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INTISARI

Mizrotun, Novia., Tivani, Inur., Purwantiningrum, Heni., 2021. Uji Aktivitas
Antibakteri Cuka Buah Nanas Madu (Ananas comosugL) Merr) Terhadap
Bakteri Staphylococcus aureus

Penyakit kulit merupakan salah satu masalah kemehghing banyak
terjadi di Indonesia. Penyakit kulit dapat diselmbkleh adanya bakteri patogen
salah santunya adalah bakteSitaphylococcus aureusBakteri ini dapat
mengakibatkan timbulnya jerawat dan bisul. Hal miendorong semakin
banyaknya penggunaan sediaan yang berasal dam ladédra. Buah nanas madu
(Ananas comosugLlL) Merr) merupakan tanaman dari bahan alam yang
didalamnya mengandung enzim bromelin dan flavolyanlg berkhasiat sebagai
antibakteri. Tujuan penelitian ini untuk mengetahkiivitas antibakteri pada cuka
buah nanas madAfanas comosuf.) Merr) dalam menghambat pertumbuhan
bakteriStaphylococcus aurewengan 3 varian lama fermentasi.

Jenis penelitian ini bersifat eksperimen yang dikan di laboratorium
Politeknik Harapan Bersama. Metode yang dilakukdalan fermentasi secara
anaerob dengan 3 variasi lama fermentasi yaituri/ b4 hari dan 21 hari. Uji
antibakteri dengan difusi sumuran dilakukan untuknmperoleh data berupa zona
hambat bakteri. Analisis zona hambat mengguné&kas \WayANOVA.

Berdasarkan uji aktivitas antibakteri, cuka buamasamadu Ananas
comosugL) Merr) dengan fermentasi 14 hari memiliki ddpsmbat pertumbuhan
bakteri Staphylococcus aureugaling efektif yaitu rata-rata luas zona hambat
137,63 mm dengan rata-rata diameter 14,39 mm, fermentagdia2il termasuk
dalam daya hambat efektif dengan luas daya hanthab 2nnt dengan rata-rata
diameter 7,67 mm, sedangkan fermentasi 7 hari tidakpak daya hambat.

Kata Kunci : Buah Nanas Madu, Cuka, Antibakteri, Staphylococcus aureus



ABSTRACT

Mizrotun, Novia., Tivani, Inur., Purwantiningrum, Heni., 2021. Tests Of
Antibacterial Activity Test of Sweet Pineapple (Ames comosus (L) Vinegar on
Staphylococcus aureus Bacteria.

Skin disease is one of the health problems thastlynamccur in
Indonesia. Skin disease can be caused by the mesémpathogenic bacteria, one
of which is Staphylococcus aureus bacteria. Thadsgccan cause pimples and
boils or other skin problems. This has led to défe preference of using natural
ingredients to reduce the problems. The study megoat determining
antibacterial aktivities in sweet pineapple vinegagaints the growth of
Staphylococcus aureus bacteria using 3 differeméatation processes.

The study applied an experimental risearch coretlictt microbiologi
laboratory in Politeknik Harapan Bersamausing araeifermentation method. 3
different fermentation proceses were administerathinv 7,14 and 21 days.
Antibacterial test’s were carried out using welffdsion to get data of bacterial
growts inhibition and the tested by applying OneywaANOVA statistical
calculation.

Bused on test of antibacterial activity, the viamegin 14 days
fermentation process growth inhibition with the mage of 137,63 mfrand 14,39
mm 21 days fermentation process resulted effeathiethe average of 20,25mMm
and 7,67 mm in contrast, 7 days fermentation pr@cd®wed null activity in
bacterial growts inhibition.

Keywords: Sweet Pineapple Fruit, Vinegar, Antibadtd, Staphylococcus
aureus
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BAB |
PENDAHUL UAN

1.1 Latar Belakang

Penyakit kulit merupakan salah satu masalah kesehang terjadi di
Indonesia. Pada studi epidemiologi, 97% dari 389u&aadalah dermatitis
kontak, dimana 66,3% disebabkan karena dermabtisak iritan dan 33,7%
adalah dermatitis kontak alergi (Zania, dkk, 208l ini disebabkan karena
kurangnya perhatian masyarakat terhadap kesehatdan Kulit merupakan
bagian terluar yang melapisi seluruh permukaanhubBenyakit kulit dapat
disebabkan adanya bakteri patogen salah santunyaahadbakteri
Staphylococcus aureusdikarenakan bakteri ini dapat mengakibatkan
timbulnya jerawat dan bisul (Abu, dkk, 2015).

Staphylococcus aureuslapat menyebabkan penyakit pada kulit,
saluran pernapasan dan saluran pencernaan padaiandeakteri ini masuk
melalui folikel-folikel rambut, muara kelenjar kegat dan luka-luka kecil
(Lenny, 2016). Namuistaphylococcus aureusenjadi masalah yang serius
dikarenakan meningkatnya resistensi bakteri teghaderbagai jenis
antibiotik salah satunya vyaitu methicilin (Negar2016). Pemberian
antibiotik dari bahan sintetik dapat mencegah demnyga infeksi, namun tidak
sedikit yang memberikan efek samping seperti irit@sngan ditemukannya
beberapa kasus resistensi tersebut, biaya pengobata kondisi penyakit
akan lebih tinggi. Oleh karena itu diperlukan usahtuk mengembangkan

penggunaan sediaan berbahan herbal yang dapat memlvakteri untuk



menghindari terjadinya iritasi tersebut (Ariyantdkk, 2012). Salah satu
tanaman yang memiliki potensi antibakteri tersebdalah buah nanas
(Makalew, dkk 2016).

Buah nanas @nanas comosuél) Merr) merupakan tanaman yang
dapat hidup diberbagai musim. Menurut Makalew, (#XL.6) tanaman nanas
memiliki khasiat untuk kesehatan yang dikaitkangd@nkandungan enzim
bromelin yang ada dalam buah nanas. Enzim bronmeémpunyai khasiat
sebagai anti-inflamasi, aktivitas fibrinolik, ardaikieri dan dapat mencegah
agregasi platelet . Akan tetapi buah nanas tidgdatdabetahan lama pada
suhu ruang. Oleh sebab itu diperlukan suatu prasésk mengolah buah
nanas segar menjadi produk, salah satunya yaita. cikka memiliki masa
simpan yang lama dikarenakan kandungan asam asetdpat menghambat
pertumbuhan bakteri yang menyebabkan keracunan pad#anan sebesar
0,1% (Leasa, 2015).

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik untoi&ngetahui uji
aktivitas antibakteri cuka buah nan@ménas comosuf.) Merr) terhadap
bakteri Staphylococcus aureugelah dilaporkan pada penelitian sebelumnya
perasan daging buah nanas mampu menghambat pehamboakteri
Staphylococcus aureutengan zona hambat 9,25 mm pada konsentrasi 100%

(Gunawan dkk, 2019).



1.2 Rumusan M asalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusaralahagpada

penelitian ini adalah :

1. Adakah pengaruh perbedaan lama fermentasi cuka bhafs Ananas

comosugL) Merr) terhadap pertumbuhan bak&aphylococcus aurels

2. Berapa lama fermentasi cuka buah nadasfas comosus) Merr) yang

paling efektif untuk menghambat pertumbuhan bak&e&phylococcus

aureu®

1.3 Batasan Masalah

1.

Sampel yang digunakan adalah buah nanas yang tidapalaerah Guci
Kab. Tegal

Buah nanas yang digunakan buah yang masih seggrdyparoleh dari
daerah Guci Kab. Tegal

Pembuatan cuka menggunakan metode fermentasi

Lama fermentasi 7 hari, 14 hari dan 21 hari

Uji evaluasi sediaan cuka melputi uji organoleptig,pH dan uji kadar
asam asetat

Aktivitas uji antibakteri menggunakan menggunakaretade difusi
sumuran.

Bakteri uji menggunakan bakt&taphylococcus aureus

Uji yang dilakukan adalah mengukur diameter dayalyet



1.4 Tujuan Pen€litian

1.

Untuk mengetahui pengaruh perbedaan lama fermeru&ai buah nanas
(Ananas comosu4.) Merr) terhadap pertumbuhan bakt8taphylococcus
aureus

Untuk mengetahui berapa lama fermentasi cuka buatash Ananas

comosugL) Merr ) yang paling efektif untuk menghambattpenbuhan

bakteriStaphylococcus aureus

1.5 Manfaat penelitian

1.

Memberi informasi tentang pemanfaatan buah nafasfas comosus)
Merr) dalam cuka

Menambah pengetahuan khususnya pembaca tentangtkiiash nanas
madu Ananas comosud.) Merr) yang dapat menghambat pertumbuhan
bakteri Staphylococcus aureus

Meningkatkan pemanfaatan sumber daya alam Indokésisusnya buah

nanas maduAnanas comosus.) Merr)

1.6 Keadlian Pendlitian

Tabd 1.1 Keadslian Pendlitian

No Pembeda (Firdausni, 2013) (Gunawan dkk, Peneliti
2019)
1 Judul Pengaruh Uji Antibakteri Uji Aktivitas

penelitian Konsentrasi Gula Air Perasan Antibakteri Cuka
Dan Ragi Dalam Daging Buah Buah nanas
Pembutan CukaNanas Ananas (Ananans
Dari Rosella comosus (L) comosus (L)
(Hibiscus Merr) Terhadap Merr) Terhadap
sabdariffa L) Bakteri Bakteri

Terhadap  Mutu Staphylococcus Staphylococcus
Cuka Rosella aureus aureus




Lanjutan Tabel 1.1 Keadlian Penelitian

2. Sampel Rosella Perasan dagingCuka buah nanas
Penelitian buah nanas

3. Variable Cuka dari rosella Perasan dagingCuka buah nanas
Penelitian  dengan buah nanas (Ananas comosus

konsentrasi gula(Ananas

(L) Merr) dengan
fermentasi

(10, 15, 20, 25) % comosus (L) lama
dan ragi (2, 4, 6) Merr) dengan 7, 14 dan 21 hari.

