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Stabilitas Senyawa Aktif Antimikroba Produk Fermentasi Bakteri Endofit
Andalas (Morus macroura Miq.) Pada Beberapa Kondisi Suhu Penyimpanan

Ulfi Novida Sari
ABSTRAK

Senyawa antimikroba memiliki stabilitas aktivitas yang berbeda-beda. Proses
penyimpanan dapat mempengaruhi stabilitas aktivitas suatu komponen aktif.
Senyawa aktif yang dihasilkan mikroorganisme dapat mengalami kerusakan jika
tidak mendapat kondisi penyimpanan yang sesuai. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui stabilitas senyawa aktif antimikroba produk fermentasi bakteri
endofit Andalas (Morus macroura Miq.)  pada beberapa kondisi suhu
penyimpanan.

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif yang dilaksanakan pada Mei
2019 sampai Desember 2019 di Laboratorium Penelitian Jurusan Biologi FMIPA
Universitas Negeri Padang. Stabilitas senyawa aktif produk fermentasi dilakukan
pada 4 jenis isolat bakteri Andalas yaitu isolat B.J.T.A.2.1, JDT 1B, ATB A4.1
dan ATB A10°%. Penyimpanan senyawa aktif dilakukan pada suhu -20°C, 4°C dan
suhu ruang. Pengamatan dilakukan selama 5 hari dan setiap harinya dilakukan uji
aktivitas antimikroba dengan metode difusi cakram. Pengaruh suhu pemanasan
terhadap stabilitas senyawa aktif dilakukan pada suhu 40°C, 60°C dan 80°C.
Pengamatan dilakukan selama 4 jam, 8 jam dan 12 jam dan setiap jam dilakukan
uji aktivitas antimikroba.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa stabilitas senyawa aktif antimikroba
produk fermentasi bakteri endofit Andalas terbaik pada penyimpanan suhu ruang
dan suhu 4°C selama 4-5 hari penyimpanan. Hasil penelitian pengaruh pemaparan
suhu panas terhadap stabilitas senyawa aktif antimikroba produk fermentasi
bakteri endofit Andalas isolat B.J.T.A 2.1, JDT 1B, dan ATB A10° stabil pada
pemaparan panas suhu 40°C selama 8-12 jam. Pemaparan panas pada suhu lebih
tinggi (60°C dan 80°C) menyebabkan penurunan aktivitas senyawa aktif. Bakteri
endofit isolat ATB A4.1 sensitif terhadap suhu pemanasan.

Kata Kunci: Stabilitas, Senyawa Aktif Produk Fermentasi, Penyimpanan, Suhu
Pemanasan



Stability of Antimicrobial Active Compounds of Andalas Endophytic
Bacteria Fermentation Products (Morus macroura Miq.) at Several Storage
Temperature Conditions

Ulfi Novida Sari
ABSTRACT

Antimicrobial compounds have different activity stability. The storage
process can affect the activity stability of an active component. Active compounds
produced by microorganisms can be damaged if they do not get the appropriate
storage conditions. The purpose of this study was to determine the stability of the
antimicrobial active compound of Andalas endophytic bacterial fermentation
products (Morus macroura Miq.) at several storage temperature conditions.

This research is a descriptive study carried out in May 2019 to December
2019 in the Research Laboratory of the Department of Biology FMIPA Padang
State University. The stability of the active compounds of fermentation products
was carried out on 4 types of Andalas bacterial isolates, namely B.J.T.A.2.1, JDT
1B, ATB A4.1 and ATB A10° isolates. Storage of active compounds is carried
out at -20°C, 4°C and room temperature. Observations were carried out for 5 days
and each day was tested for antimicrobial activity by the disk diffusion method.
The effect of heating temperature on the stability of the active compound was
carried out at 40°C, 60°C and 80°C. Observations were made for 4 hours, 8 hours
and 12 hours and every hour was tested for antimicrobial activity.

