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Renny Evelyn Hartono (6103007051). Pengaruh Perbedaan Proses
Pemekatan Ekstrak Buah Anggur Probolinggo Biru terhadap
Aktivitas Antibakteri pada Escherichia coli, Staphylococcus aureus
dan Bacillus subtilis
Di bawah bimbingan: 1. Netty Kusumawati, STP., M.Si.

2. Ignatius Srianta, STP., MP.

ABSTRAK

Anggur Probolinggo Biru merupakan salah satu buah anggur lokal
Indonesia yang produksinya cukup tinggi, tetapi kurang diminati karena
rasanya yang asam dan sepat. Oleh karena itu perlu dieksplorasi lebih
lanjut beberapa potensi yang dimiliki, salah satunya sebagai antibakteri.
Beberapa penelitian melaporkan bahwa ekstrak anggur memiliki aktivitas
antibakteri karena kandungan polifenolnya, namun hasil penelitian
tersebut masih bervariasi tergantung pada varietas, pelarut dan bagian
buah yang digunakan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
aktivitas antibakteri ekstrak anggur Probolinggo Biru tanpa pemekatan
dan yang dipekatkan dengan kondisi vakum dan ridak vakum.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap dengan satu faktor, yaitu ekstrak buah anggur tanpa pemekatan
(P1) dan yang dipekatkan hingga volume akhir ekstrak 50% pada kondisi
tidak vakum (70°C, 1031 mbar) (P2) dan vakum (50°C, 200 mbar) (P3)
dengan ulangan sebanyak tiga kali. Aktivitas antibakteri diukur dengan uji
difusi sumur menggunakan media Mueller-Hinton Agar (MHA) dengan
bakteri Escherichia coli (EC), Staphylococcus aureus (SA) dan Bacillus
subtilis (BS) sebagai bakteri indikator. Hasil pengujian berupa diameter
penghambatan (cm) selanjutnya dilakukan uji ANOVA dan jika terdapat
perbedaan dilanjutkan dengan uji DMRT.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pemekatan
memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas antibakteri pada ketiga
bakteri. Proses pemekatan dapat meningkatkan aktivitas antibakteri dari
ekstrak anggur Probolinggo Biru, tetapi diameter penghambatan pada
ekstrak yang dipekatkan pada kondisi vakum lebih besar dibanding
ekstrak yang dipekatkan pada kondisi tidak vakum. Perlakuan yang
menghasilkan aktivitas antibakteri paling besar adalah pemekatan dengan
kondisi tidak vakum, yaitu tergolong kuat (10-20 mm) pada SA dan BS
(gram positif) serta sedang (5-10 mm) pada EC (gram negatif).

Kata kunci: Anggur Probolinggo Biru, Antibakteri, Konsentrasi ekstrak
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Renny Evelyn Hartono (6103007051). The Influence of Difference
Concentrate Process toward Antibacterial Activity of Probolinggo
Biru Grapefruit Extract on Escherichia coli, Staphylococcus aureus
and Bacillus subtilis
Advisory committee: 1. Netty Kusumawati, STP., M.Si.

2. Ignatius Srianta, STP., MP.

ABSTRACT

Probolinggo Biru grape fruit is one of the local grapes in Indonesia
which the produce is advance, but fewer people desirable it because the
taste is sour and astringent. Therefore, its need to exploring potential that
it have, i.e antibacterial. Several studies have reported that grape extract
has antibacterial activity because of the polyphenolic content, but the
studies are still very various depend on variety, solvent and part of fruit
which used. The purpose of this study is to knowing antibacterial activity
form Probolinggo Biru grape fruit extract unconcentrated and
concentrated by vacuum and un-vacuum condition.

The study desaign that used is Randomized Complete Block
Design by single factor, i.e grape extract unconcentrated (P1), un-vacuum
condition in 70°C and 1031 mbar (P2) and concentrated (until 50%
volume) by vacuum condition in 50°C and 200 mbar (P3). This study
used repetition in three times. Antibacterial activity form grape extract
was measured by well diffusion method which used Mueller-Hinton Agar
(MHA) as media and three kinds of bacteria, i.e Escherichia coli (EC),
Staphylococcus aureus (SA) and Bacillus subtilis (BS) as indicator
bacteria. The form of the experimental result as diameter of inhibitions
(cm) will be tested by ANOVA test and continued by DMRT test.

Result of this study showed that concentrate process gives obvious
influence to antibacterial activity in three of bacteria which tested.
Concentrate process will increase antibacterial activity of Probolinggo
Biru grape extract, but inhibition diameter in concentrated extract by
vacuum condition are largest than concentrated extract by un-vacuum
condition. The treatment which produced the largest antibacterial activity
is concentrated by un-vacuum condition, that is strong (10-20 mm) in SA
and BS (gram-positive) and moderate (5-10 mm) in EC (gram-negative)

Keywords: Probolinggo Biru grapefruit, Antibacterial, Extract
concentration

ii



	HAL JUDUL
	PENGANTAR
	ABSTRAK



