proses roasting, senyawa seperti melanoidin, glikosal,
metilglikosal, dan diacetil dari reaksi Maillard dapat memiliki aktivitas antibakteri.
Senyawa hasil reaksi Maillard ini dapat menggantikan atau bahkan meningkatkan
aktivitas antibakteri kopi. Oleh karena itu, tingkat roasting dark roast memiliki
aktivitas antibakteri yang berbeda dengan light roast dan medium roast
(Kukuminato et al., 2021).

Kontrol negatif dengan menggunakan pelarut etanol 96% tidak memberikan
diameter zona hambat sehingga dapat dibuktikan bahwa etanol 96% yang sekaligus

digunakan sebagai pelarut ekstrak tidak memiliki aktivitas antibakteri pada bakteri
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salmonella typhi. Sedangkan pada kontrol positif menggunakan cefixim dengan
dosis 5 pg, daya hambat antibakterinya sanngat kuat. Hai ini berarti bahwa bakteri
Salmonella typhi masih sensitif terhadap antibiotik cefixim. Cefixim bekerja
dengan menghambat biosintesis dan menghentikan pembentukan dinding sel yang
mengakibatkan kematian sel bakteri (Harahap, 2019).

Dari hasil penelitian juga diketahui bahwa terdapat perbedaan besar diameter
zona hambat yang terbentuk. Perbedaan ini dapat disebabkan oleh beberapa faktor,
yaitu besarnya inokulum, waktu inkubasi, konsentrasi ekstrak, dan daya antibakteri
yang terdapat dalam setiap bahan uji. Daya hambat antibakteri akan semakin kecil
jika inokulum bakteri semakin besar. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak, daya
hambat antibakteri semakin besar karena difusi zat berkhasiat semakin cepat
(Wardani et al., 2020). Selain itu, kontaminasi alat dan ruangan yang tidak steril
serta suspensi bakteri dalam media yang tidak homogen juga mempengaruhi besar

kecilnya zona hambat yang terbentuk (Prayoga et al., 2022).



5.1.

5.2.

BABYV

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa:
Ekstrak etanol biji kopi arabika jenis light roast dengan konsentrasi 25%,
50%, 75% memiliki aktivitas antibakteri pada Salmonella typhi dengan
memberikan rata-rata diameter zona hambat secara berturut-turut sebesar
2,513 mm (lemah); 2,8 mm (lemah); dan 8,108 mm (sedang).

Ekstrak etanol biji kopi arabika jenis medium roast dengan konsentrasi 25%,
50%, 75% memiliki aktivitas antibakteri pada Salmonella typhi dengan
memberikan rata-rata diameter zona hambat secara berturut-turut sebesar
7,043 mm; 8,891 mm; 9,378 termasuk kategori daya hambat sedang.
Ekstrak etanol biji kopi arabika jenis dark roast dengan konsentrasi 25%,
50%, 75% memiliki aktivitas antibakteri pada Salmonella typhi dengan
memberikan rata-rata diameter zona hambat secara berturut-turut sebesar

7,043 mm; 8,891 mm; 9,378 termasuk kategori daya hambat kuat.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aktivitas antibakteri ekstrak

etanol biji kopi arabika berbagai jenis roasting pada bakteri Salmonella typhi

dengan memperhatikan faktor-faktor yang mempengaruhi besar kecilnya zona

bening.
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