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ABSTRAK 

Penelitian mengenai Aktivitas Antimikroba dan Antioksidan Beberapa Ekstrak 

Benalu (Scurrula ferruginea (Roxb. Ex Jack) Danser dari Tanaman Jengkol telah 

dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi, Universitas Andalas pada bulan Januari 

- Juni 2023. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan aktivitas antimikroba dari 

beberapa perlakuan ekstrak benalu jengkol, menentukan ekstrak yang memiliki 

daya hambat dan daya bunuh tertinggi terhadap mikroba uji dan menentukan 

Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) dan Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) 

dari benalu jengkol terhadap mikroba uji, serta aktivitas antioksidan dan polifenol 

dari ekstrak segar benalu jengkol. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah metode eksperimen pola nested. Hasil penelitian menunjukkan bahwa zona 

hambat dari ekstrak benalu jengkol memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

terhadap S. aureus dan E. coli, namun tidak memberikan pengaruh berbeda nyata 

terhadap C. albicans. KHM dari ekstrak segar benalu terhadap S. aureus dan E. 

coli yakni 6.25% dengan KBM 12.5%. Nilai antioksidan pada ekstrak segar 

benalu dengan nilai IC50 101,26 μg/ml kategori aktivitas sedang dan total 

polifenol diperoleh dari ekstrak segar sebesar 20,77321 mgGAE/ml. 

 

Kata Kunci: Antimikroba, Antioksidan, Ekstraksi, Polifenol, Scurrula ferruginea 
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ABSTRACT 

Research on the Antimicrobial and Antioxidant Activities of Several Extracts of 

Mistletoe (Scurrula ferruginea (Roxb. Ex Jack) Danser from the Jengkol Plant 

was conducted at the Microbiology Laboratory, Andalas University in January - 

June 2023. This study aims to determine the antimicrobial activity of several 

treatments of the jengkol mistletoe extract, determined the extract that had the 

highest inhibition and lethal power against the tested microbes and determined the 

Minimum Inhibitory Concentration (MIC) and Minimum Lethal Concentration 

(MLC) of the jengkol mistletoe against the tested microbes, as well as the 

antioxidant and polyphenolic activity of the fresh jengkol Mistletoe extract. In this 

study, the nested pattern experiment method was used. The results showed that the 

inhibition zone of the jengkol mistletoe extract had a significantly different effect 

on S. aureus and E. coli, but did not have a significantly different effect on C. 

albicans. The MIC of fresh mistletoe extract on S. aureus and E. coli which is 

6.25% with 12.5% MLC. The antioxidant value of fresh Mistletoe extract with an 

IC50 value of 101.26 μg/ml in the medium activity category and the total 

polyphenols obtained from the fresh extract was 20.77321 mgGAE/ml. 

 

Keywords: Antimicrobial, Antioxidant, Extraction, Polyphenols, Scurrula 

ferruginea  
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Terdapat kurang lebih 50.000 jenis tumbuhan dan 6000 jenis tumbuhan yang 

memiliki manfaat sebagai obat di Indonesia. Tumbuhan obat merupakan jenis 

tumbuhan yang mengandung metabolit sekunder dan memiliki manfaat untuk 

pengobatan tradisional. Benalu merupakan salah satu jenis tumbuhan yang 

dikonsumsi masyarakat untuk tujuan pengobatan tradisional (Jumiarni & Komalasari, 

2017).  

 Menurut Sari et al. (2017) (Scurrula ferruginea (Roxb. ex Jack) Danser 

merupakan salah satu spesies benalu yang digunakan oleh masyarakat untuk 

pengobatan tradisional. S. ferruginea masuk kedalam family Loranthaceae yang 

memiliki manfaat sebagai obat namun keberadaannya kurang diperhatikan oleh 

masyarakat. Menurut Marvibaigi et al. (2014) S. ferruginea dapat dimanfaatkan 

sebagai obat terutama bagian daunnya yang dimanfaatkan untuk penyakit infeksi 

kulit, diare, hipertensi dan penyakit saluran pencernaan yang disebabkan oleh 

mikroba uji.  

 Antimikroba adalah zat yang bisa menghambat atau membunuh pertumbuhan 

mikroba uji (Zheng et al., 2013). Menurut Jawetz et al. (2005) untuk menguji 

aktivitas antimikroba menggunakan mikroba penyebab infeksi yang mewakili 

masing-masing dari jenisnya yaitu Escherichia coli sebagai kelompok bakteri Gram 

negatif, Staphylococcus aureus sebagai kelompok bakteri Gram positif dan Candida 



 

2 
 
 

 

albicans sebagai kelompok jamur. Penelitian terkait aktivitas antimikroba ekstrak 

segar pada daun, batang dan bunga S. ferruginea sudah dilakukan oleh Marvibaigi et 

al. (2014) mengatakan bahwa ekstrak benalu jengkol dapat menghambat 

pertumbuhan Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis dan 

Pseudomonas putida.  

Penyumbang terbanyak senyawa bioaktif antimikroba yaitu polifenol. 

Senyawa polifenol adalah kelompok senyawa bioaktif yang sering ditemukan pada 

tanaman yang terdapat disemua organ vegetatif serta bunga dan buah. Senyawa 

fenolik bisa membunuh bakteri dengan cara mendenaturasi protein sehingga dapat 

meningkatkan permeabilitas dinding sel (Silalahi, 2006). Scurrula ferruginea dari 

tanaman jengkol mengandung metabolit sekunder diantaranya fenolik, alkaloid dan 

steroid (Ferdinal et al., 2019). 

 Antioksidan merupakan zat yang dapat meredam radikal bebas dengan cara 

memberikan elektronnya kepada radikal bebas tersebut (Murray et al., 1996). 