The results showed that the stability of the best antimicrobial active
compound of Andalas endophytic bacterial fermentation products at room
temperature and 40C storage for 4-5 days of storage. The results of the study of
the effect of heat temperature exposure on the stability of antimicrobial active
compounds of Andalas endophytic bacterial fermentation product isolates
B.J.T.A.2.1, JDT 1B, and ATB A10° are stable at hot temperatures exposure to
40°C for 8-12 hours. Exposure to heat at higher temperatures (60°C and 80°C)
causes a decrease in the activity of active compounds. Endophytic bacteria isolate
ATB AA4.1 is sensitive to heating temperature.

Keywords: Stability, Fermented Product Active Compounds, Storage, Heating
Temperature
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Data World Health Organization (WHO) (2017) menyatakan infeksi
merupakan salah satu penyebab kematian terbesar pada manusia. Laporan
Sengupta and Chattopadhyay (2012) menyebutkan bahwa 13.300 orang
meninggal akibat infeksi bakteri. Selanjutnya, menurut Kalista dkk., (2017),
sebanyak 12,3% dari 91 pasien di rumah sakit mengalami prevalensi kandiasis
invasif, dengan tingkat kematian sebesar 64,8%.

Penggunaan antimikroba merupakan upaya penanggulangan penyakit
infeksi. Namun, penggunaan antimikroba yang tidak rasional dapat menyebabkan
mikroba patogen menjadi resisten (Refdanita dkk., 2004). Munculnya mikroba
resisten menjadi salah satu penyebab utama kegagalan pengobatan penyakit
infeksi (Ibrahim et al., 2011).

Untuk mengatasi masalah infeksi dan resistensi mikroba, dibutuhkan suatu
sumber zat antimikroba baru (Gurib-Fakim, 2006). Salah satu sumber antimikroba
baru yang dapat dikembangkan adalah senyawa aktif yang dihasilkan oleh bakteri
endofit. Penelitian yang dilakukan oleh Afifah dkk.,(2018); Putri dkk., (2018);
dan Yandila (2018) berhasil mengisolasi 9 bakteri endofit dari tumbuhan Andalas
(Morus Macroura Miq.) yang memiliki potensi baik dalam menghasilkan
senyawa antimikroba (diameter zona hambat >1 cm).

Optimasi produksi senyawa aktif antimikroba dari bakteri endofit Andalas
sudah dilakukan terhadap 4 jenis isolat. Penelitian yang dilakukan oleh Nafion

(2019) mendapatkan kondisi optimum produksi senyawa aktif antibakteri oleh



isolat B.J.T.A.2.1 adalah pada fase stasioner (jam ke-20) menggunakan medium
Mueller Hinton (MH) dan kosentrasi starter fermentasi 1%. Selanjutnya,
penelitian yang dilakukan oleh Rifa (2019), mendapatkan kondisi optimum
fermentasi senyawa aktif antibakteri isolat JDT 1B menggunakan medium
Luria Bertani Broth (LB_B) pada jam ke-24 dengan kosentrasi starter fermentasi
10%. Penelitian yang dilakukan oleh Mahjani (2019) menyatakan bahwa untuk
mendapatkan senyawa antijamur terbaik dari isolat ATB A4.1 diperlukan proses
fermentasi selama 32 jam dengan medium fermentasi Nutrient Broth (NB) dan
kosentrasi starter fermentasi 5%. Sedangkan, menurut Anggiastanti (2019),
senyawa antijamur dihasilkan secara optimum oleh isolat ATB A10¢ pada awal
fase stasioner (12 jam fermentasi) menggunakan medium fermentasi Lactose
Broth (LB) dan kosentrasi starter 10%.

