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ABSTRAK

Udang merupakan salah satu jenis seafood yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia karena memiliki kandungan protein yang tinggi dan baik
dikonsumsi oleh manusia serta dapat menjadi nutrisi bagi pertumbuhan bakteri.
Pada penelitian ini ditemukan Vibrio cholerae yang paling dominan. Dengan
perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi saat ini obat tradisional terus
dikembangkan sebagai pemeliharaan kesehatan masyarakat. salah satunya larutan
biji ketumbar, karena mengandung antibakteri Linalool, minyak atsiri, saponin,
flavonoid dan tanin.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan larutan biji
ketumbar dalam menghambat pertumbuhan bakteri Vibrio cholerae secara in
vitro. Penelitian ini menggunakan metode dilusi cair dengan konsentrasi 30%,
40%, 50%, 60%, 70%, 80%, 90% dan 100% disertai 3 kali replikasi. Penelitian ini
dilakukan pada tanggal 04 Juni — 09 Juni 2018 di Laboratorium Bakteriologi
Jurusan Analis Kesehatan Poltekkes Kemenkes Surabaya.

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa larutan biji ketumbar
(Coriandrum sativum) tidak menunjukkan aktivitas antibakteri terhadap
pertumbuhan bakteri Vibrio cholerae dari konsentrasi 30% hingga 100%. Analisis
data dengan metode deskriptif. Maka disimpulkan tidak ada pengaruh larutan biji
ketumbar terhadap pertumbuhan bakteri Vibrio cholerae secara in vitro.

Kata kunci: Udang vaname, Isolasi udang, Escherichia coli, Salmonella, Vibrio
cholerae, Larutan biji ketumbar, Metode dilusi cair

PENDAHULUAN

Indonesia sepanjang 3.977 mil dari
Samudera Indonesia hingga Samudera
Pasifik yang terdiri dari daratan dan

dengan keanekaragaman sumber daya
alam hayati dan non hayati di
dalamnya. Makanan laut merupakan
makanan yang sangat diminati.

lautan.  Indonesia  disebut negara Terlebih lagi didaerah pesisir yang
maritim karena merupakan negara merupakan penghasil seafood paling
kepulauan ~ yang sebagian  besar tinggi. (Adiyati, 2014).

wilayahnya terdiri atas laut. Luas

lautan Indonesia adalah 3.273.810 km?,
hampir dua pertiga dari total luasnya
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masyarakat Indonesia. Udang memiliki
kandungan protein yang tinggi dan baik
dikonsumsi oleh manusia serta dapat
menjadi  nutrisi  bagi  pertumbuhan
bakteri (Sogara, 2015). Berdasarkan
data Kementerian Kelautan dan
Perikanan pada tahun 2009 tecatat
produksi udang 338.061 ton, 2010
meningkat menjadi 380.971 ton, tahun
2011 volume produksi udang tercatat
400.386 ton (Kementerian Kelautan
dan Perikanan, 2012) dan tahun 2012
tercatat 415.703 ton (Halim, 2013).
Pada tahun 2014 produksi udang
Indonesia tercatat 623.000 ton dan pada
tahun 2015 ditargetkan produksi udang
sejumlah 785.900 ton (Trobos, 2015).
Ekspor udang ke luar negeri juga
diperkirakan akan terus meningkat
seiring dengan meningkatnya
kebutuhan udang dunia.

Ekspor udang ke luar negeri
menghadapi berbagai hambatan
diantaranya adalah kesadaran akan
pentingnya bahan pangan yang aman
dan bermutu memempatkan keamanan
pangan dan jaminan mutu sebagai
prasyarat (Lambaga, 2009). Masing-
masing negara pengimpor udang
menetapkan standar tersendiri yang
lebih ketat dibandingkan standar yang
ditetapkan oleh Codex Alimentarius
Commision (CAC). Sebagai contoh,
negara Uni Eropa menerapkan Rapid
Alert system for Food and Feed
(RASFF). Selain itu, udang yang
diekspor juga harus memenuhi standar
yang ditetapkan oleh pemerintah yaitu
Escherichia coli (maksimal < 2 per
APM/g) Salmonella (negatif per
APM/25 g), Vibrio cholera (negatif per
APM/25 ¢g) (Badan Standardisasi
Nasional, 2006).