Golongan fenolik dan polifenolik merupakan senyawa antioksidan penting yang 

terdapat pada tumbuhan (Sedjati et al., 2017). Menurut Jiang et al. (2001) senyawa 

fenolik, tannin, asam amino, karbohidrat, alkaloid dan saponin merupakan metabolit 

sekunder yang terdapat pada benalu. Benalu Scurrula ferruginea pada tanaman 

jengkol mengandung metabolit sekunder yang berperan sebagai antioksidan 

dikarenakan pada cangkang dan kulit batang jengkol mempunyai kandungan 

senyawa flavonoid, alkaloid, monoterpene, polifenol, saponin dan kuinon (Maxiselly 

et al., 2015).   
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Bagian benalu yang sering digunakan untuk mengobati penyakit adalah 

daunnya (Sari et al., 2017).  Pada daun benalu terdapat saponin, feolik, tannin dan 

flavonoid yang mempunyai aktivitas antioksidan sehingga benalu digunakan  

masyarakat untuk pengobatan (Sudarmanto & Suhartati, 2015). Penelitian terkait 

aktivitas antioksidan pada ekstrak daun benalu jengkol Scurrula ferruginea (Jack) 

Danser menggunakan metode DPPH telah dilakukan oleh Ferdinal et al.  (2019) 

bahwa ekstrak segar Scurrula ferruginea dari tanaman jengkol mengandung senyawa 

metabolit sekunder diantaranya fenolik, alkaloid dan steroid.  

Namun sejauh ini belum ada penelitian yang melaporkan aktivitas 

antimikroba benalu Scurrula ferruginea (Jack) Danser dari tanaman jengkol dan 

belum ada penelitian yang membandingkan berbagai ekstraksi dari benalu Scurrula 

ferruginea (Jack) Danser dari tanaman jengkol terhadap Mikroba uji. Berdasarkan 

hal-hal yang telah disebutkan di atas, maka penulis tertarik untuk melakukan 

pengujian aktivitas antimikroba dan antioksidan dari benalu Scurrula ferruginea 

(Jack) Danser pada tanaman Jengkol.  

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan informasi di atas terdapat beberapa masalah yang diuraikan sebagai 

berikut: 

1. Bagaimanakah aktivitas antimikroba beberapa ekstrak benalu jengkol 

terhadap mikroba uji?  

2. Ekstrak manakah yang memiliki daya hambat yang paling tinggi dan 

berapakah konsentrasi hambat minimum (KHM) ekstrak benalu jengkol? 
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3. Ekstrak manakah yang memiliki daya bunuh yang paling tinggi dan 

berapakah konsentrasi bunuh minimum (KBM) ekstrak benalu jengkol? 

4. Bagaimanakah aktivitas antioksidan dan keberadaan polifenol ekstrak segar 

benalu jengkol?  

 

1.3 Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menentukan aktivitas antimikroba beberapa jenis ekstrak benalu jengkol 

terhadap mikroba uji 

2. Menentukan Ekstrak yang memiliki daya hambat yang paling tinggi dan 

konsentrasi hambat minimum (KHM) ekstrak benalu jengkol 

3. Menentukan Ekstrak yang memiliki daya bunuh yang paling tinggi dan 

konsentrasi bunuh minimum (KBM) ekstrak benalu jengkol 

4. Menentukan aktivitas antioksidan dan keberadaan polifenol ekstrak segar 

benalu jengkol 

1.4 Manfaat  

Manfaat penelitian ini untuk memberikan informasi ilmiah mengenai manfaat benalu 

jengkol (Scurrula ferruginea (Jack) Danser) sebagai antimikroba dan antioksidan 

serta untuk acuan kedepannya. 
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BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Benalu Jengkol  (Scurrula ferruginea (Jack) Danser) 

2.1.1. Tinjauan Botani (Scurrula ferruginea (Jack) Danser) 

Scurrula ferruginea (Roxb. ex Jack) Danser  merupakan salah satu tanaman obat 

yang sudah banyak digunakan dalam pengobatan tradisional untuk terapi herbal. S. 

ferruginea merupakan tanaman yang tersebar di berbagai wilayah yang memiliki 

habitat alami di Malaysia, Sumatra, India, Australia, dan Selandia baru (Ameer et al., 

2015).  

 

Gambar  1. Benalu Scurrula ferruginea (Jack) Danser 

Menurut GBIF (2022) klasifikasi Scurrula ferruginea (Jack) Danser pada Tanaman 

Jengkol adalah sebagai berikut :   

Kingdom : Plantae  

Divisi  : Spermatophyta  

Kelas  : Magnoliopsida  

Ordo  : Santalales  

Famili  : Loranthaceae  

Genus  : Scurrula  

Spesies : Scurrula ferruginea (Roxb. ex Jack) Danser 
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S. ferruginea merupakan tanaman yang bersifat parasit obligat dengan batang 

menggantung, Bunga S. ferruginea majemuk yang terdiri dari 4-6 bunga di ketiak 

daun atau dibagian ruas batang, bunga berbentuk payung, tangkainya pendek, 

kelopaknya berbentuk terbalik, panjangnya kurang lebih 2 mm bergigi empat, 

benang sari dengan panjang 2-3, kepala putik berbentuk tombol, tabung mahkota 

panjang 1-2 cm, tajuk mahkota melengkung ke dalam dan bewarna merah. Daun S. 

ferruginea berbentuk kerucut terbalik, Panjang kurang lebih 8 mm dan bewarna 

coklat. Bijinya berbentuk bulat kecil dan berwarna hitam. Akarnya menempel pada 

pohong inang yang berfungsi sebagai pernghisap yang berwarna kuning kecoklatan. 