gr dengan lamakonsentrasi

fermentasi selama25%, 50%, 75% antibakteri
3 minggu. Uji dan 100%. Uji buah

yang dilakukan aktivitas

(Ananas comosus

uji pH, antibakteri

Kandungan asamperasan dagingterhadap bakteri
asetat, kadar saribuah nanas. Staphylococcus
dan uji aktifitas Perasan dagingaureus

antioksidan. Alat buah nanas pengambilan

yang digunakan (Ananas

sempel, suhu dan

yaitu rancangancomosus (L) waktu

proses pembuatan

Staphylococcus cuka, uji aktivitas

acak lengkap Merr) terhadap media
(RAL) bakteri

aureus

menggunakan

antibakteri,

metode  difusi Staphylococcus

cakram.
4 Metode Fementasi Perasan dagingermentasi
Ekstrasi buah nanas
5 Hasil Cuka rosella padaPerasan dadingCuka buah nanas
Penelitan  20% penambahanbuah nanas madu

ragi 6gr memiliki memiliki
pH 2,67, asamaefektifitas
asetat  14,80%, atibakteri

fermentasi 14 hari

hamat palng baik

kadar sari 7,15%terhadap bakterisebesar
dan 5 inhibisi Staphylococcus mn?
31% cuka buahaureusdan pada diameter

rosella konsentrasi
mengandung 100% yang
senywa fenolik paling  efektif
dan flavonoid. menghambat
bakteri
Staphylococcus
aureus




BAB |1
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Tinjauan Pustaka

2.1.1 Buah Nanas

SPUTTIRR .
bl SN
4

Gambar 2.1 Buah Nanas
2.1.1.1 Klasifikas Buah nanas
Klasifikasi tumbuhan nanas (Anggita, 2017) :
Kingdom :Plantae(tumbuh-tumbuhan)

Sub Kingdom Tracheobiontg tumbuhan berbiji)

Super Divisii :Spermatophyt&umbuhan berbiji)
Divisi : Magnoliophyta(tumbuhan berbunga)
Kelas :Liliopsida

Sub Kelas Zingiberidae

Bangsa Bromeliales

Suku :Bromeliaceae

Marga ‘Ananas

Jenis Ananas comosut) Merr.



2.1.1.2 Morfologi Buah Nanas
Tanaman nanas madu merupakan salah satu tlnb
yang memilik nilai ekonomi yang cukup tinggi. Hati i
disebabkan nanas madu memiliki rasa yang lebih snani
dibanding dengan nanas lainnya, sihingga nanas ioaclyak
dikonsumsi oleh masyarakat (Risalah, 2018)

Buah nanas termasuk kedalam buah majemuk karena
terdiri dari kumpulan buah buah kecil berjumlah -R0D. Saat
bunga mekar bakal biji pada buah nanas bergugsedingga
yang menjadi biji pada buah yang telah masak skatgat
sedikit. Dengan ciri-ciri yang dimiliki oleh biji tsh nanas
yaitu bentuknya bulat telur, berwarna coklat, damukuran
kecil (Sumardi, 2014).

2.1.1.3 Kandungan Buah Nanas

Menurut Murniati (2010), buah nanas mempunyai
berbagai macam kandungan gizi yaitu protein, lemak,
karbohidrat, fosfor, kalori, zat besi, vitamin (B). Selain itu
terdapat juga kandungan magnesium, Kkalsium, natrium
kalium, dekstrosa, sukrosa (gula tebu), enzim bhomEnzim
bromelin merupakan 95% campuran protease sist@ng y
dapat menghidrolisis protein (proteolisis) dan taterhadap
panas (Silaban, 2016). Buah nanas madu juga memggnd

flavonoid, alkaloid, dan tannin (Yusliana, 2019)avenoid



merupakan senyawa fenol yang berfungsi sebagéaiadbdiri
dan jamur (Wahyuni dkk, 2014).
2.1.1.4 Manfaat Buah Nanas
Buah nanas yang sudah masak memiliki khasiat untuk
mengurangi asam lambung yang berlebihan, membantu
mencerna makanan di lambung, antiradang, pelunulsesi
(diuretik), membesihkan jaringan kkulit yang matenganggu
pertumbuhan sel kanker, menghambat penggumpalaa pad
trombosit (sel darah putih). Buah nanas yang betoatang
marasanya asam, berkhasiat mengacu enzim pencernaan
antelmintik, diuretik, peluruh haid, abrtivum, mdliki&, dan
pencahar. Buah nanas juga bias sebagai antipi{Stikaga,
2019).
2.1.2 Fermentas
Fermentasi adalah suatu proses perubahan kimia gpausrat
organik, karbohidrat, protein, lemak atau lainnyaelalui kegiatan
katalis biokimia yang dikenal yang dikenal sebagaizim yang
dihasilkan oleh jenis mikroba tertentu. Secara ibné fermentasi juga
dapat diartikan sebagai pembentukan energi mesainyawa organik.
Proses fermentasi glukosa dapat diubah secaracinaemjadi alkohol

oleh bermacam-macam mikroorganisme (Habibah, 2015).



Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasiumat (Asam,2019)

yaitu:

1.

pH

pH dari media sangat mempengaruhi terhadap pertoambu
bakteri. Akan tetapi setiap mikroorganisme mempurmpid
minimal, maksimal, dan optimal untuk pertumbuhanngd
yang optimal untuk pertumbuhan yeast berkisat £40-4Jika
lebih rendah fermentasi alkohol akan berjalan dengabat.
Nutrien

Dalam pertumbuhannya mikroba membutuhkan nutien.
Nutrient yang diburtuhkan di golongkan menjadi dgaéongan
yaitu nutrient makro dan mikro. Nutrient makro meli
karbon, nitrogen, fosfor dan kalium. Unsur mikro lipeti
vitamin dan mineral-mineral seperti kalsium, magmes
natrium, sulfur, clorin, besi, mangan, tembaga, atplseng,
molobdenem dan almunium.
Temperature

Mikroorganisme mempunyai temperature maksimal,
optimal, dan minimal untuk pertumbuhannya. Tempeeat
selama fermentasi perlu diperhatikan dikarenakerpégature
mempunyai efek langsung terhadap pertumbuhan yegat
mempengaruhi pada komposisi produk akhir. Jika esatpre

terlalu tinggi akan menonaktifkan yeast dan jikenperature
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sangat rendah yeast akan menjadi tidak aktif. Tegiome
optimal untuk yeast berkisar 25%D dan temperature
maksimal antara 35-4C. Beberapa jenis yeast dapat hidup
pada suhu.
2.1.3 Cuka
2.1.3.1 Pengertian Asam Cuka

Asam cuka atau biasa disebut asam asetat merupakan
senyawa asam kimia oraganik yang dikenal sebagabee
rasa asam dan aroma dalam makanan. Asam cuka mganpun
rumus empiris eH4O> atau sering kali ditulis CCOOH.
Asam cuka murni (disebut asam cuka glasial) adakifan
hidrokopis tak berwarna dan memiliki titik beku 1%;. Asam
cuka merupakan hasil olahan makanan melalui femsent
Fermentasi glukosa secara anaerob dan menggunakamrk
Saccharomyces cerevisiamenghasilkan etanol. Fermentasi
etanol secara aerob menggunakan bal&estobacter aceti
menghasilkan asam cuka (Rahma, 2019).

2.1.3.2 Fermentas Glukosa Menjadi Etanal

Ragi tape adalah salah satu jenis dari biakan ceanpu
yang memiliki peluang untuk memproses sari buahasan
madu secara fementasi, jika dilihat dari komposigkroba
yang terdepat pada ragi tersebut. Ragi tape menggnd

khamir Saccharomyces cerevisiagang berperan untuk
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mengubah glukosa menjadi etanol atau alkohol (Aamdya,
dkk, 2020). Jumlah Saccharomyces cerevisiaeyang
ditambahkan berkisar 3-10% dari volume medium fertass
(Rahma, 2019).
2.1.3.3 Fermentas Etanol Menjadi Asam Cuka
Asam cuka dihasilkan melalu poses fermentasi etanol
menjadi asam cuka dengan menggunakaatobacter aceti.
Ragi tape mengandung bakté&tetobacter acetyang sangat
berperan dalam proses fermentasi dan dapat memdbalaton
proses pembentukan asam asetat (Awidyanata, dk¥))20
PertumbuhanAcetobacter acetiakan optimal pada kondisi
aerob. Hal ini dikarenakan baktétetobacter acetiermasuk
dalam baktri aerob obligatif yaitu bakteri yangatiddapat
hidup tanpa adanya oksigen. Jumlatetobacter acetyang
digunakan dalam proses fermentasi ini bekisar abti®%
dari jumlah media fermentasi (Rahma, 2019).
2.1.3.4 Macam-macam cuka
1. Cuka Apel
Cuka apel yaitu hasil dari fermentasi buah segagya

mula-mulanya gula diubah menjadi alkohéttanol)

kemudian alkohol diubah menjadi asam asetat. Manfaa

cuka apel sebagai antibiotik alami pembasmi bibrtyakit

membantu mengontrol dan menormalkan berat badan.
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. Cuka Anggur

Cuka anggur yaitu cairan asam asetat yang dihasilka
melalui proses fermentasi gula dengan menggunakan
bantuan mikroorganisme Manfaat cuka anggur adalah
untuk menurunkan jumlah lemak yang ada dalam tubuh.
. Cuka Putih

Cuka putih tidak seperti cuka anggur yang
difermentasikan dari anggur, cuka putih ini dibukri
alkohol. Cuka putih mempunyai tingkat 5% tingkat
keasaman.
. Cuka Kesemek

Cuka kesemek biasanya digunakan sebagai bahan
tambahan pada makanan pada makanan raja. Lama masa
frementasinya selama 3 bulan jika diinginkan raaagy
lebih maka fermentasi dilakukan lebih dari 6 butian
frementtasi dilakukan dengan pemeraman.
. Cuka Gandum

Cuka yang dihasilakan dari proses fermentasi gandum
berwarna kecoklatan dan berubah menjadi cairan yang
bening setelah proses penyulingan.
. Cuka Coconut Vinegar
Cuka yang dibuat dari air kelapa yang rasanya tidak

terlalu asam, tetapi mempunyai aroma yang kuasabiga
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digunakan pada pada beberapa masakan agar efek rasa
gurih.
7. Cuka Palm Vinegar
Cuka yang dibuat dari getah buah nipa muda yang
mempunyai rasa dan aroma yang kuat, bisanya digmnak
sebagai pelengkap menu masakan yang rasa pedas.
8. Cuka Rice Vinegar
Cuka yang dibuat dari beras warna warna yang
bervariasi yaitu putih merah dan hitam. Rasanyganndan
aroma lembut ini adalah cuka yang paling banyak
digunakan untuk pelengkap makanan.
9. Cuaka Cane Vinegar
Cuka yang dibuat dari gula tebu pilihan yang benaar
coklat keemasan dan mempunyai aroma lembut dan rasa
manis dan sedikit pahit.
10.Cuka Honey Vinegar
Cuka yang dibuat dari madu berwarna kecoklatan yang
memiliki aroma dan rasa yang kuat dan menyenggbhaDa
digunakan sebagai pengubatan alternative dan pelpng

makanan (Irmayana, 2017).
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2.1.4 Staphylococcus aureus