Untuk mencegah udang dari
kontaminasi bakteri, sering dilakukan
upaya pengawetan dengan pembekuan
atau pemberian Natrium Benzoat
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sebesar 0.1%. Pemanfaatan tumbuhan-
tumbuhan sebagai pengawet alami
telah banyak dilakukan. Salah satu
yang  sudah  dilakukan  adalah
Tumbuhan Mahkota dewa karena
memiliki kemampuan antioksidan dan
antimikroba (Tedi dkk, 2013). Pada
penelitian ini menggunakan tumbuhan
lain yang juga memiliki efek
antioksidan atau bisa menghambat
pertumbuhan  bakteri  yaitu  Biji
Ketumbar (Deepa dan Anuradha,
2011).

Ketumbar sebagai bumbu masak
juga Dbernilai  medis. Kandungan
komposisi kimiawi yang terkandung
dalam biji ketumbar berupa air, protein,
lemak, serat, kanji, pentosans, gula, zat
mineral dan minyak atsiri. Salah satu
senyawa aktifnya berasal dari senyawa
monoterpen asiklik yaitu Linalool yang
berjumlah sekitar 60-75%. Komponen
utama yang terkandung dalam minyak
atsiri pada biji ketumbar ini antara lain
adalah seperti Linalool (67.7%), a-
pinene (10,5%), y-terpinene (9,0%),
geranylacetate  (4,0%),  camphor
(3,0%), geraniol (1,9%) dan kurang
dari 2% dari komponen minor yaitu S-
pinene, camphene, myrcene, limonene,
p-cymol, dipentene, a-terpinene,
ndecylaldehyde, borenol, dan acetic
acid esters (Tahirah, 2015).

Penggunaan biji ketumbar yang
dapat berfungsi sebagai antibakteri
perlu diteliti terhadap beberapa jenis
bakteri dan berhasil diisolasi dari
udang. Hal ini perlu dilakukan untuk
mengetahui efektifitas antibakteri dari
bumbu  dapur tersebut, sehingga
diharapkan terbentuk larutan yang
dapat digunakan sebagai antioksidan
alami untuk menghambat pertumbuhan
bakteri.

METODE PENELITIAN
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Penelitian ini bersifat
eksperimental  laboratoris.  Untuk
mengetahui  pengaruh  pemberian
larutan biji ketumbar (Coriandrum

sativum) terhadap pertumbuhan bakteri
Vibrio cholerae yang diisolasi dari
udang  vaname (Litopenaeus
vannamei).

LARUTAN BIJI KETUMBAR
Mempersiapkan alat dan bahan,
seperti larutan biji ketumbar
(Coriandrum sativum), buffer phosphat
pH 7,2, batang pengaduk, gelas ukur,
dan waterbath. Larutan biji ketumbar
(Coriandrum  sativum)  sebelumnya
telah dilakukan sterilitas pada media
MHA (Mueller Hinton Agar) selama
24 jam pada suhu 37°C dan dilihat
apakah ada pertumbuhan bakteri pada
media tersebut. Dan sebaliknya jika
tidak terjadi pertumbuhan pada media
MHA (Mueller Hinton Agar) maka
dapat dikatakan bahwa larutan biji
ketumbar  (Coriandrum  sativum)
tersebut steril. Cara pembuatan larutan
biji  ketumbar  dengan  berbagai
konsentrasi yaitu sebagai berikut.

1 Larutan biji ketumbar 30% =
larutan biji ketumbar 100% 0,6 mL
+ 1,40 mL buffer phosphat pH 7,2

2. Larutan biji ketumbar 40% =
larutan biji ketumbar 100% 0,8 mL
+ 1,20 mL buffer phosphat pH 7,2

3 Larutan biji ketumbar 50% =
larutan biji ketumbar 100% 1 mL +
1 mL buffer phosphat pH 7,2

4. Larutan biji ketumbar 60% =
larutan biji ketumbar 100% 1,2 mL
+ 0,8 mL buffer phosphat pH 7,2

5 Larutan biji ketumbar 70% =
larutan biji ketumbar 100% 1,4 mL
+ 0,6 mL buffer phosphat pH 7,2

6. Larutan biji ketumbar 80% =
larutan biji ketumbar 100% 1,6 mL
+ 0,40 mL buffer phosphat pH 7,2
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7. Larutan biji ketumbar 90% =
larutan biji ketumbar 100% 1,8 mL
+ 0,20 mL buffer phosphat pH 7,2

8  Larutan biji ketumbar 100% =
larutan biji ketumbar 100% 2 mL

PEMBUATAN SUSPENSI BAKTERI
Suspensi  bakteri  diambil dari
biakan bakteri Vibrio cholerae hasil
isolat dari Udang vaname (Litopenaeus
vannamei) yang ada pada Nutrient
Agar Slant (NAS) dengan
menggunakan ose, kemudian masukkan
ke dalam tabung yang berisi larutan
garam NaCl 0,9%, lalu homogenkan.
Suspensi  bakteri  ini  disamakan
kekeruhannya dengan Mc farland 0,5.