Simplisia S. ferruginea memiliki helaian daun berwarna hijau keabu-abuan sampai 

hijau kecoklatan dengan permukaan bawah dipenuhi seperti rambut-rambut daun 

yang berwarna kecoklatan, tepinya rata dan menggulung, panjang 3-6 cm, dan lebar 

1-3 cm. Tangkai daun S. ferrguinea pendek dan berkerut, ranting berwarna coklat 

kehitaman dan berkerut. (Ameer et al., 2015).  

2.1.2 Kandungan Scurrula ferruginea (Jack) Danser dari Tanaman jengkol 

Berdasarkan penelitian uji aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH dari 

ekstrak daun benalu Jengkol (Scurrula ferruginea (Jack) Danser) diketahui bahwa 

metabolit sekunder yang terdapat pada daun benalu jengkol segar yaitu fenolik, 

alkaloid dan steroid. Dalam ekstrak metanol daun benalu jengkol mengandung 

flavonoid, fenolik, steroid dan alkaloid, sedangkan dalam ekstrak etil asetat daun 

benalu jengkol mengandung fenolik dan steroid dan dalam ekstrak heksana daun 

benalu jengkol mengandung steroid (Ferdinal et al., 2019). 



 

7 
 
 

 

2.2 Antimikroba 

Antimikroba merupakan senyawa yang dapat menghambat atau membunuh mikroba. 

senyawa tersebut mempunyai kemampuan untuk membunuh atau menghambat 

pertumbuhan mikroba, sedangkan toksisitasnya terhadap manusia relatif kecil, 

mempunyai daya untuk menghambat aktivitas mikroorganisme lain walaupun dalam 

jumlah yang kecil (Waluyo, 2004). Senyawa antimikroba dapat merusak dan 

menghambat proses sintesis dinding sel sehingga akan menyebabkan terbentuknya 

sel yang sensitif terhadap tekanan osmotik. Beberapa antimikroba dapat merusak 

salah satu fungsi membran sel sehingga dapat menimbulkan kematian sel (Waluyo, 

2004). 

 Kemampuan senyawa antimikroba dalam menghambat atau membunuh 

pertumbuhan mikroba dipengaruhi oleh berbagai faktor, yaitu konsentrasi senyawa 

antimikroba, suhu lingkungan, waktu penyimpanan, sifat-sifat mikroba yang meliputi 

jenis, jumlah, umur, dan keadaan mikroba, serta sifat-sifat fisik dan kimia termasuk 

kadar air, pH, jenis dan jumlah senyawanya (Pelczar & Chan, 1988). Scurrula 

ferruginea (Roxb. ex Jack) Danser) merupakan tanaman yang berperan sebagai 

antimikroba yang memiliki kemampuan dalam menghambat pertumbuhan mikroba 

karena daun benalu jengkol mengandung metabolit sekunder diantaranya fenolik, 

alkaloid dan steroid (Ferdinal et al., 2019). 

2.3 Polifenol  

Polifenol merupakan senyawa yang memiliki struktur dasar berupa fenol (senyawa 

fenol yang memiliki gugus hidroksil lebih dari satu) yang bersifat multifungsi karena 

berperan sebagai agen pereduksi, pendonor hydrogen dan peredam radikal oksigen 
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bahkan sebagai pengkelat (Rice Evans et al., 1996). Senyawa polifenol memiliki 

daya antioksidan yang baik karena golongan ini dapat memberikan elektronnya 

untuk menetralkan elektron radikal bebas yang terbentuk dalam tubuh (Dhianawaty 

& Ruslin, 2015).  

Senyawa polifenol merupakan kelompok terbesar dari antioksidan yang 

memiliki kemampuan untuk mengatur beberapa reaksi metal chelating dan mengikat 

radikal bebas, seperti oksigen dan hidrogen peroksida yang harus secara teratur 

dihapus untuk mempertahankan fungsi normal dari sel (Thomas & Chimie, 2000). 

Polifenol merupakan salah satu kelompok metabolit sekunder yang paling banyak 

ditemukan pada tanaman yang terjadi di semua organ vegetatif, serta bunga dan 

buah. Kelompok utama polifenol adalah flavonoid, asam fenolik, alkohol fenolik, 

stilben dan lignin (Ferrazzano et al., 2011).  

2.4 Antioksidan  

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menyumbangkan elektron kepada 

radikal bebas, sehingga radikal bebas dapat diredam (Murray et al., 1996).  Menurut 

Halliwell dan Gutteridge (1989), Radikal bebas adalah molekul atau senyawa yang 

memiliki satu atau dua lebih elektron yang tidak berpasangan dan dapat 

menimbulkan kerusakan pada biomolekul. Sistem tubuh manusia setiap saat terpapar 

radikal bebas baik yang dihasilkan dari proses metabolisme normal maupun dari 

lingkungan seperti asap rokok dan polusi. Suatu jenis tumbuhan dapat memiliki 

aktivitas antioksidan jika mengandung senyawa yang mempu menangkal radikal 

bebas seperti Fenol, Flavonoid, Vitamin C dan E, Katekin, Karoten dan Resveratrol 

(Hernani & Rahardjo, 2006).  
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Berdasarkan sumbernya, Antioksidan dapat dibedakan menjadi dua jenis 

diantaranya antioksidan alami dan antioksidan sintetis. Antioksidan dalam tubuh 

dapat diperoleh dari enzim internal seperti superoxida dismutase (SOD), Katalase 

(CAT), glutathione peroxidase (GPX), and glutathione reductase (GR) maupun dari 

asupan makanan atau suplemen seperti vitamin C, Vitamin A yang dikenal sebagai 

Antioksidan Sintetis (Mates dkk., 1999). Sedangkan Antioksidan alami berasal dari 

setiap bagian tumbuhan seperti pada kulit kayu, batang, daun, bunga, buah dan akar 

(Pratt, 1992).  