Senyawa antimikroba memiliki stabilitas aktivitas yang berbeda-beda.
Proses penyimpanan dapat mempengaruhi stabilitas aktivitas suatu komponen
aktif. Senyawa aktif yang dihasilkan oleh mikroorganisme akan cepat mengalami
kerusakan jika tidak mendapatkan penyimpanan yang baik (Kusmiati dan Priadi,
2003). Beberapa faktor yang mempengaruhi stabilitas suatu senyawa antimikroba
diantaranya adalah faktor suhu, radiasi, cahaya, udara, kelembaban, pH, oksidator
dan juga kandungan logam berat (Depkes RI, 1995;Davidson and Doan, 1993).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa beberapa senyawa aktif antimikroba
(seperti flavonoid) memiliki sensitifitas yang tinggi terhadap suhu tinggi.
Penelitian yang dilakukan oleh Sayuti (2015) menyatakan bahwa gel ekstrak daun
Ketepeng Cina (Cassia alata L.) mengalami penurunan stabilitas senyawa aktif

dalam penyimpanan pada suhu 40°C selama 8 minggu. Menurut Ginovyan (2017),



aktivitas antimikroba ekstrak metanol tumbuhan Agtimonia eupatoria mengalami
penurunan jika disimpan pada suhu 60°C selama 30 menit. Sebaliknya, ekstrak
metanol tumbuhan Hypericum alpestre dapat mempertahankan aktivitas
antimikroba pada penyimpanan suhu tinggi yaitu 121°C selama 30 menit.
Selanjutnya, penelitian yang dilakukan oleh Rahmawati (2017) menunjukkan
bahwa aktivitas antioksidan yang dimiliki oleh ekstrak daun sembung (Blumea
balsamifera L.) mengalami penurunan yang tinggi (lebih dari 50%) pada kondisi
penyimpanan suhu 35°C dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu ruang dan
suhu 4°C.

Pemahaman mengenai stabilitas aktivitas senyawa aktif antimikroba pada
beberapa kondisi suhu juga penting dalam pelaksanaan proses ekstraksi senyawa
aktif dari medium fermentasi. Salah satu teknik ekstraksi yang umum digunakan
adalah metode maserasi. Tahap akhir metode maserasi biasanya diikuti dengan
proses pemanasan, untuk menghilangkan pelarut, menggunakan rotary evaporator.
Faktor suhu merupakan salah satu faktor penting dalam memperoleh ekstrak
senyawa aktif yang baik menggunakan metode ini. Semakin tinggi suhu yang
digunakan untuk maserasi, maka kemampuan mengekstrak senyawa aktif juga
semakin meningkat. Begitu juga dalam hal menghilangkan pelarut dengan rotary
evaporator, semakin tinggi suhu maka proses penguapan pelarut juga akan
semakin cepat (Hamidah dkk., 2015). Namun, penentuan suhu pada proses
ekstraksi juga harus mempertimbangkan stabilitas kandungan senyawa aktif yang
dimiliki. Penelitian Daryono dkk., (2011) menyebutkan suhu terbaik dalam

maserasi untuk memperoleh ekstrak yang baik adalah 40°C dalam waktu 3 jam.



Kemudian berdasarkan penelitian Fathinatullabibah dkk., (2014) menyimpulkan

ekstrak daun jati stabil pada suhu 75°C.

Berdasarkan uraian tersebut, maka sudah dilakukan penelitian tentang
stabilitas senyawa aktif antimikroba produk fermentasi bakteri endofit Andalas
pada beberapa kondisi suhu penyimpanan.

B. Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah :

1. Bagaimana stabilitas senyawa aktif antimikroba produk fermentasi bakteri
endofit Andalas (Morus macroura Miq) pada lama waktu dan kondisi suhu
penyimpanan.

2. Bagaimana pengaruh pemaparan suhu panas terhadap stabilitas senyawa aktif
antimikroba produk fermentasi bakteri endofit Andalas (Morus macroura Miq).

C. Tujuan Penelitian

Tujuan pada penelitian ini adalah :

1. Mengetahui stabilitas senyawa aktif antimikroba produk fermentasi bakteri
endofit Andalas (Morus macroura Miq) pada lama waktu dan suhu
penyimpanan.

2. Mengetahui pengaruh pemaparan suhu panas terhadap stabilitas senyawa aktif

antimikroba produk fermentasi bakteri endofit Andalas (Morus macroura Miq).



. Manfaat Penelitian

Manfaat pada penelitian ini adalah:

. Menambah informasi dalam bidang mikrobiologi dan pemanfaatan tumbuhan
obat.