METODE DILUSI CAIR

Larutan  biji  ketumbar dengan
konsentrasi 30%, 40%, 50%, 60%, 70%,
80%, 90% dan 100% diambil sebanyak 0,5
ml larutan biji ketumbar pada masing-
masing konsentrasi lalu dimasukkan ke
dalam tabung reaksi yang sudah diberi
label. Suspensi bakteri yang telah
dipersiapkan sebelumnya diambil 0,5 mi
kemudian dimasukkan ke dalam masing-
masing tabung konsentrasi larutan biji
ketumbar dan dikocok hingga homogen.
Campuran  konsentrasi larutan biji
ketumbar dan suspensi bakteri diinkubasi
pada suhu 37C selama 18-24 jam.

Kekeruhan larutan hasil inkubasi diamati
untuk  menentukan  Kadar  Hambat
Minimum (KHM). Selanjutnya, cairan kultur
hasil inkubasi digoreskan pada media agar
MHA menggunakan ose lalu diinkubasi
pada suhu 37C selama 18-24 jam.

Pertumbuhan koloni bakteri pada media
agar MHA diamati dan dibandingkan
dengan kontrol untuk menentukan Kadar
Bunuh Minimum (KBM) terendah larutan
larutan biji ketumbar.

Kontrol positif metode dilusi cair
menggunakan campuran suspensi bakteri
dengan larutan antibiotik kloramfenikol 2%.
Kontrol negatif menggunakan campuran
suspensi bakteri dan buffer phosphat pH
7,2 Data KHM dan KBM pada masing-
masing pengenceran hanya menyajikan
hasil positif dan negatif.

TEKNIK ANALISIS DATA
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Analisa data dari hasil penelitian Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM)

ini dilakuka secara kualitatif-deskriptif pada  masing-masing  pengenceran
yang disajikan dalam bentuk tabel sehingga data yang diperoleh hanya
dengan cara menentukan Konsentrasi meyajikan hasil positif dan negatif.
Hambat Minimum (KHM) dan

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Setelah dilakukan penelitian pada tanggal 04 — 09 Juni 2018 tentang Isolasi

bakteri Vibrio cholerae pada Udang Vaname (Litopenaeus vannamei) terhadap
Antibakteri Biji Ketumbar (Coriandrum sativum) maka di dapatkan hasil sebagali
berikut:

Tabel 5.1 Hasil pemeriksaan Larutan biji ketumbar (Coriandrum sativum) dalam
menghambat pertumbuhan bakteri Vibrio cholerae metode dilusi pada tanggal 04

—09 Juni 2018.
Pertumbuhan Bakteri Vibrio cholerae
Konsentrasi Kadar Hambat Kadar Bunuh Minimum
No. | Larutan Biji Minimum (KHM) (KBM)
Ketumbar
Replikasi Replikasi
1 2 3 1 2 3
1. 30% Keruh | Keruh | Keruh | Positif | Positif | Positif
2. 40% Keruh | Keruh | Keruh | Positif | Positif | Positif
3. 50% Keruh | Keruh | Keruh | Positif | Positif Positif
4. 60% Keruh | Keruh | Keruh | Positif | Positif Positif
5. 70% Keruh | Keruh | Keruh | Positif | Positif Positif
6. 80% Keruh | Keruh | Keruh | Positif | Positif Positif
7. 90% Keruh | Keruh | Keruh | Positif | Positif Positif
8. 100% Keruh | Keruh | Keruh | Positif | Positif Positif
9. Kontrol (+) Jernih Negatif
10. Kontrol (-) Keruh Positif
Keterangan:

1. Kolom Kadar Hambat Minimum (KHM)
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Jernih = tidak terdapat pertumbuhan koloni Vibrio cholerae pada media

Muller Hinton Broth.