Gambar 2.2 Hasil Pewarnaan Staphylococcus aureus
(Inayatullah, 2012)
2.1.4.1 Klasifikas Staphylococcus aureus
Menurut (Atikah, 2013) klasifikasi Staphylococcus

aureussebagai berikut :

Divisi : Protophyta atau Schizophyta
Kelas :Schizomycetes

Bangsa Eubacteriales

Suku :Micrococcaceae

Marga :Staphylococcus

Spesies Staphylococcus aureus

2.1.4.2.Morfologi Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureusierupakan bakteri Gram positif
berbentuk bulat memiliki diameter 0,7-1,2 pm, tetsu dalam

kelompok-kelompok yang tidak teratur seperti bualggar,
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fakultatif anaerob, tidak membentuk spora, danktidargerak
(Syahrurachman dkk2010). Bakteri ini tumbuh pada suhu
optimum 37C, tetapi membentuk pigmen paling baik pada suhu
kamar (20-2%C). Berdasarkan bakteri yang tidak membentuk
spora, mak&taphylococcus aureusrmasuk jenis bakteri yang
paling kuat tahannya. Bakteri ini bersifat anaefaiultatif dan
dapat tumbuh dalam udara yang hanya mengandunggeialr
Pada lempeng agar, koloninya berbentuk bulat dedganeter
1-2 mm, cembung, buram, mengkilat dan konsisteasliaogak.
Koloni yang dibentuk berwarna abu-abu hingga kuning
kecoklatan namun koloni bakteri yang masih sangadartidak
berwarna. Batas suhu untuk pertumbuBé#ephylococcus aureus
adalah 1%C dan 40C dan paling cepat berkembang pada suhu
37°C. Diantara semua bakteri yang tidak membentuk aspor
Staphylococcus aureusrmasuk jenis kuman yang paling kuat.
Bakteri ini dapat hidup selama berbulan-bulan dataedia agar
miring yang disimpan di lemari es maupun pada samar dan
dapat bertahan dalam zat kimia yaitu alkohol 50-&@%ma satu

jam (Firdaus, 2014).
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2.1.5 Media Pembiakan Bakteri.

Media pembiakan bakteri merupakan suatu bahan tadgi atas
campuran nutrisi atau zat-zat hara yang digunakékunenumbuhkan
mikroorganime, dan dipakai juga sebagai komponesardaintuk
membuat media biakan lain. Susunan dan kadar nsurieu media
untuk pertumbuhan mikroba dapat tumbuh optimal. kbl perlu
dikemukakan mengingat banyak senyawa yang mengagienghambat
atau racun bagi mikroba jika kadarnya terlalu tinggisalnya garam
dari asam lemak, gula dan sebagainya (Annisa, 2015)

Beberapa contoh media yang umum digunakan :

1. Nutrient Agar(NA)

Media Nutrient Agar (NA) merupakan media khusus karena
dibuat sebagai tempat menumbuhkan mikroba yanchsditatahui
komposisi pembuatannya. Media NA dibuat dengan ksispagar-
agar yang sudah padat sehingga media NA dapatudisigmgan
nutrient padat yang digunakan untuk menumbuhkatebalkungsi
agar-agar hanya sebagai pengental namun bukanakanan pada
bakteri, agar dapat mudah menjadi padat pada sstentu. Media
NA merupakan salah satu media padat yang memibkngosisi
agar-agar yang telah dipanaskan dan mencair desgiam 95C

(Koswana, 2011).
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2. Brain Heart Infusion(BHI)

Media Brain Heart Infusion(BHI) adalah media nutrisi yang
digunakan untuk mengisolasi dan membudidayakan macacam
jenis mikroorganisme. Medium BHI ini diperlukan uktkeperluan
media cair dalam budidaya mikroorganisme, termdmakiteri aerob
dan anaerob, tetapi biasanya lebih dikhususkankubtididaya
bakteri anaerob. Pada mulanya media BHI digunakeim Rosenow
yang menambahkan jaringan otak ke dalam kaldu kedest yang
menentukan formula ini efektif sebagai media untukdidaya
StreptococcugAslim, 2014).

3. Mueller Hinton Agar(MHA)

Medium MHA yang digunakan dalam prosedur uji kepeka
terhadap antibiotik. Mesdia ini terdiri dari infudaging dan asama
hidrolisa dari kasein. Agar merupakan perantaraapaan starch
atau zar tepung yang berperan sebagai koloid pelmderhadap
bahan racun yang timbul dari dalam media terseddedia MHA
disimpan dibawah suhu 25 dan digunakan sebelum kadaluarsa,
untuk media yang sudah jadi di simpan pada suhiC2y8ng tahan
selama 1 minggu dan sebelum digunakan dikeringlaams 30

menit pada suhu 8C (Aslim, 2014).
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2.1.6 Metode Pengujian Antibakteri
Pada uji ini, yang akan diukur adalah proses pdstthan populasi
mikroorganisme terhadap agen mikroba. Salah satufaaiadari uiji
antibakteri diperolehnya suatu sistem pengobatamg yefektif dan
efisien. Penentuan setiap kepekaan kuman terhaddp sbat dengan
menentukan kadar obat terkecil yang dapat menghapgraumbuhan
kuman in vitro. Menerut (Koswara, 2011) ada beberegra pengujian
antibakteri antara lain:
2.1.6.1 Metode Difusi
Pada metode ini penentuan aktivitas di dasarkasea pa
ketentuan difusi dari zat antimikroba dalam lempaggr yang
telah di inokulasikan dengan mikroba uji. Hasil gematan
yang akan diperoleh berupa ada atau tidaknya zansb&tan
yang akan dibentuk di sekeliling zat antimikrobalgavaktu
tertentu masa inkubasi. Pada metode ini dapatukitak dengan
3 cara:
1. Cara cakram[jisc)

Cara ini dilakukan untuk menentukan kepekaan kuman
terhadap macam obat-obatan. Pada cara ini digursakdn
cakram kertas saringpdper dis¢ yang berfungsi sebagai
tempat menampung zat antimikroba. Kertas sarirgglert
lalu diletakan pada lempengan agar yang telah klilasi

mikroba uji, kemudian di inkubasi pada waktu tettiedan
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suhu tertentu, sesuai kondisi optimum dari mikrakia
Lalu hasil yang telah diperoleh dapat diamati sétel
diinkubasi selam 18-24 jam dengan suhu’C37Hasil
pengamatan dapat dilihat dari ada tidaknya daeeaiing
yang tebebtuk disekeliling kertas cakram yang mpgram
zona hambat pada pertumbuhan bakteri. Kelebihan dar
metode ini tidak memerlukan peralatan yang khusas d
relative murah. Sedangkan kelemahannya ukuran zona
bening yang terbentuk tergantung oleh kondisi ksindian
ketebalan medium (Prayoga,2013).
. Cara paritditch)

Suatu lempeng agar yang telah diinokulasikan dengan
bakteri uji dibuat sebidang parit. Parit terseberid tentang
zat antimikroba, kemidian diinkubasi pada waktu dahu
optimum yang sesuai untuk mikroba uji. Hasil akamitiat
berupa ada tidaknya zona hambat yang akan terbentuk
sekitar parit.
. Cara sumurarhple/cup

Pada lempengan agar yang telah diinokulasikan eenga
bakteri uji dibuat suatu lubang yang selanjutnyasidi
denagan zat antimikroba uji. Kemudian setiap lubang

diisi dengan zat uji. Setelah diinkubasi pada sidruwaktu
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sesuai dengan mikroba uji, dilakukan pengamatamaten
ada tidaknya hambatan di sekeliling lubang.
2.1.6.2 MetodeDDilusi
Pada metode ini dilakukan dengan mencampurkan zat
antimikroba dan media agar yang kemudian diinokkeas
dengan mikroba uji. Hasil pengamatan yang akan rolige
berupa tumbuh atau tidaknaya mikroba didalam media.
Aktivitas zat antimkroba ditentukan dengan melikatsentrasi
hambatan minimum (KMH) yang merupakan konsentrasi
terkecil dari zat antimikroba uji yang masih menikan efek
penghambatan terhadap pertumbuhan mikroba uji. Ménu
(Koswana, 2011) metode ini tediri dari atas 2 earara lain:
1. Pengenceran serial dalam tabung
Pengujian dilakukan dengan menggunakan dengan
sederetan tabung reaksi yang diisi dengan inocliuman
dan larutan antibakteri dalam berbagai konsentzasgiyang
akan diuji aktivitas antibakterinya diencerkan seésserial
dalam media cair, kemudian diinokulasikan dengamd
dan diinkubasi pada waktu dan suhu yang sesuaiadeng
mikroba uji. Aktivtas zat ditentukan sebagai kabdambatan

minimum (MHM).



21

2. Penipisan lempeng agar
Zat antibakteri diencerkan dalam media agar kenmudia
dituangkan dalam cawan petri. Setelah agar membeku,
diinokulasikan kuman kemudian diinkubasi pada wakdan
suhu tertentu. Konsentrasi terendah dari larutan za
antibakteri yang masih memberikan hambatan terhadap
pertumbuhan kuman ditetapkan sebagai konsentrasi

hambatan minimum (KHM).

2.1.7 Inokulum dan Cara Mendapatkan Biakan Murni

Inokulasi adalah menanam inokula secara asepdial&® media
steril baik pada media padat maupun media caikulaomerupakan
bahan yang mengandung mikroba atau biakan mikrabla dalam
keadaan cair maupun padat.

Biakan murni adalah membunuh bakteri dalam sugtkah yang
mana di dalamnya hanya terdapat bakteri yang dilbatutanpa adanya
kontaminasi dari mikroba lain. Biakan murni dip&da untuk kepeluan
diagnostik, karakterisasai mikroorgnisme, induistrmasi dan kegiatan
lainnya. Untuk memperoleh biakan murni diperlukaknik kerja
aseptis untuk mencegah terjadinya kontaminasi dergakan yang
mungkin bersifat pathogen. Media pertumbuhan milganisme
adalah suatu bahan yang terdiri dari campuranaatiakanan (nutrisi)

yang diperlukan mikroorganisme untuk pertumbuhaniWadia agar
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merupakan subtrat yang sangat baik untuk memisaltganmpuran

mikroorganisme sehingga masing-masing jenisnya awderterpisah-

pisah. Mikroorganisme memanfaatkan nutrisi medieujee molekul-
molekul kecil yang dirakit untuk menyusun kompomeh Teknik yang
digunakan untuk menumbuhkan mikroorganisme padaiamadar

memungkinkan mikroba tumbuh dengan agak berjauhami d

sesamanya, juga memungkinkan setiap selnya berhimgmbentuk

koloni (Pelczar dan Chan, 1986).