. Memahami proses penyimpanan yang baik untuk senyawa aktif antimikroba
yang dihasilkan oleh bakteri endofit Andalas (Morus macroura Miq.)

. Sebagai informasi dan bahan acuan untuk penelitian selanjutnya.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Bakteri Endofit Andalas Sebagai Penghasil Senyawa Aktif Antimikroba

Bakteri endofit hidup pada jaringan tumbuhan. Bakteri endofit masuk ke
jaringan melalui akar yang berkecambah, stomata, maupun jaringan yang rusak.
Bakteri endofit di dalam tumbuhan dapat berkelompok pada satu titik atau
tersebar keseluruh tubuh. Bakteri ini dapat berada di dalam sel, ruang antar sel,
atau dalam sistem vaskular (Zinneal et al., 2002).

Bakteri endofit yang sudah masuk ke dalam jaringan tumbuhan akan
menembus penghalang endodermal dan menginvasi pembuluh xylem. Mekanisme
masuknya Bakteri endofit ke dalam ruang antar sel dan korteks dapat dilihat pada
Gambar 1. Bakteri endofit yang terdapat pada organ akar akan berpindah ke organ
batang dan daun. Bakteri dapat bertahan dalam jaringan tumbuhan karena

tersedianya nutrisi, selain itu kompetisi dengan mikroba lain juga rendah (Blanco

and Ben, 2014).

root hair

] cortex

endodermis

zone of lateral roots

root hair zone

cell elongation zone

xylem

Gambar 1. Mekanisme Masuknya Bakteri Endofit ke Dalam Jaringan Inang
(Blanco, 2014)



Bakteri endofit dapat menghasilkan senyawa metabolit sekunder yang sama
dengan yang dihasilkan inangnya. Potensi ini, merupakan efek dari terjadinya
pertukaran materi genetik serta hubungan evolusi yang panjang. Salah satu
metabolit sekunder yang dapat dihasilkan oleh bakteri endofit adalah senyawa
antimikroba (Tan and Zou, 2001; Radji, 2005).

Senyawa antimikroba adalah senyawa biologis atau senyawa kimia yang
dapat menghambat pertumbuhan dan aktivitas mikroba. Mekanisme kerja
senyawa antimikroba ada beberapa macam, yaitu merusak dinding sel
mikroorganisme hingga terjadi lisis, mengubah permeabilitas membran sitoplasma
sehingga menyebabkan kebocoran nutrien dari dalam sel, menyebabkan terjadinya
denaturasi protein sel, menghambat kerja enzim, merusak molekul protein dan
asam nukleat, bersifat sebagai antimetabolit, dan menghambat sintesa asam
nukleat (Fardiaz, 1988). Metabolit sekunder bakteri endofit yang berpotensi
sebagai antimikroba dapat digolongkan menjadi 3 kelompok besar yaitu Alkaloid,
Terpenoid, dan Fenol (Tabel 1).

Tabel 1. Senyawa Antimikroba Yang Dihasilkan oleh Bakteri Endofit yang

Diisolasi dari Berbagai Jenis Tumbuhan (Yu et al., 2010)

Jenis Senyawa

No Antimikroba Tumbuhan Endofit Mikroba Uji
.. . . Mycobacterium
Garcinia dulcis Phomopsis sp. .
. tubercolosis
1 Alkaloid Chaetomi
Ginkgo biloba aetomium Mucor miehei
globosum
Cerbera manghas Penicillium sp. Staphylococcus
aureus
2 Fenol Stavhvl
Saurauia caberrinae Phoma species apryiococcus
aureus
Cladosporium
. . . Phomopsis sphaeraspermum,
3 Terpenoid Casia spectabilis Cassige Clodosporium

cladosporioides




Tanaman yang juga berpotensi sebagai sumber senyawa aktif antimikroba
adalah Andalas. Kemampuan Andalas dalam menghasil senyawa kimia alami,
menjadikan tumbuhan ini memiliki potensi sebagai obat-obatan. Beberapa jenis
senyawa fenol telah ditemukan pada tumbuhan ini, seperti morasin B, morasin P,
mulberosida C, dan mulberofuran (Soekamto dkk., 2003). Pada Andalas juga
ditemukan beberapa jenis senyawa-senyawa turunan = stilbet, seperti
oksiresveratrol, andalasin A, turunan 2-arilbenzofuran, morasin M, turunan
kumarin, umbeliferon dan B-resolsilaldehid (Syah et al., 2000). Hasil penelitian
Hakim (2008) diketahui bahwa senyawa-senyawa oksiresveratrol, andalasin A
dan andalasin B merupakan komponen utama dari Andalas dan senyawa-senyawa
tersebut berpotensi sebagai bahan antioksidan.