Keruh = terdapat pertumbuhan koloni Vibrio cholerae pada media Muller

Hinton Broth.

2. Kolom Kadar Bunuh Minimum (KBM)

Positif = tidak terdapat pertumbuhan koloni Vibrio cholerae pada media

Muller Hinton Agar.

Negatif = terdapat pertumbuhan koloni Vibrio cholerae pada media Muller

Hinton Agar.

3. Kontrol (+) berisi Suspensi bakteri dan Antibiotik kloramfenikol 2%
4. Kontrol (-) berisi Suspensi bakteri dan Buffer phosphat pH 7,2 steril

Berdasarkan Tabel 5.1 menunjukkan bahwa konsentrasi larutan ketumbar
30% hingga 100% yang digunakan pada penelitian masih terdapat pertumbuhan
koloni bakteri Vibrio cholerae pada media MHB (Muller Hinton Broth) dan MHA
(Muller Hinton Agar). Pada hasil penelitian juga diperkuat oleh adanya hasil
kontrol (+) dan kontrol (-). Kontrol (+) yang berisi antibiotik kloramfenikol 2%
tidak terdapat pertumbuhan bakteri Vibrio cholerae pada media MHB dan MHA,
sedangkan Kontrol (-) yang berisi Buffer phosphat pH 7,2 steril terdapat
pertumbuhan bakteri Vibrio cholerae pada media MHB dan MHA.

ANALISIS DATA

Berdasarkan  hasil  penelitian
daya  hambat  biji ketumbar
(Coriandrum  sativum)  terhadap

pertumbahan bakteri Vibrio cholerae
pada metode dilusi pada media MHB

(Muller  Hinton  Broth) semua
konsentrasi sampel  menunjukkan
adanya kekeruhan tetapi hasil

tersebut tidak dapat dijadikan acuan
karena sampel yang digunakan tidak
jernih sehingga harus dilakukan tes
penegasan. Tes penegasan
mengunakan media MHA (Muller
Hinton Agar), pada tes penegasan
menunjukkan tidak adanya
penghambatan pada konsentrasi 30%
hingga 100%.

Sehingga hasil dari penelitian ini

menunjukkan bahwa larutan biji
ketumbar  (Coriandrum  sativum)
tidak menunjukkan aktivitas

antibakteri terhadap pertumbuhan
bakteri Vibrio cholerae dari

konsentrasi 30% hingga 100%
karena masih terdapat pertumbuhan
bakteri Vibrio cholerae pada media
MHA (Muller Hinton Agar). Maka
larutan biji ketumbar (Coriandrum
sativum) tidak dapat dipakai untuk
menggantikan antibiotik
kloramfenikol.

PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil yang telah
didapat dari uji antibakteri Biji
Ketumbar (Coriandrum sativum)
terhadap pertumbuhan Bakteri Vibrio
cholerae yang diisolasi dari Udang
Vaname (Litopenaeus vannamei)
memiliki KHM (Konsentrasi Hambat
Minimum) keruh/negatif di seluruh
konsentrasi yang digunakan yaitu
30%, 40%, 50%, 60%, 70%, 80%,
90%, 100% dengan metode dilusi.

Pada penelitian Hapsari (2015)
menunjukan  bahwa  Konsentrasi
Hambat Minimum (KHM) ekstrak
etanol buah ketumbar terhadap
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pertumbuhan bakteri
Propionibacterium acnes adalah
1,8%. Pemilihan metode pada
penelitian tersebut menggunakan

metode esktraksi, sehingga senyawa
yang ada pada biji ketumbar yaitu
minyak atsiri dengan Linalool
sebagai kandungan utama (Tahirah,
2015).

Pada metode ekstraksi
menyebabkan senyawa pada biji
ketumbar dapat diambil secara
maksimal sehingga mempengaruhi
keaktifannya sebagai antibakteri.
Sedangkan pada proses penelitian ini
menggunakan larutan. Pada proses
pembuatan larutan harus dilakukan
proses tyndalisasi yaitu pemanasan
pada suhu 70°C-80°C selama 30
menit dan dilakukan berturut-turut
selama 3 hari. Proses tyndalisasi
bertujuan untuk memastikan bahwa
pada larutan tidak terdapat spora dan
sel vegetatif lainnya, sehingga benar-
benar steril. Dilakukan selama 3 hari
sehingga diduga zat aktif pada
larutan mengalami degradasi dan
mengakibatkan zat tidak mampu
bekerja secara baik dalam menembus
dinding sel bakteri Vibrio cholerae.