Biakan murni umumnya dapat diperoleh dengan caraerikut
antara lain:

1. Cara penggarisan yaitu cara pembiakan yang dilakybada
medium pembiakan padat bentuk lempeng dengan canabuat
garis sebanyak mungkin pada permukaan lempeng mediu
pembiakan dengan ose atau jarum, bahan pemerikgaag
terlepas pada garis-garis tersebut semakin lamaksensedikit,
sehingga pada garis-garis terkhir koloni-koloni teakterbentuk
akan terpisah jauh. Sebelum dilakukan penanamarus har
diperhatikan supaya permukaan lempeng medium péarbidu
kering. (irianto, 2006).

2. Cara tuang yaitu cara isolasi baktreri yang dilakukuntuk
menentukan perkiraan jumlah bakteri hidup dalantuseairan.
Cara tuang dilakukan dengan cara suspense bahaerikssan

dibuat pengenceran, dari tiap pengenceran diambihlldan
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diletakan ke dalam pinggan perti steril, kedalanggan perti steril
tersebut dituang dimedium pembiakan yang telahiréiema dan
didinginkan sampai suhu kira-kira D5C°C, dengan perlahan-
lahan pinggan petri digoyang dengan memutar targpagkiat dari
permukaan meja, sehingga tercampur rata, selajuiiigkukan
pengeraman yang dilakukan pada suhu yang sesaanael8-20
jam, kemudian koloni-koloni dihitung.

Cara menanam dalam medium pembiakan miring yalakwkan
dengan cara tabung medium pembiakan miring dipegangan
kiri dibagian ujung bawah. Bahan penanaman diardbihgan
jarum dari koloni pada lempeng pembiakan, dengarkghingking
tangan kanan tutup tabung dijepit dan sambil dipditarik keluar,
setelah itu mulut tabung dijilatkan pada api, dengaak kira-kira
10-15cm, biakan yang melekat pada jarum atau dséati pada
permukaan medium biakan miring teersebut, dimukmi dasar
tabung dibuat garis berkelok-kelok ke atas, latgesa tabung
ditutup dan jarum bekas penanaman dipijarkan sebéliletakan
kembali ketempatnya, selanjutnya pengeraman dimkugada

suhu yang sesuai selama 18-20 jam (Irianto, 2006).
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2.1.8 Sterilisas
Menurut Irianto (2006), sterilisasi dapat dilaknkdengan cara,
yaitu:
1. Sterilisasi kering
Sterilisasi kering dapat dilakukan dengan caragaildzerikut :
a. Pemijaran

Pemijaran diterapkan pada ose ujung-ujung pinset,sdidip
(spatula) logam.

b. Jilatan api Flaming)

Jilatan api diterapkan terhadap scalpel, jarum,utmiabung
biakan, kaca objek dan kaca penutup. Benda-bendhjilatkan
pada api bunsen tanpa membiarkan memijar. Dapaa jug
dilakukan dengan mencelupkannya kedalam spirtusarbak
kemudian dibakar, tetapi cara ini tidak menghasilkahu yang
cukup tingggi untuk sterilisasi. Cara ini cukup ed#pkan
permukaan baskom dan mortir.

c. Tanur uap panasipt-Air Over)

Sebagian besar sterilisasi kering dilakukan dergjah ini
menggunakan suhu 160-P&5 selam 1 jam. Cara ini baik
dilakukan terhadap alat-alat kering terbuat darcakaseperti
tabung reaksi, pinggan petri labu, pipet, pinskalEl, gunting
dil. Juga diterapkan terhadap bahan-bahan kerimy tdmpat-

tempat tertutup bahan serbutalk, dermatoy, lemak minyak.
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Penyusupan panas kedalam bahan-bahan ini benjabatssekali,
karena itu harus disterilkan dalam jumlah sedikdin ddalam
lapisan tipis tidak lebih dari 0,5cm dalm pinggaetrp Kadang-

kadang dilakukan sterilisasi dalm suhu A7@elama 2 jam.

2. Sterilisasi Basah

a.

Sterilisasi basah dapat dilakukan dengan cara aebagkut:
Penggodogan dalam air.

Cara ini hanya cukup untuk mematikan mikroorgaeism
yang tidak berspora. Perebusan dalam air tidak amen;
sterilisasi, akan tetapi dianggap cukup memuaskankuujuan
tertentu.

Uap mengalir

Uap mengalir bebas digunakan dalam tempat yarak tid
tertutup rapat yang dapat menahan uap itu tanpnaek Air
mendidih dan uap bebas tidak pernah mencapai it dari
10C°C (212F). Cara ini menghasilkan kadaan steril yang tidak
dapat dicapai oleh penggodogan 1 jam, karena spang
resisten dengan penggodogan ini tetap berada deteatiaan
non aktif. Keuntungan penggunaan cara ini tidak méohkan
cara khusus. Kerugiannya ialah memakan waktu yangal
Cara ini diterapkan antara lain untuk media gelagusu, dan

karbohidrat.
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c. Uap dalam tekanan

Pensterilan dengan uap dalam tekanan dilakukaandal
autoklaf Dalam autoklaf ini uap berada dalm keadaan jenuh,
dan peningkatan tekanan mengakibatkan suhu yang yan
tercapai menjadi lebih tinggi yaitu dibawah tekab®m ib (2
atmosfer). Suhu dapat meningkat sampai°C2bila uap itu
dicampur dengan udara yang sama banyak, pada tekang
sama, maka suhu yang tercapai hany&@.1iu sebabnya udara
dalam autoklaf harus dikeluarkan sampai habis untuk
memperoleh suhu yang diinginkan (221 Dalam suhu
tersebut semua mikroorganisme, baik vegetative oragpora
dapat dimusnahkan dalam waktu yang tidak lamau ysekitar

15 menit.

2.2 Hipotesis
1. Ada pengaruh perbedaan konsentrasi cuka buah itAnasas comosus
(L) Merr) terhadap pertumbuhan baktStaphylococcus aureus
2. Pada konsentrasi ketiga cuka buah naAasrias comosu4.) Merr) yang
paling efektif untuk menghambat pertumbuhan bak&&phylococcus

aureus
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METODOLOGI PENELITIAN
3.1 Objek Penelitian
Objek dalam penelitian ini adalah uji aktivitasibakteri cuka buah nanas
madu Ananas comosut.) Merr) terhadap bakteStaphylococcus aureus.
3.2 Sempel dan Teknik Sampling
Penelitian ini, sample yang digunakan adalah cukahmanas madu
(Ananas comosud.) Merr) yang dibuat di Laboratorium Politeknik tdg@an
Bersama dan buah nanas yang diperoleh dari daerahk@b.Tegal. Teknis
sampling yang digunakan dengan caianpel random samplingyaitu
pengambilan sempel secara acak.
3.3 Variabel Pendlitian
3.3.1 Variabel Bebas
Variabel bebas adalah variable yang merupakan sehbblnya
atau berubahnya variable terikat (Supardi dan Soaah 2014).
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah cukehnenas Ananas
comosugL) Merr) denga variasi lama vermentasi 7 hari,hddi, dan
21 hari.
3.3.2 Variabel Terikat
Variable Terikat adalah variabel yang menjadi akitk@arena
adanya variabel bebas (Supardi dan Surahman, 2@adabel terkait
pada pada penelitian ini adalah luas daerah hamli@ buah nanas

(Ananas comosu4) Merr) terhadap bakteStaphylococcus aureus

27
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3.3.3 Variabd Kontrol

Variabel kontrol adalah variabel yang perlu disaamalklan dibuat
konstan, hingga tidak akan mempengaruhi hubungaabed utama
yang diteliti (Supardi dan Surahman 2014). Variakahtrol dalam
penelitian ini adalah tempat pengambilan sampehu sdan waktu
inkubasi, media tumbuh, proses pembuatan cuka, algjivitas
antibakteri dan bakteStaphylococcus aureus

3.4 Teknik Pengambilan Data

3.4.1 CaraPengumpul Data

1. Data yang digunakan yaitu data kuantitatif dan ikauzi
2. Metode Pengambilan data menggunakan eksperimen
Laboratorium farmasi Politeknik Harapan Bersama.
3.4.2 Alat dan Bahan

3421 Alat

Alat yang dibutuhkan dalam penelitian ini yaitugus
blander, jarum ose bundar, erlenmeyer, beaker ,gtpdas
ukur, kapas dan lidi, timbangan analitik, kakjati kompor
spirtus, penangas, asbes, batang pengaduk, keatas),s
cawan petri, tabung reaksi, rak tabung, aluminiwih bse
steril, autoklaf, corong kaca, botol fermentasgspk wrap,

korek api, jangka sorong, pH meter, buret,stakifirk

di
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3.4.2.2 Bahan
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah buah nanas madénégnas comosuf.) Merr) , ragi
tape, daging, otak sapi, hati sapi, sukrosa, amgelicator pp,
NaoH 0,1IN , bakteriStaphylococcus aureusaquadest,
pepton, dekstrosa.
34.3 CaraKerja
34.31 Persiapan Sampel
Buah nanas dilakukan pemisahan dari dan
pembuangan bahan organik dan tumbuhan asing yang
menempel, kemudian di cuci sampai bersih. Timbarghb
nanas seberat 500 gram, potong kecil-kecil masikean
dalam bander. Kemudian saring menggunakan saritgan

diambil sarinya.
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Pemisahan buah nanas dari bahan
asing

}

Mencuci buah nanas hingga
bersit

|

Potong buah nanas lalu masukan
kedalam bland:

}

Saring jus buah nanas
menggunakan saringan dan
diambil sarinya

Gambar 3.1 Skema persiapan sempel
(Gunawan dkk, 2019)
Proses Fer mentasi
Sari buah nanas yang telah didapat ditambahkan
aquades sampai 500 ml. Larutan dimasukan kedalaoh bo
dengan menambahkan ragi tape sebanyak 1%. Bowtliplit
rapat. Fementasi dilakukan selama 7 hari, 14 heami 2(1

hari.
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Sari buah nanas yang didapatkan ditambah
agquades sampai 500 ml.

v

Filtrat di masukan kedalam botol dan di tambahkan ragi
tape sebanyak 1%

v
Botol di tutup rapat. Fermentasi dilakukan selama
7 hari, 14 hari, dan 21 hari

!