Menurut Kuntorini dan Astuti (2010), karakter utama senyawa antioksidan 

adalah kemampuannya menangkap radikal bebas (Radikal bebas adalah molekul 

yang sangat reaktif karena memiliki elektron yang tidak berpasangan dalam orbital 

luarnya sehingga dapat bereaksi dengan cara mengikat elektron molekul sel tersebut). 

Senyawa antioksidan yang dihasilkan dari tumbuhan seperti vitamin C, vitamin E, 

karoten, golongan senyawa fenolat terutama polifenol dan flavonoid diketahui 

berpotensi mengurangi resiko penyakit degeneratif tersebut. Mekanisme 

penghambatan aktivitas antioksidan ialah dengan pendonoran atom hidrogen dari 

gugus hidroksilnya ke senyawa radikal bebas DPPH sehingga terbentuk stabilisasi 

senyawa (DPPH-H). Akan terjadi pula peralihan intensitas warna dari ungu menjadi 

kuning (Gultom et al., 2021). 

2.5 Mikroba Uji  

2.5.1 Staphylococcus aureus ATCC 29213 

Klasifikasi Staphylococcus aureus Rosenbach (1884), Menurut Garitty, Bell dan 

Liburn (2004) adalah sebagai berikut :  
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Kingdom : Bacteria  

Filum  : Firmicutes  

Kelas  : Bacilli  

Ordo  : Bacilliales  

Family  : Staphylococcacaceae  

Genus  : Staphylococcus  

Spesies : Staphylococcus aureus Rosenbach 

S. aureus adalah bakteri gram positif dengan bentuk bulat (cluster), 

berdiameter 0,8-1,0 mikron, tidak bergerak, Atrik, tidak berspora dan koloni 

mikroskopis berbentuk seperti buah anggur. Uji enzim katalase adalah katalase 

positif. Staphylococcus aureus membentuk koloni besar berwarna agak kuning pada 

media yang baik. S. aureus adalah anaerob fakultatif dan dapat tumbuh karena 

respirasi aerobik atau fermentasi dengan asam laktat. S. aureus dapat tumbuh pada 

suhu 15-45⁰C (Radji, 2010).  S. aureus bersifat invasif dan merupakan flora normal 

pada kulit, mulut, dan saluran pernapasan bagian atas. S. aureus menyebabkan 

pneumonia, meningitis, endokarditis, dan infeksi kulit pada manusia (Jawetz et al., 

2005). 

2.5.2  Escherichia coli ATCC 25922 

Klasifikasi Escherichia coli Castellaniand Chalmes (Migula) 1919 menurut Garitty, 

Bell dan Lilburn (2004) adalah sebagai berikut :  

Kingdom : Bacteria  

Filum  : Proteobacteria  

Kelas  : Gamma proteobacteria  

Ordo  : Enterobacteriales  

Famili  : Enterobacteriaceae  

Genus  : Escherichia  
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Spesies : Escherichia coli Migula 

Escherichia coli merupakan bakteri yang berbentuk batang (monobasil), 

Atrik, berukuran 1,1 – 1,5 µm x 2,0 – 6,0 µm, motil dengan flagellum peritrikum 

atau non motil. E. coli merupakan golongan bakteri mesofilik yaitu bakteri yang suhu 

pertumbuhan optimumnya 20-45°C dan dapat hidup pada pH 5,5-8. E. coli akan 

tumbuh secara optimal pada suhu 37°C. E. coli memiliki suhu maksimum 

pertumbuhan 40-45°C, di atas suhu tersebut bakteri akan mengalami inaktivasi 

(Jawetz et al., 2007).  

Escherichia coli merupakan bakteri yang ditemukan di usus besar manusia 

sebagai flora normal. Escherichia coli dapat menyebabkan infeksi primer pada usus 

contohnya dapat menyebabkan diare pada anak. Escherichia coli dapat menjadi 

patogen apabila mencapai jaringan diluar saluran pencernaan khususnya pada saluran 

kemih, saluran empedu, paru-paru, selaput otak yang dapat menyebabkan 

peradangan pada tempat tersebut (Jawetz et al., 2005).  

2.5.3 Candida albicans (C.P.Robin) Berkhout 1923 

klasifikasi Candida albicans (C.P Robin) Berkhout 1923, Menurut Mycobank (2022) 

adalah sebagai berikut:  

Kingdom : Fungi  

Filum   : Ascomycota  

Kelas  : Saccharomycetes  

Ordo  : Saccharomycetales  

Family  : Saccharomycetaceae  

Genus  : Candida  

Spesies : Candida albicans (C.P Robin) Berkhout 
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Candida albicans merupakan jenis jamur dengan struktur tubuhnya berbentuk 

oval dan permukaannya sedikit cembung, halus, licin dan sedikit berlipat terutama 

pada koloni yang tua. Koloni berwarna putih kekuning-kuningan, berbau asam dan 

berkembang biak dengan cara budding atau tunas. Candida albicans mampu tumbuh 

pada suhu 37°C dalam kondisi aerob atau anaerob. Meskipun Candida albicans 

dapat tumbuh baik pada media padat yaitu pada medium agar Sabouraud dekstrosa. 

Pada medium tersebut, organisme ini akan membentuk koloni seperti ragi yang 

berbentuk bulat dengan diameter 2-4 mm, berwarna putih kekuningan, dengan 

permukaan yang halus dan pertumbuhannya lebih cepat pada kondisi asam 

dibandingkan dengan pH normal (Tyasrini, 2006). Candida albicans merupakan 

flora normal yang hidup pada mukosa oral, saluran pencernaan dan vagina (Sardi et 

al., 2013). Candida albicans merupakan jamur pathogen opportunistic yang paling 

sering ditemukan pada manusia. Sariawan dan vaginitis merupakan salah satu contoh 

infeksi pada membran mukosa yang disebabkan oleh C. albicans. Selain itu dapat 

menyebabkan infeksi pada kulit, kuku, paru-paru dan organ lain serta kandidiasis 

mukokutan menahun (Jawetz et al, 2001).  

