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RINGKASAN

Karakterisasi Ekstrak Polifenol Biji Kakao Nonfermented dari Berbagai
Macam Metode Ekstraksi; Shinta Setiadevi, 061710101081; 2060; halaman;

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas Jembe

Biji kakao merupakan salah satu komoditi perdagangang mempunyai
peluang untuk dikembangkan dalam rangka usaha glatkan devisa negara
dan penghasilan petani kaka®alah satu produk yang dapat dihasilkan dari
pengolahan biji kakao adalah polifenol. Polifena@miliki spektrum luas dengan
sifat kelarutan pada suatu pelarut yang berbeda:-li2ehgan demikian, ekstraksi
menggunakan berbagai pelarut akan menghasilkan d&oenp polifenol yang
berbeda pula. Sifat antibakteri yang dimiliki ole#tiap senyawa yang diperoleh
dari ekstraksi tersebut juga akan berbeda. Tuj@anpenelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh variasi metode ekstraksi tephddrakteristik ekstrak
polifenol yang dihasilkan dan mengetahui pengarkstrak polifenol terhadap
daya hambat pertumbuhan bakteri patogen.

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan bijikaka kering
nonfermented sebagai bahan dasar untuk produksi bubuk polifeashr yang
akan diaplikasikan sebagai senyawa antibalisdherichia coli dan Bacillus
subtilis. Penelitian terbagi atas dua tahapan yaitu produkisuk polifenol kasar
dan analisa bubuk polifenol kasar yang dihasillkznduksi bubuk polifenol kasar
dilakukan dengan empat macam metode ekstraksi gdittnenggunakan pelarut
air, A2 menggunakan pelarut alkohol 70%, A3 meng#an pelarut petroleum
benzene dan air, A4 menggunakan pelarut petroleemaeme dan alkohol 70%.
Masing-masing perlakuan tersebut menggunakan ekapatlangan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi metokistraksi polifenol
dengan menggunakan alkohol 70% menghasilkan totdepol bubuk polifenol
kasar yang lebih besar daripada air, variasi metddtraksi polifenol dengan

menggunakan air menghasilkan rendemen dan aktharsoksidan bubuk
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polifenol kasar yang lebih besar daripada alkoh@%%, dan penghambatan
pertumbuhan baktek. coli danB. subtilis tertinggi masing-masing pada sampel
dengan metode A4 (petroleum benzene dan alkoho) datbsampel A2 (alkohol
70%). Zona hambat pada bakteri Gram posRif fubtilis) lebih kecil daripada
bakteri Gram negatifH, Coli).

Semakin lama waktu inkubasi semakin besar dageatoleh polifenol.
Konsentrasi ekstrak juga berpengaruh terhadap mesarona hambat yang
terbentuk. Semakin besar konsentrasi yang ditanamatdemakin besar daya
hambat yang dihasilkan. Rata-rata daerah penghampatia baktek. Coli pada
seluruh sampel adalah 11,8 cm dan rata-rata da@ersghambatan pada baktBri
Subtilis pada seluruh sampel adalah 11,5 cm. Hal tersebotper&kuat dugaan
bahwa ekstrak polifenol dari biji kakamnfermented memiliki potensi yang baik

sebagai antibakteri, karena mempunyai aktivitagpambatan yang kuat.
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