HASIL

v
| | |

7 hari 14 hari 21 hari

Gambar 3.2 Skema Pembuatan Cuka

(Wulandari dkk,2019 dan Awidyanata, 2020)

3.4.3.3 Evaluas Cuka Nanas
1. Uji Organoleptis
Uji organoleptis dilakukan untuk megamati bentuk,

warna, bau dan rasa yang dihasilkan.

Mengambil sediaan cuka nanas

v

Mengamati bentuk, warna, bau dan rgsa
pada cuka nanas

Gambar 3.3 Skema Uji Organoleptis (Sugiarti, 2019)
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2. UjipH
Pengukuran pH sediaan dikkukan menggunakan
pH meter yang dicelupkan kedalam sediaan, kemudian

mengamati angka yang tertera pada pH meter.

Mencelupkan pH rr|1eter kedalam sediaan

v
Mengamati nilai yang tertera pada pH meter

Gambar 3.4 Skema Uji pH (Awidyanata dkk, 2020)
3. Uji kadar Asam Asetat

Uji kadar asam asetat dilakukan untuk mengetahui
kadar asam asetat pada sediaan cuka fermentasi yang
dibuat dengan cara mencari nilai total asam sediaan
cuka fermentasi terlebih dahulu, selanjutnya dieai
dengan BM asam asetat (60,05) untuk mendapatkan
kadar asam asetat. Uji total asam asetat dilakukan
degan cara titrasi. Semel di ambi 10ml kemudian
ditambahkan 3 tetes indikator phenolphthalein (PP),
kemudian dititrasi dengan NaOH 0,1 N sampai
terbentuk warna merah muda yang bertahan selama 30
detik.

Perhitungan total asam asetat dilakukan dengan

rumus sebagai berikut:
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Total Asam (mEq NaOH/q) :

ml titran X N NaOH x Faktor Pengenceatr

Sempel (9)

Kadar Asam Asetat (%) :

ml titran x N NaOH x Faktor Pengenceran x BM as@@i05)
X 100%

Sampel (mQ)

3434 Sterilisas Alat

Sterilisasi dilakukan sebelum membuat uji aktivitas
bakteri yaitu untuk mensterilkan alat-alat yangudigkan
untuk membuat medium bakteri. Pada penelitian ini,
sterilisasi dilakukan dengan menggunakan autokfuy
menggunakan uap dalam tekanan, proses tersebkildila
pada suhu 12C dengan tekanan 2 atm selama 15 menit.
Alat-alat yang disterilisasi antara lain: tabungks, jarum
ose bundar, petridis, erlenmeyer, beaker gladas geur,

penjepit kayu dan kapas dan lidi.
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Mencuci semua alat yana akan diqunakan hinagaH

y

Mengeringkan dan membungkus dengan alumunium foil
atau plastik steril

v

Memasukkan kedalam autoklaf yang telah diisi ainai
batas yang sudah ada pada alat, selanjutnya
mengencangkan baut-bautnya dan alat dinyalakan

v

Menunggu sampai 12C dengan tekanan 2 atm selama 15
menit

v

Membuka katup udara dan menutup kembali setelalh
beberapa saat sampai suhu stabil °C)

v

Mengambil dan meletakkan alat-alat yang telah dikéa
pada tempat yang bersih

Gambar 3.5 Skema Sterilisasi Alat (Sugiarti, 2019)
Pembuatan Media NA (Nutrient Agar)

Media Nutrient Agar(NA) merupakan media khusus
karena dibuat sebagai tempat menumbuhkan mikroba.
Pembuatan media NA yang pertama dilakukan adalah
menimbang serbuk NA sebanyak 6 gram, larutkan denga
300 ml aquadest, kemudian cek pH (6,8-7,0). Tuamgka
pada masing-masing tabung reaksi sebanyak 15 ml dan
masukan ke dalam autoklaf pada suhu °C2-dengan
tekanan 2 atm selama 15 menit, setelah diautoklaf

masukkan kedalam lemari pendingin pada posisi quirin
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Menimbang 2 gram bubuk NA

\4

Menambahkan 100 ml aquadest lalu menghomogenkan
larutan NA diatas penang

A\ 4
Menuangkan kedalam tabung reaksi sebanyak £ 10 m

)

Mensterilkan di dalam autoklaf pada suhu®®tlengan
tekanan 15 atm selama 15 menit

)

Setelah steril, tabung dimasukkan kedalam lemari dengan
posisi miring

Gambar 3.6 Skema Pembuatan Media NA (Putri, 2019).

3.4.3.5 Pembuatan Media BHI (Brain Heart Infusion)

Media Brain Heart Infusion(BHI) berfungsi sebagai
media untuk membudidayakan atau  penyuburan
mikroorganisme. Pembuatan medium BHI dilakukan dang
cara menimbang serbuk BHI sebanyak 11,1 gram,kianut
dengan 300 MI aquadest, kemudian cek pH (6,8-7,0).
Tuangkan pada masing-masing tabung reaksi sebalfyak
mL dan masukan dalam autoklaf pada suhu°@2dengan
tekanan 2 atm selama 15 menit. Melakukan inkubelanmsa

24 jam pada suhu 3C.
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Menimbang 11,1 gram serbuk BHI

!

Melarutkan serbuk dengan aquadest sebanyak 300 ml hingga
larut

y

Cek pH (6,8-7,0)

v

Mensterilkan dengan autoklaf selama 15 menit pada suhu
121°C dengan tekanan 2 atm

v

Meletakkan pada tabung reaksi

y

Melakukan inkubasi selama 24 jam pada sufc37

Gambar 3.7 Skema Pembuatan Media BHI (Putri, 2019)
3.4.3.6 Pembuatan Media MHA (Muller Hinton Agar)

Media Muller Hinton Agar(MHA) berfungsi sebagai
media uji kepekaan terhadap antibiotik. Pembuatadium
MHA dilakukan dengan cara menimbang serbuk MHA
sebanyak 11,4 gram, larutkan dengan 300 mL aquadest
kemudian cek pH (6,8-7,0). Tuangkan pada masingrgas
tabung reaksi sebanyak 15 ml dan masukan dalanklafito
pada suhu 12C dengan tekanan 2 atm selama 15 menit.
Kemudian menuangkan kedalam petridis biakan sampai
memadat, melakukan inkubasi selama 24 jam pada suhu

37°C.
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Menimbang 11,4 gram serbuk MHA

A 4

Melarutkan serbuk dengan aquadest sebanyak 300 ml hingga
larut

Cek pH (6,-7,0)

)

Menuangkan pada tabung reaksi

v

Mensterilkan dengan autoklaf selama 15 menit pada suhu
121°C dengan tekanan 2 atm

}

Menuangkan pada petridish biakan sampai memadat

Gambar 3.8 Skema Pembuatan Media MHA (Putri, 2019)
3.4.3.7 Pembuatan Inokulum

Pembuatan inokulum atau penambahan bakteri
dilakukan dengan cara mengambil satu ose koloni
Staphylococus aureudari media induk dan ditanam pada
media NA miring dibuat garis lurus dengan menardsat
tabung lurus keatas dan dilakukan beberapa kalipdases
tersebut diulangi pada media NA yang lain, setélaimedia
diinkubasi pada suhu 32 selama 24 jam. Kemudian amati
perubahan yang terjadi, jika bakteri tersebut tumbu
kemudian proses dilanjutkan dengan menginokulasia pa
media BHI dengan cara hasil pembiakan dari media NA

miring kemudian diambil dengan menggunakan oset blalia
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dipindahkan atau dimasukan ke dalam medium BHI yang
terdapat koloni bakteri diinkubasi selama 24 jardgpauhu

37°C. Proses-proses tersebut dilakukan pada ruangs inka
secara aseptik dengan lampu spirtus yang menyata da

menggunakan masker serta sarung tangan.

Menyiapkan medi&taphylococus aurewalam inkubator

!

MemasukarStaphylococcus aurelk®dalam media NA
miring dengan menggunakan ose bulat

!

Menutup media tersebut dan simpan dalam inku

v

Mengamati pertumbuhan bakt&taphylococcus aureus

!

Setelah tumbuh, ami8taphylococcus aurewsari medium
NA, kemudian memasukkan ke dalam medium BHI, simpan
dalam inkubator

Gambar 3.9 Skema Pembuatan Inokulum (Wulandari, 2019)

3.4.3.8 Pengujian Daya Antibakteri

Pengujian daya antibakteri dilakukan dengan
menggunakan metode difusi (sumuran) yaitu dengaa ca
mencelupkan pengusap kapas lidi steril pada medith
cair kemudian mengoleskannya secara perlahan pada
permukaan medium MHA didalam cawan petri sampa, rat
biarkan mengering selama 3-5 menit, kemudian metnbua
lima lubang sumuran pada media tersebut dengan

menggunakan boor prop dengan diameter kurang I@leih
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cm. Pada penelitian ini dibuat lima lubang sumudimana
tiga lubang sumuran digunakan untuk kontrol ujityaiuka
buah nanas dengan lama fermentasi 7 hari, 14 bhari2d
hari satu sumuran digunakan untuk kontrol negadituy
aguadest, dan satu sumuran untuk kontrol posititi yauka
apel, masing-masing sebanyak 5L menggunakan
mikropipet, tiap masing-masing lubang sumuran ditaerda.
Rangkaian cara kerja tersebut dilakukan sebanygk kali
replikasi, diruangn case aseptiklengan lampu spirtus yang
menyala serta menggunakan sarung tangan dan masker,
untuk menghindari kontaminasi maka dilakukan dencama
aseptik. Proses selanjutnya adalah inkubasi seRdn@am
dengan suhu 3T vyaitu dilakukan dengan menggunakan

inkubator yang telah diatur suhu dan waktunya.
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Menyiapkan media BHI dan MHA

'

Menginokulasikan bakteri pada medium BHI
menggunakan kapas lidi steril dengan cara
mengoleskan pada permukaan medium N

v

Membuat lima sumuran dengan boor prop denga
diameter = 0,6 cm pada medium MHA (tiga untuk
kontrol uji, satu untuk kontrol negatif dan positif)

v

Memasukkan sediaan uji dengan konsentrasi yang telah

ditentukan, kontrol positif dan aquadest sebagai kontrol

negatif pada masing-masing petridish sebanyald 50!
menggunakan mikropipet

-

Gambar 3.10 Skema Pengujian Daya Antibakteri
(Sugiarti, 2019 ; Putri, 2019)

3.4.3.7 Pembacaan Hasll

Pembacaan daerah hambat dari kombinasi cuka buah
nanas (Ananas comosuél) Merr) dilakukan dengan cara
mengukur diameter lubang sumuran dan diameter total
disekitar lubang dengan menggunakan jangka soroata
diameter yang diperoleh kemudian dikonversikan &kard
luas dengan menggunakan rumus luas lingkaran aitur?
dikatakant = 3,14 dan r (jari-jari) Z/> diameter, sehingga
akan diperoleh luas total dan luas sumuran. Luasatia

hambat diperoleh dari luas total dikurangi luas gtam.