2.6 Metode DPPH (Difenilpikril Hidrazil) 

Metode DPPH umumnya digunakan untuk uji aktivitas antioksidan. Larutan DPPH 

(radikal bebas) akan bereaksi dengan senyawa antioksidan, sehingga DPPH akan 

berubah menjadi diphenilpycrilhydrazine yang bersifat non-radikal. Peningkatan 

jumlah diphenilpycrilhydrazine ditunjukkan dengan perubahan larutan dari warna 

ungu menjadi warna kuning pucat (Alam, Bristi, dan Rafiquzzaman, 2013).   
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Hasil metode DPPH secara umum diperlihatkan dalam parameter IC50 

(Inhibition Concentration). IC50 merupakan konsentrasi yang dapat menyebabkan 

larutan atau sampel tereduksi aktivitas DPPH sebesar 50%. Jika, persentase IC50 

lebih besar maka semakin rendah aktivitas antioksidan, begitu sebaliknya (Alam, 

Bristi, dan Rafiquzzaman, 2013). Aktivitas antioksidan diukur berdasarkan 

kemampuan antioksidan untuk mendonorkan atom hidrogennya ke radikal bebas 

DPPH ini. Besar atau kecilnya aktivitas antioksidan dapat dilihat dari perubahan 

warna ungu akibat tereduksinya DPPH oleh radikal bebas (Mutmainnah et al., 2018).  

2.7 Metode Difusi  

Metode Difusi merupakan metode yang sering digunakan untuk menguji aktivitas 

antibakteri. Prinsip kerja metode difusi adalah terdifusinya senyawa antibakteri ke 

dalam media padat dimana mikroba uji telah diinokulasikan. Hasil pengamatan yang 

diperoleh berupa ada atau tidaknya daerah bening yang terbentuk di sekeliling kertas 

cakram yang menunjukan zona hambat pada pertumbuhan bakteri (Balouiri et al., 

2016). 

2.8 Metode Dilusi  

Metode Dilusi merupakan metode yang digunakan untuk mengukur kadar hambat 

minimum (KHM) dan Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) dengan cara membuat 

seri pengenceran agen antimikroba pada medium cair kemudian ditambahan dengan 

mikroba uji. Metode ini untuk menguji daya antibakteri berdasarkan penghambatan 

pertumbuhan mikroorganisme pada media cair setelah diberi zat antimikroba atau 

pada media padat yang dicairkan setelah dicampur dengan zat antimikroba dengan 

pengamatan pada dilusi cair dilihat kekeruhanya dan pada dilusi padat dengan 
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pengamatan pada konsentrasi terendah yang menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme. Biasanya metode ini digunakan untuk zat antimikroba yang dapat 

larut sempurna (Denyer et al., 2011). 
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BAB III. METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari sampai Juni 2023 di Laboraturium Riset 

Mikrobiologi, Jurusan Biologi, Fakultas Matematika Dan Ilmu Pengetahuan Alam, 

Universitas Andalas, Padang. 

3.2 Metode Penelitian 

Metode yang digunakan adalah metode eksperimen pola nested dengan 3 kali 

pengulangan, dimana faktor A adalah mikroba yang akan di uji dan faktor B adalah 

perlakuan ekstrak benalu jengkol (S. ferruginea). 

Faktor A : Mikroba Uji  

 A1 = E. coli 

 A2 = S. aureus 

 A3 = C. albicans 

 

Faktor B : Jenis Ekstrak  

 B1 = ekstrak Segar 

 B2 = Rebusan Kering 

 B3 = Rebusan Segar  

 B4 = Seduhan Kering  

 B5 = Seduhan Segar  
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Kombinasi perlakuan adalah sebagai berikut:  

A1B1  A1B2  A1B3   A1B4   A1B5 

A2B1  A2B2  A2B3   A2B4   A2B5 

A3B1  A3B2  A3B3   A3B4   A3B5 

3.3 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan yaitu autoklaf, sentrifus, cawan petri, erlenmeyer, testube, gelas 

ukur, pisau, penggerus, tabung eppendorf, kapas, jarum ose, pinset, kertas cakram, 

pelobang kertas, kertas label, incubator, vortex, tissue, pipet tetes, batang pengaduk, 

kain kasa, lampu spiritus, karet gelang, timbangan, mikropipet 10ml, kertas saring, 

box, kamera digital, laminar air flow cabinet, kompor, jangka sorong, 

spektrofotometer dan alat tulis. 

Bahan yang digunakan yaitu sampel benalu Jengkol (Scurrula ferruginea 

(Jack) Danser), biakan murni Staphylococcus aureus ATCC 29213, Escherichia coli 

ATCC 25922 dan Candida albicans, medium Nutrient Agar (NA), Potato Dextrose 

Agar (PDA), Mueller Hinton Agar (MHA), Medium Mueller Hinton Broth (MHB), 

Sabouraud Dextrose Agar (SDA), Medium Saboraud Dextrose Broth (SDB), 

akuades, alkohol, spiritus, Folin – ciocalteu, Natrium Karbonat, methanol pa dan 

DPPH.  

3.4 Cara Kerja  

3.4.1  Persiapan Sampel Benalu jengkol (S. ferruginea ) 

Sampel tanaman benalu Jengkol diambil di Koto Baru, Kelurahan Limau Manis 

Selatan, Kecamatan Pauh, Sumatera Barat. Pengambilan sampel dilakukan dengan 

pemetikan benalu dari tanaman jengkol yang masih segar. Kemudian sampel dicuci 
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bersih, dimasukkan ke dalam plastik dan dibawa ke laboratorium. Setelah dicuci 

kemudian disiapkan benalu untuk pembuatan ekstrak segar dan untuk dikeringkan 

dengan cara diangin-anginkan selama 2-3 hari. Proses pengeringan dilakukan tanpa 

sinar matahari.  