Penelitian yang dilakukan oleh Afifah (2018) berhasil mengisolasi 10 jenis
bakteri dari jaringan batang Andalas yang berpotensi menghasilkan senyawa
antimikroba. Penelitian yang sama juga dilakukan oleh Putri (2018) pada daun
Andalas, berhasil mengisolasi 8 jenis bakteri. Selanjutnya, Yandila (2018)
berhasil mengisolasi 4 jenis bakteri endofit yang berpotensi menghasilkan
senyawa antimikroba dari akar. Walaupun ketiga peneliti ini sama-sama
mengisolasi bakteri endofit dari tumbuhan Andalas, namun aktivitas antimikroba
yang dihasilkan berbeda. Penelitian Afifah (2018) dan Putri, (2018), menunjukan
bahwa bakteri endofit yang diisolasi dari batang memiliki aktivitas yang lebih
baik dalam menghambat pertumbuhan bakteri gram positif (S. aureus). Hasil
berbeda disampaikan oleh (Yandila, 2018), dimana bakteri endofit dari jaringan
akar memiliki aktivitas antimikroba yang lebih baik untuk (C. albicans). Data

mengenai isolat bakteri endofit Andalas yang memiliki aktivitas yang baik dalam



menghasilkan senyawa antimikroba dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Isolat Bakteri Endofit Andalas yang memiliki Potensi Baik dalam
menghasilkan Senyawa Antimikroba
Diameter zona hambat (cm) terhadap

Jenis Kode isolat bakteri mikroba uji .
. Referensi
Jaringan endofit . C.
E. coli S. aureus .
albicans
Akar ATB A4.1 0,35 - 3,85 (Yandila,
ATB A10° 0,50 - 3,50 2018)
B.JT.A2.1 0,2 1,52 -
Batan B.JT.A3 0,2 1,025 - (Afifah,
& B.J.T.A-6 0,85 1,1 . 2018)
B.JM.A.1.1 0,2 1,52 -
D1.1 - 0,5 1,85
Daun JD 2B 0,1 1,5 - (Putri, 2018)
JDT 1B 0,1 1,5 -

B. Fermentasi Senyawa Aktif

Proses fermentasi diperlukan untuk memperoleh senyawa aktif yang bakteri.
Senyawa aktif tersebut dapat diperoleh dengan memperhatikan faktor-faktor
penting yang memperngaruhi proses fermentasi. Adapun faktor-faktor penting
yang mempengaruhi produktivitas bakteri dalam menghasilkan senyawa aktif
adalah faktor nutrisi seperti sumber karbon, sumber nitrogen, garam anorganik
serta faktor lingkungan seperti suhu, pH, dan waktu fermentasi (Rachman, 1989).

Secara umum, medium fermentasi menyediakan semua nutrisi yang
dibutuhkan oleh mikroorgisme, baik sumber karbon, sumber nitrogen, sumber
garam anorganik yang nantinya sangat berperan aktif dalam proses pertumbuhan
suatu mikroorganisme. Sebagian besar mikroba dapat menggunakan senyawa
organik maupun senyawa anorganik sebagai sumber nitrogen (Rachman, 1989).

Berhasil tidaknya suatu fermentasi sangat ditentukan oleh kesesuaian
medium dengan mikroorganisme dalam fermentasi (Wingnyanto, 2017). Banyak
jenis medium yang berperan sebagai media pertumbuhan bagi mikroorganisme
seperti jenis medium sederhana dan medium kompleks. Alternatif medium lain

untuk produksi senyawa aktif antimikroba adalah medium Mueller Hinton (MH).
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Menurut penelitian yang dilakukan Nafion (2019) menyimpulkan optimasi
medium terbaik untuk pertumbuhan bakteri endofit Andalas isolat B.J.T.A.2.1
yaitu dengan medium MH.

