ABSTRAK

AKTIVITAS ANTIMIKROBA AIR PERASAN JERUK NIPIS
(Citrus aurantifolia) TERHADAP Escherichia Coli SECARA
IN VITRO

Aghnia H. S, 2014 Pembimbing I : dr.Djaja Rusmana, M.Si.
Pembimbing II: Dra. Endang Evacuasiany, Apt., MS., AFK.

Latar Belakang: Jeruk nipis mengandung senyawa limonen, naringin, hesperidin,
dan rhoifolin yang memiliki aktivitas antimikroba. Hasil dari berbagai penelitian
terdahulu dengan metode difusi cakram menunjukkan bahwa jeruk nipis memiliki
aktivitas antimikroba terhadap Escherichia coli.

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antimikroba air
perasan jeruk nipis terhadap Escherichia coli dalam berbagai konsentrasi.
Metode: Aktivitas antimikroba air perasan jeruk nipis diuji dengan metode difusi
cakram untuk melihat zona inhibisi yang terbentuk, penentuan nilai Minimum
Inhibitory Concentration (MIC) dengan broth-macrodilution test dan Minimum
Bactericidal Concentration (MBC) ditentukan dengan melakukan subkultur
tabung suspensi pada agar MacConkey.

Hasil: Rerata diameter zona inhibisi air perasan jeruk nipis pada konsentrasi
100% dan 50% adalah 12,3 mm dan 7,8 mm. Apabila dibandingkan dengan
ampisilin yang memiliki rerata zona inhibisi 17,3 mm, air perasan jeruk nipis
memiliki aktivitas antimikroba yang lebih rendah terhadap Escherichia coli. MIC
air perasan jeruk nipis yaitu 3,125% dan MBC-nya yaitu 12,5%.

Simpulan: Air perasan jeruk nipis memiliki aktivitas antimikroba. Pada
konsentrasi 3,125%, air perasan jeruk nipis bersifat bakteriostatik dan pada
konsentrasi 12,5% bersifat bakterisidal terhadap Escherichia coli.

Kata kunci: air perasan jeruk nipis, antimikroba, Escherichia coli, MIC, MBC



ABSTRACT

ANTIMICROBIAL ACTIVITY OF LIME JUICE
(Citrus aurantifolia) AGAINST Escherichia coli IN VITRO

Aghnia H.S., 2014 1" Tutor: dr.Djaja Rusmana, M.Si.
2" Tutor : Dra. Endang Evacuasiany, Apt., MS., AFK.

Introduction: Lime contains limonene, naringin, hesperidin, and rhoifolin which
has antimicrobial activity. Many researches showed that lime has antimicrobial
activity against Escherichia coli.

Objectives: The aim of this study is to explores the antimicrobial activity from
different concentration of lime juice against Escherichia coli.

Methods: Antimicrobial activity of lime juice was assessed by disk diffusion
method for measuring the inhibition zone, by broth-macrodilution test to assess
the Minimum Inhibitory Concentration (MIC), and to determine the Minimum
Bactericidal Concentration (MBC), the suspension tube was subcultured to
MacConkey agar.

Results: At concentration 100% and 50%, the mean of the inhibition zone is 12,3
mm and 7,8 mm. When compared to ampicillin which has inhibition zone 17,3
mm, lime juice has less antimicrobial activity against Escherichia coli. The MIC
for lime juice is 3,125% and the MBC is 12,5%.

Conclusion: Lime juice has antimicrobial activity. It is bacteriostatic at
concentration 3,125% and bactericidal at concentration 12,5% against
Escherichia coli.

Keywords: lime juice, antimicrobial, Escherichia coli, MIC, MBC
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