[ Luas daerah hambat = luas total — luas sumur%in
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35 CaraAnalisis
Analisis data yang dilakukan dalam penelitian iniengan

menggunakan analisa ANOVA satu arah.



BAB IV
HASIL PEELITIAN DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada peny perbedaan lama
fermentasi pada sediaan cuka buah nanas terhadapitagk antibakteri
Staphylococcus aurewkan mengetahui lama ferentasi berapakah cuka roarzdes
madu yang memiliki daya hambat paling baik terhaddqivitas bakteri
Staphylococcua aureusrsebut. Sampel yang digunakan adalah cuka baradisn
madu. Buah nanas yang digunakan yang masih segar didapat dari daerah
Guci Kabupaten Tegal. Cara pengambilan sanfg&ipling) yang digunakan
adalahsimple random sampling
4.1 Pembuatan Cuka Buah Nanas

Buah nanas madu yang dijadikan bahan penelitiampakan buah yang

masih segar dan didapat dari daerah Guci Kabupagal. Setelah itu buah

nanas madu dipisahkan dari daun dan kulithnya merajgun pisau sampai

bersih. Buah nanas yang telah dikupas kemudiancidimeénggunakan air

mengalir. Tujuan dilakukan pencucian untuk membé&esi kotoran atau

debu yang menempel pada permukaan buah nanas madu.

Tahap selanjutnya nanas madu ditimbang mengguiak@angan seberat

500 gr, kemudian nanas madu dipotong menjadi 4 sadgngan 8 bagian.

Pemotongan ini dilakukan untuk mempermudah dalaosgs penghalusan.

Selanjutnya nanas madu dimasukan kedalam blendeudian dilakukan

penyaringan. Penyaringan dilakukan sampai air nateas ampas nhanas

42
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benar-benar terpisah. Air nanas inilah yang kemudisebut dengan sari
nanas.

Sari buah nanas madu yang sudah dibuat kemudiaatddediaan cuka
buah nanas madu dengan cara difermentasi. Pemboakanbuah nanas
madu meliputi beberapa tahap yaitu menyiapkan sdmban meliputi sari
buah nanas, ragi tape dan akuades. Ragi tape #munatuk mempercepat
pada proses fermentasi. Ragi tape mengandung baltetobacter aceti
yang sangat berperan dalam proses fermentasi daat deembantu dalam
proses pembentukan asam asetat. Di dalam ragi jteye terdapat jenis
khamir Saccharomycopsis cerevisigang dapat mengubah glukosa menjadi
alkohol dan gas (Awidyanata dkk, 2020).

Tahap selanjutnya menimbang dan mengukur semuan hakeamudian
masukan ekstrak kedalam toples dan memabahkantajpgi aduk sampai
tercampur rata atau homogen, kemudian toples gitumpat. Metode
fementasi ini menggunakan metode anaerob (tanpayadalara). Fermetasi
dilakukan selama 7 hari, 14 hari dan 21 hari.

4.2 Evaluas Sediaan Cuka Buah Nanas Madu

Sediaan cuka buah nanas madu yang telah difermesgdanjutnya

dilakukan uji sifat fisik. Adapun uji sifat fisik ang dilakukan yaitu

organoleptis, pH, total asam dan kadar asam asetat.
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1. Uji Organoleptis
Uji organoleptis bertujuan untuk mengamati bentwlrna, rasa
dan bau dari sediaan cuka buah nanas madu. Barikuasil dari uji
organoleptis cuka buah nanas madu :

Tabed 4.1 Hasil Uji Organoleptis

Fer mentasi Bentuk Warna Bau Rasa

7 hari Cair Kuning Sedikit Asam
kecoklatan asam

asetat

14 hari Cair Kuning Sedikit Asam
kecoklatan asam

asetat

21 hari Cair Kuning Sedikit Asam
kecoklatan asam

asetat

Berdasarkan tabel diatas, hasil uji organoleptisacbhuah nanas
madu yang dibuat dengan waktu fermentasi yang benediki
bentuk, warna, rasa dan bau yang sama. Dapat dikkgm bahwa
cuka buah nanas madu telah memenuhi syarat mutadsegkan SNI

01-4371-1996.



45

Uji pH

Uji pH vyang dilakukan bertujuan untuk mengecek dan
memastiakan apakah cuka buah nanas yang dibuadi sésngan
standar yang telah ditentukan. Standar pH berdasa®iI 01-4371-

1996 yaitu 3-4.

pH
3,4
3,3 &
3,2
3,1
3 T T . T )
0 5 10 15 20 25

Gambar 4.1 Perubahan pH selama proses fermentasi

Hasil analisis menunjukan bahwa lama fermentasa ¢twkah nanas
madu berpengaruh sangat nyata terhadap pH cukarnaurets madu.
Pada gambar 4.1 menunjukan bahawa terjadinya peswipH pada
cuka buah nanas fermentasi hari ke-14 (3,1). Sdlaya pada
fermentasi hari ke-21 tidak terjadi penurunan teéapapH cuka buah
nanas madu. Hal ini menunjukan bahwa semakin lagnaentasi
maka semakin banyak alkohol yang diubah menjadmaséeh
mikroba sehingga fermentasi menjadi asam yang nbamkan pH

cuka buah nanas madu menadi menurun (Aridona,2(K&).
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3. Kadar Asam Asetat
Uji kadar asam asetat yang dilakukan bertujuan kumengecek
dan memastiakan apakah cuka buah nanas yang disizi dengan

standar yang telah ditentukan.

3,5 -

3— /
2,5 ~

1,5 -

0,5 -
0 T T T T 1
0 5 10 15 20 25

Kadar Asam asetat (%)

Lama Fementas (Hari)

Gambar 4.2 Perubahan kadar asam asetat selama proses fesmenta

Hasil analisis menunjukan bahwa lama fermentasperggaruh
terhadap kadar asam asetat cuka buah nanas madiwbaGd.2
menujukan terjadinya peningkatan kadar asam asetatna proses
fermentasi. Ini berkaitan dengan semakin lama fatase semakin
banyak alkohol yang teroksidasi oleh mikroba pagkeaduah nanas
madu. Akan tetapi kadar asam asetat hasil fermepaas penelitian
ini yaitu paling tinggi 3,3%, sedangkan bedasar&hi 01-4371-1996
kadar asam asetat pada cuka minimal 4% sehinggat dagetahui
bahwa kadar asam asetat tidak sesuai. Menuruty@ebridkk (2018)
dikarenakan tidak digunakan bakteri yang spesifikangy

menghasilakan asam cuka sepé&tietobacter acetilni diperkuat
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dengan penelitian sebelumnya ( Andayani, dkk, 2@E»)gan hasil
kadar asam asetat 4,683% dengan lama fermentasia6 h

menggunakan bakteficetobacter aceti Beierinck IFO 3225%.

4.3 Persiapan Uji Bakteri

Sediaan cuka buah nanas madu yang telah dibuktikila uji antibakteri.
Tahap pertama yang dilakukan adalah sterilisasiaPanelitian ini sterilisasi
dilakukan dengan menggunakan autoklaf dngan suifClZan tekanan 2
atm selama 15 menit. Tujuan dari serlisasi ini @daintuk membersihkan
dan mencegah terjadinya kontaminasi mikroorganissmeuk menjaga suhu
agar tetap 12C, katup dibuka secara perlahan agar suhu tidak teik.

Proses sterlisasi selama 15 menit adalah syarayj yartera pada
Farmakope Indonesia edisi IV tahun 1995. Alat-gkatg disterilkan dalam
penelitian ini seperti batang pengaduk, cawan ,patoung reaksi, kapas lidi,
dan gelas ukur.

Tahap kedua vyaitu pembiakan baktei$taphylococcus aureus
menggunakan 3 media yaitu: medMutrient Agar(NA) sebagai media dasar
yang digunakan untuk pembiakan bakteri, m&fi@n Heart Infusion(BHI)
sebagai penyuburan bakteri, dan mediadler Hinton Agar(MHA) sebagai
biakan selektif yang digunakan untuk menguji dagenbat bakteri. Setelah
proes pembuatan, masing-masing media disterilkangate autoklaf.
Tujuannya agar proses peeghilangan mikroorganisare whtuk menjaga

kemurnian suatu mikrobiologi agar diperoleh hasilgy sesuai.
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Tahap ketiga itupembuatan sumuran menggundlcmprop Boorprop
yang digunakan hanya satu alat sehingga menghasgkenuran dengan
ukuran yang samadroorprop yang digunakan dibersihkan dahulu sebelum
digunakan kembali, untuk mencegah terjadinya koirtasn
Uji Daya Hambat Bakteri

Selanjutya dilakukan pengujian daya hambat balderigan cara pada
media MHA dibuat sumuran dengan diameter 6 mm. mgasiasinng meda
dibuat 3 sumuran yaitu untuk formula, kontrol gsdan control negatif.

Kontrol positif yang digunakan yaitu cuka apel damtrol negatif yang
digunakan adalah aqua destilata. Pada masing-masimgiran dilakukan
pemberian sampel cuka buah nanas madu , Cuka apelgua destilta
dengan menggunakan mikropipet 50 pL. Selanjutni@lade masing-masing
sumuran dimasukan sampel, kontrol positif dan labriiegatif, cawan petri
diinkubasi menggunakan incubator pada suff€ 3&lama 48 jam.