Selain medium, kosentrasi starter juga berpengaruh terhadap proses
fermentasi. Pada penelitian yang dilakukan oleh Wijanarka (2010), konsentrasi
starter terbaik yang didapatkan adalah 10%. Menurut penelitian yang dilakukan
oleh Nafion (2019), kosentrasi starter terbaik bakteri endofit isolat B.J.T.A.2.1
dalam menghasilkan senyawa aktif antibakteri yaitu 1% dan menurut Mahjani
(2019), konsentrasi starter fermentasi optimum bakteri endofit Andalas isolat
ATB A4.1 untuk menghasilkan senyawa antijamur adalah konsentrasi 5%.

Waktu fermentasi menjadi salah satu hal yang harus ditetapkan untuk
mendapatkan produk metabolit sekunder berupa antimikroba (Sulistyani dan
Narwanti, 2015). Waktu fermentasi memiliki keterkaitan dengan laju
pertumbuhan mikroorganisme atau kurva pertumbuhan mikroorganisme.
Pertumbuhan mikroorganisme terbagi menjadi 4 macam fase yaitu fase lag, log
(exponensial), stasioner, dan kematian (Pratiwi, 2008). Pada fase stasioner bakteri
mampu menghasilkan metabolit sekunder untuk bertahan hidup pada kondisi
nutrisi yang mulai berkurang. Penelitian yang dilakukan Anggiastanti (2019)
menyebutkan metabolit sekunder dalam bentuk senyawa antijamur dihasilkan
secara optimum pada isolat ATB A10° yaitu awal fase stasioner (12 jam
fermentasi).

C. Stabilitas Senyawa Aktif

Stabilitas secara umum didefenisikan sebagai patokan atau tolak ukur
dimana suatu produk dapat bertahan dalam batas waktu yang ditetapkan dan

selama periode penyimpanan serta saat penggunaan. Stabilitas berarti suatu
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kondisi dimana sifat, dan karakteristik suatu bahan sama dengan yang dimiliki
pada saat produk dibuat (Depkes RI, 1995). Jenis-jenis stabilitas senyawa aktif
berdasarkan kondisi yang dipertahankan sepanjang periode penyimpanan dapat

dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Jenis-jenis Parameter Stabilitas yang perlu diperhatikan dari Bahan Aktif
Antimikroba (Depkes R1,1995)

Kondisi yang Dipertahankan Sepanjang Periode

Jenis Stabilitas Penyimpanan Senyawa Aktif Antimikroba

Kimia Tiap zat aktif mempertahankan keutuhan kimiawi dan
potensi yang tertera pada etiker dalam batas yang
dinyatakan

Fisika Mempertahankan sifat fisika awal, termasuk penampilan,
kesesuaian, keseragaman, disolusi dan kemampuan untuk
sisuspensikan

Mikrobiologi Zat antimikroba yang ada mempertahankan efektivitas
dalam, batas yang ditetapkan

Terapi Efek terapi tidak berubah

Toksikologi Tidak terjadi peningkatan bermakna dalam toksisitas

Faktor yang mempengaruhi stabilitas suatu produk antimikroba adalah
kondisi lingkungan seperti suhu, radiasi, cahaya, udara dan kelembaban. Selain itu
faktor lain seperti pH, oksidator dan juga logam berat juga dapat mempengaruhi
stabilitas aktivitas suatu senyawa (Depkes RI, 1995,. dan Davidson and
Doan,1993). Faktor-faktor ini dapat bereaksi dalam meningkatkan atau
menurunkan aktivitas antimikroba.