3.4.2. Sterilisasi Alat dan Medium  

Alat dan semua medium yang digunakan di sterilisasi dengan autoklav pada suhu 

1210C tekanan 15 lbs selama 15 menit. Alat yang digunakan dalam mengekstraksi 

sampel di rendam pada alkohol 70% dan dibilas dengan aquadest steril (Pelczar dan 

Chan, 1998).  

3.4.3 Penyediaan Biakan Murni 

Biakan murni diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas Kedokteran, 

Universitas Andalas, Kampus Jati, Kota Padang untuk Bakteri Staphylococcus 

aureus ATCC 29213 dan Bakteri Escherichia coli ATCC 25922. Untuk jamur 

Candida albicans diperoleh dari Laboratorium Kesehatan Kota Padang.  

3.4.4 Peremajaan Bakteri  

Disiapkan Stok kultur bakteri Eschericia coli, Staphylococcus aureus, dan Candida 

albicans. Selanjutnya dilakukan peremajaan bakteri Eschericia coli, Staphylococcus 

aureus pada cawan petri yang berisikan medium NA sedangkan Candida albicans 

pada cawan petri yang berisikan medium PDA, kemudian diinkubasi selama 24 jam. 

Kemudian diremajakan kembali pada medium agar miring.  
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3.4.5 Ekstraksi Sampel 

3.4.5.1 Pembuatan Ekstrak segar benalu  

Sampel daun benalu segar ditimbang 7,5 Gram segar, setelah itu dicuci dengan air 

mengalir serta dibilas hingga bersih, kemudian sampel daun benalu digerus, diperas 

dan disaring dengan kain kasa steril. Hasil saringan dimasukkan kedalam Eppendorf 

dan disentrifus selama 5 menit dengan kecepatan 10.000 rpm.  

3.4.5.2 Pembuatan Rebus Benalu Kering 

Sampel bagian daun benalu di potong kecil-kecil dan dikering anginkan, kemudian 

ditimbang 2 Gram kering (setara dengan 7,5 Gram segar) lalu panaskan air 100 ml 

sampai mendidih dengan erlenmeyer. Kemudian rebus sampel sampai mencapai 

volume 50 ml lalu di tutup rapat, biarkan sampai dingin. 

3.4.5.3 Pembuatan Rebus Benalu Segar 

Sampel bagian daun benalu di potong kecil-kecil, kemudian ditimbang 7,5 Gram 

segar (setara dengan 2 Gram kering), lalu panaskan air 100 ml sampai mendidih 

dengan erlenmeyer. Kemudian rebus sampel sampai mencapai volume 50 ml lalu di 

tutup rapat, biarkan sampai dingin. 

3.4.5.4 Pembuatan Seduh Benalu Kering  

Sampel bagian daun benalu di potong kecil-kecil dan dikering anginkan, kemudian 

ditimbang 2 Gram kering (setara dengan 7,5 Gram segar), lalu dipanaskan air 50 ml 

sampai mendidih, kemudian dipindahkan kedalam wadah yang telah disiapkan. 

selanjutnya sampel direndam kedalam wadah. Setelah itu tutup rapat dan biarkan 

sampai dingin.  
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3.4.5.5 Pembuatan Seduh Benalu Segar 

Sampel bagian daun benalu di potong kecil-kecil, kemudian ditimbang 7,5 Gram 

segar (setara dengan 2 Gram kering), lalu panaskan air 50 ml sampai mendidih, lalu 

dipanaskan air 50 ml sampai mendidih, kemudian dipindahkan kedalam wadah yang 

telah disiapkan. selanjutnya sampel direndam kedalam wadah. Setelah itu tutup rapat 

dan biarkan sampai dingin.  

3.4.6 Persiapan Medium 

3.4.6.1 Pembuatan Medium Nutrient Agar (NA) 

Medium Nutrient Agar (NA) (Merck Art. No. 1.05450.0500) ditimbang sebanyak 20 

Gram kemudian dilarutkan dalam 1 liter akuades didalam erlenmeyer, dipanaskan 

sampai mendidih dan disterilkan. Medium ini digunakan untuk peremajaan 

Eschericia coli dan Staphylococcus aureus.  

3.4.6.2 Pembuatan Medium Potato Dextrose Agar (PDA) 

Medium Potato Dextrose Agar (PDA) (Merck Art. No. 1.10130.0500) ditimbang 

sebanyak 40 Gram kemudian dilarutkan dalam 1 liter akuades didalam erlenmeyer, 

dipanaskan sampai mendidih dan disterilkan dalam autoklaf pada suhu 1210C, 

selama 15 menit. Medium ini digunakan untuk peremajaan Candida albicans. 

3.4.6.3 Pembuatan Medium Mueller Hinton Agar (MHA)  

Medium Mueller Hinton Agar (MHA) (Himedia M173-500G) ditimbang sebanyak 

38 Gram kemudian dilarutkan dalam 1 liter akuades didalam erlenmeyer, dipanaskan 

sampai mendidih dan disterilkan dalam autoklaf pada suhu 1210C, selama 15 menit. 

Medium ini digunakan sebagai media pertumbuhan Eschericia coli dan 

Staphylococcus aureus pada metode difusi.  
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3.4.6.4 Pembuatan Medium Mueller Hinton Broth (MHB)  

Medium Mueller Hinton Broth (MHB) (Himedia M391-500G) ditimbang sebanyak 

22 Gram dilarutkan dalam 1 liter akuades. Kemudian dipanaskan sampai mendidih 

dan disterilisasi dengan autoklaf pada suhu 1210C tekanan 15 lbs selama 15 menit. 