Media yang telah diinkubasi diamati untuk meihaarath zona bening
yang nampak disekitar sumuran. Zona bening tereberupakan daerah

hambat cuka buah nanas madu terhadap b&kegshylococcus aureus
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Tabel 4.2 Gambar daya hambat aktivitas antibakteri cuka metas madu

terhadap baktetaphylococcus aureus

Fermentas (Hari) Gambar

7 hari

14 hari

21 hari

Berdasarkan gamar hasil pengamatan diatas makadggableh derah
hamat bakteri. Daerah hambat bakteri diukur menajgam jangkasorong dan
diperoleh diameter (d) sumuran sebesar 6 mm makgja(r) sumuran 3
mm sehingga luas (L) sumuran didapatkan 28,26.mm

Sedangkan data diameter dan luas total (daerahdtandaerah sumuran)

dapat dilihat pada tabel.
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Tabel 4.3 Diameter dan Luas Total Uji antibakteri Cuka BuNdnas Madu

terhadap Baktei$taphylococcus aureus

Sediaan Replikasi L ama Fementasi (Hari)
7 hari 14 hari 21 hari
d L d L d L
(mm) (mm?) (mm) (mm?) (mm) (mm?)
CukaBuah 1 0 0 14,09 155,83 6,01 28,35
Nanas Madu 2 0 0 1209 11473701 3855
3 0 0 17,01 227,1110,01 78,56
Rata-rata 0 0 14,36 165,89 7,67 48,48
Aquadest 1 0 0 0 0 0 0
(kontrol > 0 0 0 0 0 0
negtif)
3 0 0 0 0 0 0
Rata-rata 0 0 0 0 0 0

Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat dari raia deameter bahwa cuka
buah nanas madu lebih tinggi pada fermentasi rei&k yaitu 14,36 mm
dengan respon kategori adalah kuat.

Pada hasil kontrol negatif yang diisi aquadestktid@embentuk zona
bening pada media. Hal ini dikarenakan aquadeah telengalami proses
sterilisasi sehingga pada hasil sumuran tidak mugmodmn pertumbuhan

Staphylococcus aureuBertumbuhan bakteri bergantung pada pengaruh luar
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seperti makanan (nutrisi), atsmosfer, suhu dandaibzat kimia yang dapat
menghambat atau membunuh.

Setelah diperoleh data luas sumuran dan luas daetahmaka untuk
memperoleh daya hambat yang ditampakan dengan henag dicari

dengan rumus :

Luas Darah Hamabat = Luas Total - Luas Sumurar

Dari rumus luas daya hambat tersebut maka dipetodshdaerah hambat
bakteri pada tabk di bawah ini :
Tabel 4.4 Luas Daerah Hambat cuka buah nanas madu terhaadprib

Staphylococcus aureus

Relikasi Luas Daerah Hambat Cuka Buah Nanas
Madu (mm?)
7 Hari 14 hari 21 hari
1 0 127,57 0,09
2 0 86,47 10,29
3 0 198,85 50,39
Rata-rata 0 137,63 20,25

Berdasaran tabel diatas dapat disimpulkan bahwalgerfama fermentasi

maka semakin besar pula luas daerah hambatnyaludatdaya hambat yang
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diperoleh selannjutnya diananlisis dengan menggam&@PSS dengaDne-

way Anova

Tabel 4.5 Data HasilOne-way Anovd®aya Hambat

Daya hambat

ANOVA

Sum of

Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 39501.659 4 9875.415 12.466 .001
Within Groups 7922.071 10 792.207
Total 47423.730 14

Berdasarkan tabel perhitung@me-way Anovduas daerah hambat cuka

buah nanas madu didapatkan nilai F tabel 3,48 dhituRg sebesar 12,466

dan memikiki nilai signifikasi 0,01 dengan tingkatsalahan 0,05 dan taraf

kepercayaan 95%. Nilai F hitung > F tabel (12,46@,48) dengan nilai

signifikasi < tingkat kesalahan (0,001 < 0,05) ngokan bahwa terdapat

pengaruh yang berbeda nyata (signifikasi) dan tddpearima. Jadi dapat

disimpulkan bahwa adanya pengaruh perbedaan lamanfasi cuka buah

nanas terhadap daya hambat pertumbuhan b&tsghylococcus aureus
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Tabel 4.6 Luas Daerah Total dan Daerah Hambat Kontrol HoB#rhadap

Bakteri Staphylococcus aureus

Bakteri Replikasi Diameter Luas Total Luas Daerah
(mm) (mnY) Hambat (mm)
Staphylococcus 1 9,5 70,83 42,57
aureus 2 10,5 79,91 51,69
3 9,8 75,39 47,13
Rata-rata 9,33 75,37 47,13

Berdasarkan tabel diatas dapat diperoleh nilatraiia luas daerah hambat
cuka apel sebesar 47,13 famAdapun hasil uji antiakteri secara keseluruhan
adalah bahwa pada fermentasi hari ke-7 tidak memika hambat terhdap
bakteri Staphylococcus aureupada fermentasi hari ke-14 memiliki daya
hambat terhadap bakteBtaphylococcus aureusebesar 137,63 nfpada
fermentas hari ke-21 memiliki daya hambat terhdokggreri Staphylococcus
aureussebesar 20,25 mindan cuka apel sebagai kontrol positif memiliki
daya hambat terhadap bakt&iaphylococcus aureusebesar 43,17 nfin
sedangkan kontrol negaif tidak memiliki daya hamBatrdasarkan penlitian
Farziyanti (2015), semakin lama fermentasi akan pesgaruhi terhadap
antibatkteri karena bakteri semakin aktif yang ngdi berkembang biak,

semakin banyak jumlah sehingga mempunyai kemampoark mencegah
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substrat semakin besar. Akan tetapi pada penelitianona hambat paling
besar terdapat pada fermentasi hari ke-14 harintemurun pada fermentasi
hari ke-21. Hal ini dapat disebakan karena pad#@aaedcuka yang dibuat
terdapat seperti jamur diatas permukan. Mikrobayyzerperan dalam proses
pembuatan cuka adalah khamir dan bakteri, mikradoagybanyak dapat
menyebabkan rendahnya mutu bahan baku cuka, irah salatunya
diakibatkan mulai dari proses pembuatan sampaeprpsenelitian yang telah
tercemar dan telah terkontaminasi oleh mikroba. Wan(Baharrudin dkk,
2008) pertumbuhan mikroba dipengaruhi oleh berb&addor lingkungan
diantaranya yaitu suhu, pH, aktifitas air, adankaigen. Menurut peneitian
(Febriani dkk, 2018) setelah dilakukan pemberhan@da proses fermentasi
harus diakukan destilasi untuk membunuh bakterigyamerugikan dan
mendapatkan kadar asam asetat yang lebih murnn fétapi pada peneitian

ini tidak dilakukannya destilasi dikarenaan ketésban watu dan tempat.



BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Bedasarkan hasil penelitian yang telah dilakukamatey uji aktivitas
antibakteri cuka buah nanas madin&nas comosu¢lL) Merr) terhadap
bakteriStaphylococcus aureutandapat disimpulkan bahwa :
1. Ada pengaruh perbedaan lama feermentasi cuka Ima@las madu
terhadap bakteftaphylococcus aureus
2. Pada hari ke-14 memiliki daya hambat terhadap isksv bakteri
Staphylococcus aureysng paling baik.
5.2 Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan nwenwkan metode
fermentasi lain seperti aerob (menggunakan udara).
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut menggunalsari buah nanas
madu asli tampa menambahkan aquades.
3. Perlu dilakukan uji padatan terlarut, kadar alkadeorh dan uji kadar gula.
4. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut menggunakagtode antibakteri

lain seperti dilusi.
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LAMPIRAN 1
Perhitungan Pembuatan Cuka Nana Madu

1. Perhitungan Ragi Tape 1%
% x 500 ml= 5 gram ( 5 gr dalam 500ml sari buah sana

500ml sari nanas diperoleh dari 500gr buah nantembiah aquades
sebnyak 100 ml.
2. Perhitungan larutan NaOH
NaOH 0,1 N dibuat 500 ml
N= (m x val/Mr) x (1000/V)
0,1 = (m x 1/40) x (1000/ 500)
0,1 =(m/40) x 2
4m =2
m=2gr
Larutan NaOH sebagai larutan induk pada proseasiityang
berguna menentukan asam basa.
3. Perhitungan kadar asam asetat
a. Fermentasi 7 hari
1) Perhitungan sampel
Pikno kosong = 17,56 gr (a)
Pikno + isi = 28,39 gr (b)
(Pikno + isi) — (pikno kosong) = 28,39 — 17,56 5830gr (c)

=2838T _ 9 43 gr/ml

Berat isi =
ml

Sampel =10 ml x 0.43 gr/ml = 4,3 gr
Perhitungan sempel ini bertujuan untuk mencari fEergram

sampel cuka buah nanas dalam 10 ml cuka buah naraggunakan

pikno dengan volume 25 ml.
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2) Hasil dari titrasi

No. | V. sampel |V.NaOHO,1 N
1. | 10 ml 19,5
2. [ 10ml 19,4
3. | 10ml 19,4
Rata-rata 19,4

Titrasi dilakukan untuk mentukan asam basa padgalapang
dibuat. Sampel yang digunakan sebanyak 10ml kemuditrasi
menggunakan larutan NaOH 0,1N dengan buret volusnd.2

3) Perhitungan total asam
ml titran X N NaOH X faktor pengenceran

Total asam = Sampel (g)
4,3 gr
1,94
= 0,451 mEq NaOH/g

4) Kadar asam asetat (%)
_ ml titran x N NaOH x F.pengenceran x BM asetat(60,05)

0
Sampel (ml) x 100%
:19,4 x0,1x1x60,05 % 100%
4300 mg

:116,4—97 % 100%

4300
= 0,027 x 100%
=2,7%

b. Fermentas 14 hari
1) Perhitungan sampel
Pikno kosong = 18,29 gr (a)

Pikno + isi = 28,56 gr (b)
(Pikno + isi) — (pikno kosong) = 28,56 — 18,29 52I0gr (c)

.. 10,27
Beratisi = L 0,41 gr/mi
25 ml

Sampel =10 ml x 0.41 gr/ml =4,1 gr
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Perhitungan sempel ini bertujuan untuk mencari fEergram
sampel cuka buah nanas dalam 10 ml cuka buah naraggunakan

pikno dengan volume 25 ml.