Faktor suhu sangat mempengaruhi ketahanan dari senyawa antimikroba.
Ketahanan senyawa antimikroba sangat bervariasi mulai dari yang kurang peka
hingga yang sangat peka terhadap suhu panas. Menurut Rahayu (1999), aktivitas
antimikroba ekstrak bawang putih tetap stabil selama 48 jam jika disimpan pada

suhu 37°C dan hanya stabil selama 36 jam jika suhu dinaikkan menjadi 58°C.
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Penelitian lain juga menunjukkan bahwa beberapa senyawa aktif
antimikroba (seperti flavonoid) memiliki sensitifitas yang tinggi terhadap suhu
tinggi. Penelitian yang dilakukan oleh Sayuti (2015) menyatakan bahwa gel
ekstrak daun Ketepeng Cina (Cassia alata L.) mengalami penurunan stabilitas
senyawa aktif dalam penyimpanan pada suhu 40°C selama 8 minggu. Menurut
Ginovyan (2017), aktivitas antimikroba ekstrak metanol tumbuhan 4. eupatoria
mengalami penurunan jika disimpan pada suhu 60°C selama 30 menit. Sebaliknya,
ekstrak metanol tumbuhan H. alpestre dapat mempertahankan aktivitas
antimikroba pada penyimpanan suhu 121°C selama 30 menit. Selanjutnya,
penelitian yang dilakukan oleh Rahmawati (2017) menunjukkan bahwa aktivitas
antioksidan yang dimiliki oleh ekstrak daun Sembung (Blumea balsamifera L.)
mengalami penurunan yang tinggi (lebih dari 50%) pada kondisi penyimpanan
suhu 35°C dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu ruang dan suhu 4°C.

D. Uji Aktivitas Antimikroba

Dilakukannya uji aktivitas antimikroba ini bertujuan untuk mengetahui
kemampuan aktivitas senyawa aktif suatu mikroba dalam menghambat suatu
mikroorganisme lainnya seperti jamur dan bakteri. Penentuan aktivitas
antimikroba dapat dilakukan dengan dua metode yaitu metode difusi lempeng
agar (Tube Difission Test) dan metode pengenceran (Tube Dillution Test).
Metode difusi merupakan metode yang paling sering digunakan. Metode difusi
terbagi menjadi disc difusion, e-test, ditch-plate technique, cup-plate technique,
gradient-plate technique. Metode disc difusion digunakan dengan cara, disc yang
berisis agen antimikroba diletakan pada media agar yang telah diinokulasikan

mikroorganisme yang akan berdifusi pada media agar tersebut. Disc diffusion
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dilakukan dengan mengukur diameter zona bening (clear zone) atau zona hambat
yang menjadi penanda ada atau tidaknya respon penghambatan pertumbuhan
mikroba oleh suatu senyawa antimikroba (Kusmayati dkk., 2007; Cavalieri et al.,

2005; Pratiwi, 2008).



BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Senyawa aktif antimikroba produk fermentasi bakteri endofit Andalas isolat
B.J.T.A 2.1, JDT 1B, ATB A4.1 dan ATB A10° stabil selama penyimpanan
pada suhu 4°C dan suhu ruang (4-5 hari penyimpanan). Penyimpanan pada
suhu -20°C menyebabkan aktivitas senyawa aktif menjadi turun.

2. Senyawa aktif antimikroba produk fermentasi bakteri endofit Andalas isolat
B.J.T.A 2.1, JDT 1B, dan ATB A10®° stabil pada pemaparan panas sampai
dengan suhu 40°C selama 8-12 jam. Pemaparan panas pada suhu lebih tinggi
(60°C dan 80°C) menyebabkan penurunan aktivitas senyawa aktif. Bakteri
endofit Andalas isolat ATB A4.1 tidak tahan terhadap pemaparan panas.

B. Saran

Perlu dilakukan analisis stabilitas stok kultur bakteri endofit Andalas isolat

ATB A4.1 dan ATB A10% dalam menghasilkan senyawa aktif antimikroba pada

penyimpanan jangka waktu tertentu. Selanjutnya, juga perlu dipelajari faktor-

faktor lain (selain suhu) yang mempengaruhi stabilitas senyawa aktif yang

dihasilkan bakteri endofit Andalas.

32
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