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INTISARI

Komponen fitokimia dari biji buah Persea americana terdiri dari golongan
alkaloid, flavonoid, tanin, dan saponin, yang juga merupakan senyawa yang
berpotensi sebagai antibakteri. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya
kemampuan dalam ekstrak biji buah Persea americana dalam menghambat
Bacillus cereus dan Vibrio cholerae. Variasi dari pengekstrak bertujuan untuk
melihat pelarut yang paling maksimal dalam menarik senyawa fitokimia dari biji
buah alpukat sebagai antibakteri. Penelitian ini menggunakan parameter uji
berupa Zona Hambat dan Konsentrasi Hambat Minimum (KHM). Proses
penarikan senyawa fitokimia dalam biji buah alpukat menggunakan metode
maserasi dengan variasi pelarut yaitu etanol, etil asetat, dan n-heksan. Hasil
ekstrak kedua pelarut dipekatkan menjadi bentuk pasta dan diujikan pada
mikrobia uji melalui metode difusi agar (sumuran) untuk mengetahui zona hambat
yang terbentuk. Hasil analisis menggunakan ANAVA dan DMRT dengan SPSS
15.0 menunjukkan bahwa ekstrak biji alpukat dengan pelarut etanol pada bakteri
Bacillus cereus menghasilkan zona hambat terbesar (4,1900 cm2) dibandingkan
dengan pelarut etil asetat (1,8560 cm2) dan pelarut n-heksan (1,3900 cm2) dengan
adanya beda nyata dengan kontrol positif ampisilin (0,9500 cm2) pada tingkat
kepercayaan 95%. Pada bakteri Vibrio cholerae menunjukkan bahwa ekstrak etil
asetat biji alpukat merupakan hasil terbaik dengan zona hambat paling besar pada
bakteri uji ini (3,2360 cm2) dibandingkan dengan pelarut etanol (0,9520 cm2) dan
pelarut n-heksan (0,6560 cm2) dengan adanya beda nyata dengan kontrol positif
ampisilin (0,9500 cm2) pada tingkat kepercayaan 95%. Pengujian KHM dilakukan
dengan metode dilusi tabung. Hasil pengujian KHM menunjukkan Konsentrasi
Hambat Minimum (KHM) ekstrak etanol biji alpukat (Persea americana Mill.)
sebesar 3,625% terhadap bakteri Bacillus cereus. Konsentrasi Hambat Minimum
(KHM) ekstrak etil asetat biji alpukat (Persea americana Mill.) sebesar 6,25%
terhadap bakteri Vibrio cholerae.