Medium ini digunakan sebagai media pertumbuhan Eschericia coli dan 

Staphylococcus aureus pada metode dilusi. 

3.4.6.5 Pembuatan Medium Sabouraud Dextrose Agar (SDA) 

Medium Sabouraud Dextrose Agar (SDA) (Himedia M063-500G) ditimbang 

sebanyak 66 Gram kemudian dilarutkan dalam 1 liter akuades didalam erlenmeyer, 

dipanaskan sampai mendidih dan disterilkan dalam autoklaf pada suhu 1210C, 

selama 15 menit. Medium ini digunakan sebagai media pertumbuhan Candida 

albicans pada metode difusi. 

3.4.6.6 Pembuatan Medium Sabouraud Dextrose Broth (SDB)  

Medium Sabouraud Dextrose Broth (SDB) (Himedia M033-500G) ditimbang 

sebanyak 30 Gram kemudian dilarutkan dalam 1 liter akuades. Kemudian dipanaskan 

sampai mendidih dan disterilisasi dengan autoklaf pada suhu 1210C tekanan 15 lbs 

selama 15 menit. Medium ini digunakan sebagai media pertumbuhan Candida 

albicans pada metode dilusi. 

3.4.7 Mc Farland’s 0,5 

Larutan Mc Farland’s 0,5 dibuat dengan mencampurkan 1% asam sulfat 9,95 ml dan 

1% barium clorida 0,05 ml. Mc Farland’s 0,5 (1,5 x 108 sel/ml) (Balaouiri et al., 

2016). 
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3.4.8 Pembuatan Suspensi Mikroba uji 

Mikroba uji yang telah diinokulasi pada media agar miring kemudian diambil dengan 

jarum ose steril lalu disuspensikan ke dalam tabung yang berisi 2 ml larutan NaCl 

0,9% hingga diperoleh kekeruhan yang sama dengan standar kekeruhan larutan Mc. 

Farland’s 0,5 (Handayani, 2016). 

3.4.9 Penentuan Daerah Bebas Mikroba Dengan Metoda Cakram (Difusi) 

Metode Difusi yang digunakan mengacu kepada Balaouri et al. 2016. Medium MHA 

dituangkan kedalam cawan petri secara aseptis dan dibiarkan memadat. Kemudian 

diambil 1 ml suspensi bakteri dan diinokulasikan pada permukaan medium dan 

diratakan dengan lidi kapas steril. Kemudian dicelupkan kertas cakram dengan 

diameter 6 mm secara aseptis kedalam sampel, dan dikeringkan sebentar lalu 

diletakkan kertas cakram tersebut di atas permukaan medium dengan pinset steril. 

Setelah itu diinkubasikan selama 24 jam dan diukur diameter zona bening. Kontrol 

positif yang digunakan adalah kloramfenikol (0,1 mg/mL) dan fluconazole (0,1 

mg/mL) dan kontrol negatif berupa pelarut yang digunakan dalam ekstraksi yaitu 

aquades. Perlakuan sampel dengan daerah zona hambat tertinggi dilanjutkan untuk 

menentukan nilai KHM dan KBM pada metode dilusi.   

3.4.10 Pengujian Sampel terhadap Mikroba Uji dengan Metode Dilusi  

Metode Dilusi terhadap mikroba uji yang digunakan mengacu kepada Morello et al. 

(2003). Disediakan tabung reaksi steril yang masing telah diberi label 1-10 dan 

tabung A, B, untuk kontrol. Dimasukkan medium SDB/MHB sebanyak 2 ml secara 

aseptis kedalam Tabung 1-10. Kemudian ditambahkan ekstrak segar benalu sebanyak 

2 ml ke dalam tabung 1 lalu dihomogenkan dan dipindahkan dari tabung 1 ke tabung 
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2 sebanyak 2 ml, dihomogenkan, kemudian dari tabung 2 ke tabung 3 dan begitu 

seterusnya sampai tabung 10. Pada tabung 10 diambil sebanyak 2 ml dan dibuang. 

Sehingga volume pada masing masing tabung adalah 2 ml. Sehingga diperoleh 

konsentrasi ekstrak benalu berturut-turut sebagai berikut 50%, 25%, 12,5%, 6,25%, 

3,125%, 1,5%, 0,8%, 0,4%, 0,2% dan 0,1%. Kemudian Pada tabung 1-10 

ditambahkan 1 ml suspensi mikroba. 

Tabung A dan B sebagai kontrol, dimana Tabung A diisi ekstrak benalu 

Jengkol (S. ferruginea) sebanyak 2 ml, kemudian ditambahkan medium SDB/MHB 

sebanyak 2 ml. Tabung B diisi medium SDB/MHB sebanyak 2 ml dan ditambahkan 

suspensi mikroba uji sebanyak 1 ml. Semua tabung diinkubasikan pada suhu 37°C 

selama 1x24 jam. Setelah 24 jam ditandai tabung yang keruh dan dicatat nilai 

pengencerannya. Tabung yang positif (jernih) diambil suspensi mikroba uji sebanyak 

0,1 ml dan dibiakkan pada medium SDA MHA, diinkubasi pada suhu 37°C selama 

24 jam. Diamati apakah terdapat pertumbuhan mikroba uji, jika ada dicatat jumlah 

koloni yang terbentuk, kemudian ditentukan angka KHM dan KBM.  