2) Hasil dari titrasi

No. | V. sampel |V.NaOHO,1 N
1. | 10 ml 21

2. [ 10ml 20,05

3. | 10ml 20,05
Rata-rata 20,67

Titrasi dilakukan untuk mentukan asam basa padgalapang
dibuat. Sampel yang digunakan sebanyak 10ml kemuditrasi
menggunakan larutan NaOH 0,1N dengan buret volusnd.2

3) Perhitungan total asam

ml titran X N NaOH X faktor pengenceran
Total asam =

Sampel (g)
20,67x0,1x1

4,1gr

% = 0,504 mEq NaOH/g

4) Kadar asam asetat (%)
_ ml titran x N NaOH x F.pengenceran x BM asetat(60,05)

Sampel (ml)
x 100%

x 100%
20,67 x0,1x 1x 60,05
a 4100 mg
_124,12 « 100%
4100
= 0,030 x100% 3 %
c. Fermentas 21 hari
1) Perhitungan sampel
Pikno kosong = 18,32 gr (a)
Pikno + isi = 28,15 gr (b)

(Pikno + isi) — (pikno kosong) = 28,15 — 18,29 83gr (c)




63

.. 983
Berat isi =——& = 0,39 gr/mi
25 ml

Sampel =10 ml x 0.39 gr/ml = 3.9 gr

Perhitungan sempel ini bertujuan untuk mencari fmergram
sampel cuka buah nanas dalam 10 ml cuka buah naraggunakan

pikno dengan volume 25 ml.

2) Hasil dari titrasi

No. | V. sampel |V.NaOHO,1 N
1. | 10 ml 21,6

2. [ 10ml 21,7

3. | 10ml 21.6
Rata-rata 21,63

Titrasi dilakukan untuk mentukan asam basa padgalapang
dibuat. Sampel yang digunakan sebanyak 10ml kemudittrasi
menggunakan larutan NaOH 0,1N dengan buret volusnd.2

3) Perhitungan total asam

ml titran X N NaOH X faktor pengenceran
Total asam =

Sampel (g)
21,63x0,1x1

3,9¢gr
2,163
—— = 0,554 mEq NaOH/g
3,9¢gr
4) Kadar asam asetat (%)
_ ml titran x N NaOH x F.pengenceran x BM asetat(60,05)

Sampel (ml)
x 100%

X 100%

21,63x0,1x1x 60,05
a 43900 mg

129,88
= X 100%
3900

= 0,33 x100% =3,3 %
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LAMPIRAN 2

Perhitungan Media
Media yang digunakan yaitu media NA, BHI dan MHA.edila yang

digunakan berupa instan atau dengan kata laindlrmggnambahkan aquades lalu
dipanaskan. Bakteri yang digunakan yaitu bak&t&phylococcus aureugang
didapat dari Laboratorium Politeknik Harapan Beraam

1. Media Nutriet Agar (NA)
Literatur 6 gram dalam 300 ml aquadest

. 6 X
Perhitugan =—=—
300 120

=720 = 300x

X = 2,4 gram darutkan dalam 120 ml aquadest

2. Median Brain Heart Infusion (BHI)
Literatur 11,1 gram dalam 300 ml aquadest

. 11,1 X
Perhitunan =—=—
300 150

= 165 = 300x
x= 5,55 gram dilarutan dalam 150 ml aquadest
3. Media Muedller Hinton Agar (MHA)
Literatur 11,4 gram dalam 300 ml aquadest

. 11,4 x
Perhitugan =—— =—
300 200

= 2280 = 300x

x= 7,6 gram dilarutkan dalam 200 ml aguadest



LAMPIRAN 3
Perhitungan Daya Hambat

Diketahui :
Diameter sumuran (d) =6 mm
Jari-jar (r) =3 mm
Luas sumuran 2
=3,14 x (3)
=3,14x9
= 28,26 mrh

Sehingga : Luas daya hambat = luas total — luasisaim

1. Cuka buah nanas madu fermentasi 7 hari
a. Tidak ada daya hambat
b. Tidak ada daya hambat
c. Tidak ada daya hambat
2. Cuka buah nanas madu fermentasi 14 hari
a. 155,83 mm— 28,26 mrA= 127,57 mrh
b. 114,73 mmM— 28,26 mrA= 86,47 mM
c. 227,11 mm- 28,26 mm= 198, 85 mrh
3. Cuka buah nanas madu fermentasi 21 hari
a. 28,35 mm — 28,26 mra= 0,09 mm
b. 38,55 mm — 28,26 mrA= 10,29 mr
c. 78,56 mm — 28,26 mri= 50,39 mm
4. Kontrol positif
a. 70,83 mm — 28,26 mrA= 42,57 mm
b. 79,91 mm — 28,26 mrA= 51,69 mn
c. 75,39 mm — 28,26 mri= 47,13 mm

65
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LAMPIRAN 4

Gambar Pendlitian

Gambar Keteranngan

Gambar 1

Gambar buah nanas madu

Gambar 2

Penimbangan buah nanas madu untuk
untuk pembuatan cuka

Gambar 3

Proses pemotongan buah nanas madu

Gambar 4

Proses penghalusan buah nanas madu

Gambar 5

Proses pemisahan sari nanas dengan
ampasnya




7 hari

67

14 hari

Gambar 6

Penimbangan ragi tape sebanyak 5gr

Gambar 7

Proses fermentasi selama 7 hari, 14 hari
dam 21 hari

21 hari

Gambar 8

Uji pH pada sediaan cuka buah nanas
madu

Gambar 9

a. Penimbangan pikno kosong
b. Penimbangan pikno + isi

Gambar 10

Uji kadar asam asetat menggunakan
titrasi asam basa

Gambar 11

Hasil seteah diakukan titrasi asam basa
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Gambar 12

Menimbang media NA, BHI dan MHA

Gambar 13

Membuat media NA, BHI dan MHA

Gambar 14

Proses sterilisasi alat dan media
menggnakan autoklaf

Gambar 15

Media Na dan BHI yang sudah
diinkubasi

Gambar 16

Proses pengoleasan media BHI ke
dalam media MHA

Gambar 17

Proses membuat lubang sumuran pada
media MHA mengggunakasorpoop

Gambar 18

Proses memasukan sampel kedalam
sumuran dengan Mikropipet
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Gambarl9

Proses menginkubasi media yang telah
ditanami bakteri dengan suh®87

Gambar 20

Proses pengamatan daerah hambat
bakteri

Gambar 21

Proses pengukuran daya hambat bakteri
mengguakan jangka sorong
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LAMPIRAN 5
Uji Analiasis Menggunakan SPSS One-wayANOVA
Oneway

Test of Homogeneity of Variances

Daya hambat

Levene
Statistic dfl df2 Sig.
5.607 4 10 .012

Dari hasil uji test of Homogenety of Variances mgakan bahwa nilai
sig. sebesar 0,012 lebih kecil dari alpha 0,05 yaergrti asumsi ANOVA tidak

terpenuhi atau variasi antar kelompok tidak saraa atlak homogen.

ANOVA
Daya hambat
Sum of Mean
Squares Df Square F Sig.
Between Groups 39501.659 4 9875.415 12.466 .001
Within Groups 7922.071 10 792.207
Total 47423.730 14

Dari hasil ANOVA menunjukan bahwa :
a. Nilai F hitung sebesar 12,466 lebih besar daribfet&,48 ( yang didapat
dari table F dengan mencari nilai df1 dan df2 )
b. Nilai Sig. sebesar 0,001 lebih kecil dari pada alph
Sehingga menunjukan bahwa terdapat pengaruh yahgdseatau
signifikan dan hipotesis diterima. Jadi dapat dmiikan bahwa adanya pengaruh

perbedaan lama fermentasi pada cuka buah nanas.



Post Hoc Tests

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Daya hambat

95% Confidence

Mean Interval
Differen Std. Lower Upper
() faktor (J) factor ce (I-J) Error Sig. | Bound | Bound
Games- 7 hari 14 hari - -
32.8289 114.959
Howell 137.630 4 154 | 390.219 5
00 6
21 hari - -
15.3516
20.2566 ° 714 138.374| 97.8610
7 3
Kontrol -
positif 47.1300]| 2.63272| .010
o 67.3864 | 26.8736
Kontrol
] .00000| .00000 .0000 .0000
negatif
14 hari 7 hari -
137.630| 32.8289 390.219
154 | 114.959
00 4 6
6
21 hari 117.373| 36.2410 179 -| 317.882
33 5[ ° 83.1356 3
Kontrol -
. 90.5000 | 32.9343 340.231
positif .306 | 159.231
0 4 2
2
Kontrol -
] 137.630 | 32.8289 390.219
negatif .154 ] 114.959
00 4 6
6
21 hari 7 hari 20.2566 | 15.3516 114 -| 138.374
7 9| - 97.8610 3
14 hari - -
36.2410
117.373 5 .179| 317.882| 83.1356
33 3
Kontrol - -
15.5758
positif 26.8733 0 557 | 139.339 | 85.5924
3 1
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Kontrol 20.2566 | 15.3516 114 -| 138.374
negatif 7 9| - 97.8610 3
Kontrol 7 hari 47.1300
. .| 2.63272| .010| 26.8736 | 67.3864
positif 0
14 hari - -
32.9343 159.231
90.5000 .306 | 340.231
4 2
0 2
21 hari 26.8733 | 15.5758 557 -1 139.339
3 of - 85.5924 1
Kontrol 47.1300
) .| 2.63272| .010| 26.8736 | 67.3864
negatif 0
Kontrol 7 hari .00000| .00000 . .0000 .0000
negatif 14 hari . -
32.8289 114.959
137.630 .154 | 390.219
4 6
00 6
21 hari - -
15.3516
20.2566 9 714 | 138.374| 97.8610
7 3
Kontrol -
positif 47.1300] 2.63272| .010
o 67.3864 | 26.8736

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.

Berdasarkan table Multiple Comparisons didapatraii@ cuka buah nanas madu
berbeda signifikan adalan antara lama fermenthari7dengan control positif.
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Yayasan Pendidikan Harapan Bersama

PoliTekniK Harapan Bersama

PROGRAM STUDI D 111 FARMASI

Kampus I : JI. Mataram No. 9 Tegal 52142 Telp. 0283-352000 Fax. 0283-353353
Website : www.poltektegal.ac.id  Email : farmasi@poltektegal.ac.id

No  :052.06/FAR.PHB/III/2021
Hal  : Keterangan Praktek Laboratorium

SURAT KETERANGAN

Dengan ini menerangkan bahwa mahasiswa berikut :

Nama : Novia Mizrotun
NIM : 18080109
Judul KTI . Uji Aktivitas Antibakteri Cuka Buah Nanas Madu (Ananas

comaosus (L) Merr) Terhadap Bakteri Staphylococcus aureus

Benar — benar telah melakukan penelitian di Laboratorium DIII Farmasi PoliTeknik
Harapan Bersama Tegal.
Demikian surat keterangan ini untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Tegal, 5 Maret 2021
Mengetahui,
todi DIIT Farmasi ~Ka, Laboratorium
t- Sari | 7, : bandan S.Farm.,MMg apt. Meliyana Perwita S, M.Farm
Y. 08.015.223 NIPY.09.016.312
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