Propionibacterium acnes sendiri
merupakan bakteri gram positif,
sedangkan pada penelitian ini
menggunakan bakteri hasil isolasi
dari Udang vaname vyaitu Vibrio
cholerae yang merupakan bakteri
gram negatif. Berdasarkan ciri — ciri
susunan dinding sel pada bakteri
gram positif dan bakteri gram negatif
maka akan tampak perbedaan -
perbedaan relatif antara kedua
bakteri tersebut, selubung pada sel
gram positif relatif sederhana karena
hanya terdiri dari dua sampai tiga

ISSN: 2320 - 3635

struktur berlapis banyak yang sangat
kompleks dikelilingi oleh lembaran
tunggal peptidogikan bentuk planar
yang dilekati oleh lapisan kompleks
yang disebut membran luar, ruang
diantara membran luar dan membran
dalam disebut ruang periplasma
(Jawetz, 2015).

Dengan  adanya  perbedaan
susunan dinding sel pada bakteri
gram positif dan bakteri gram negatif
maka akan berbeda pula respon daya
hambat antara kedua bakteri tersebut.
Dari penelitia Sari (2013)
melaporkan bahwa nilai  Kadar
Bunuh Minimum (KBM) ekstrak
jintan hitam (Nigella sativa) terhadap
pertumbuhan bakteri Staphylococcus
aureus (Gram positif) sebesar (17,75
mm) pada konsentrasi 100% jika
dibandingkan dengan Kadar Bunuh
Minimum (KBM) pada bakteri
Salmonella typhi (Gram negatif)
yang tidak didapatkan zona hambat.

Pada penelitian ini  dapat
diketahui  bahwa larutan  biji
ketumbar  (Coriandrum  sativum)
tidak menunjukan aktivitas
antibakteri terhadap pertumbuhan
bakteri ~ Vibrio  cholerae  yang
diisolasi dari Udang Vaname
(Litopenaeus vannamei), sehingga

larutan biji ketumbar tidak dapat
digunakan sebagai antibakteri alami
menggantikan kloramfenikol sebagai
obat penyakit yang disebabkan oleh
bakteri Vibrio cholerae.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil  penelitian
mengenai daya hambat larutan biji
ketumbar  (Coriandrum  sativum)
terhadap pertumbuhan bakteri Vibrio
cholerae yang diisolasi dari udang

lapisan (membran sitoplasma dan \d/ana:nde_ . (Lit;)kpengeﬁs .vannamei),
lapisan  peptidoglikan) sedangkan apat disimpulkan banhwa.
bakteri gram negatif memiliki
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1 Didapatkan hasil daya hambat

larutan biji ketumbar
(Coriandrum sativum) terhadap
pertmbuhan  bakteri  Vibrio
cholerae yang diisolasi dari
udang vaname (Litopenaeus
vannamei) dengan metode dilusi
adalah negatif, sehingga tidak

dapat  dijadikan  antibakteri
Vibrio cholerae.
KHM  (Konsentrasi  Hambat

Minimum) pada pengujian ini
adalah negatif pada seluruh
konsentrasi yang  digunakan
yaitu 30%, 40%, 50%, 60%,
70%, 80%, 90% dan 100% yang
berarti tidak dapat menghambat
pertumbuuhan bakteri.

SARAN
1. Bagi masyarakat dapat meminum

larutan biji ketumbar
(Coriandrum  sativum) sebagai
minuman  tradisional untuk
meningkatkan daya tahan tubuh,
tetapi kurang efektif membunuh
bakteri.

Bagi peneliti selanjutnya
diharapkan dapat menggunakan
metode lain seperti metode
difusi untuk membandingkan
daya hambat larutan  biji
ketumbar (Coriandrum sativum)
terhadap pertumbuhan bakteri
Vibrio cholerae yang diisolasi
dari udang vaname.

Bagi peneliti selanjutnya juga
diharapkan menggunakan ekstrak
etanol maupun minyak atsiri

murni  dari  biji  ketumbar
(Coriandrum  sativum)  untuk
mengetahui kemampuan

antibakteri pada bakteri lain.

Bagi  masyarakat  hendaknya
memasak hingga benar — benar
matang untuk memastikan bahwa
udang bersih dari bakteri.
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