3.4.11 Penentuan Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH 

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode DPPH (1.1-

Diphenyl-2-Picryl-Hydrazine). Metode DPPH mengacu pada Molyneux (2004). 1 ml  

S. ferruginea diencerkan dengan 4 ml metanol, kemudian dibuat berbagai konsentrasi 

25, 50, 75, 100, dan 125 ppm, kemudian dilanjutkan dengan melarutkan 1,97 mg 

DPPH dengan 100 mL metanol hingga diperoleh larutan DPPH dengan konsentrasi 

0,05 mM. lalu tutup dengan alumunium foil. Larutan ekstrak S. ferruginea sebanyak 

8 ml direaksikan dengan 2 ml larutan DPPH 0,05 mM, dihomogenkan dengan vortex. 
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Aktivitas antioksidan dianalisis menggunakan spektrofotometer dengan panjang 

gelombang 517 nm. Metanol digunakan sebagai blanko selama proses 

spektrofotometer. Persamaan kurva regresi linier dan nilai IC50 dihitung 

menggunakan persamaan: Y = ax+b. Pada uji aktivitas antioksidan digunakan Vit C 

sebagai pembanding. 

3.4.12 Pembuatan Kurva Standar Asam Galat  

Kurva standar asam galat yang digunakan mengacu pada Arifa dan Periadnadi 

(2018). Serbuk asam galat diukur sebanyak 0,025 g dan dimasukkan ke dalam beaker 

glass 100 ml dan dicukupkan hingga 100 ml dengan aquadest, kemudian 

dihomogenkan. Larutan ini disebut larutan induk asam galat. Larutan standar asam 

galat dibuat dengan variasi konsentrasi 0, 50, 100, 150 dan 200 ppm. Dipipet 1 ml 

larutan standar asam galat dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian 

ditambahkan 1 ml pereaksi Folin-Ciocalteu dan dihomogenkan. Setelah 5 menit 

ditambahkan 1 ml larutan natrium karbonat (Na2CO3), kemudian ditambahkan 

akuades hingga volume mencapai 10 ml, kemudian dihomogenkan dan diinkubasi 

selama 90 menit, diukur nilai absorbansinya. pada panjang gelombang 725 nm. 

Persamaan kurva regresi linier dihitung dengan menggunakan persamaan: Y = ax + 

b. 

3.4.13 Penentuan Kadar Polifenol 

Pada ekstrak Scurrula ferruginea dilakukan dengan metode Folin-Ciocalteu Assay 

dengan beberapa modifikasi berdasarkan prosedur yang dijelaskan oleh (Parrilla et 

al. (2007), cit. Satiova (2017). 1 ml Scurrula ferruginea diencerkan dengan 4 ml 
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aquades, kemudian 1 ml sampel dicampur dengan 1 ml reagen Folin-Ciocalteu. 

Setelah 5 Menit ditambahkan 1 ml Natrium Karbonat 13% ke dalam campuran dan 

dicukupkan dengan akuades hingga volumenya mencapai 10 ml. Tabung disimpan 

pada tempat gelap selama 90 menit dan diukur nilai absorbansinya menggunakan 

spektrofotometer pada gelombang 725 nm.  

3.5 Pengamatan  

3.5.1 Daerah Bebas Mikroba dengan Metode difusi  

Daerah hambat diukur dengan cara meletakkan jangka sorong pada batas luar cakram 

sampai dengan batas terpanjang dan batas terpendek daerah hambat yang terbentuk 

sehingga diperoleh jari jari daerah hambat terpanjang dan jari jari daerah hambat 

terpendek. Parameter yang diukur menggunakan rumus sebagai berikut: 

R = 
𝑝+𝑞

2
 

Dimana :  

R : Diameter Zona penghambatan (mm)  

p : Diameter zona penghambatan terpanjang (mm)  

q : Diameter zona penghambatan terpendek (mm) 

3.5.2 Konsentrasi Hambat Mikroba (KHM) dan Penentuan Konsentrasi Bunuh 

Mikroba (KBM) dengan Metoda Dilusi  

KHM ditandai adanya pertumbuhan mikroba uji di dalam medium, pengenceran 

terendah tidak memperlihatkan adanya pertumbuhan mikroba. KBM ditandai dengan 

tidak adanya koloni yang tumbuh setelah dibiak pada medium SDA/MHA. 
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3.5.3 Aktivitas Antioksidan dengan Metode Efek Peredaman terhadap Radikal Bebas 

DPPH (1,1 Diphenyl-2-Picryl Hydrazil)  

Total antioksidan dilakukan dengan mengukur absorbansi ekstrak benalu jengkol 

(Scurrula ferruginea) menggunakan spektofotometer pada panjang gelombang 517 

nm yang mengacu pada Molyneux (2004).  

3.5.4 Total polifenol dengan metode Folin-Cialcalteu  

Total polifenol dilakukan dengan mengukur absorbansi ekstrak benalu jengkol 

(Scurrula ferruginea) menggunakan spektofotometer pada panjang gelombang 725 

nm. 

3.6 Analisis data  

Data yang diperoleh pada metode difusi dianalisis secara statistik dalam bentuk pola 

nested, apabila didapatkan perbedaan nyata antara perlakuan dilanjutkan dengan uji 

DMRT pada taraf 5%.  
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BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN  

Berdasarkan penelitian pengujian aktivitas antimikroba dan antioksidan beberapa 

ekstrak daun S. ferruginea Tanaman Jengkol terhadap mikroba uji maka didapatkan 

hasil sebagai berikut :  

4.1 Aktivitas Antimikroba 

Berdasarkan hasil uji daya hambat ekstrak daun benalu jengkol terhadap mikroba uji 

yang telah dilakukan dengan metode difusi cakram dan diinkubasi selama 24 jam 

pada medium Mueller Hinton Agar (MHA) dan Sabouraud Dextrose Agar (SDA), 

didapatkan hasil sebagai berikut:  

Tabel 1. Rata-rata diameter zona hambat ekstrak daun benalu jengkol terhadap 

mikroba uji (S. aureus, E. coli, dan C. albicans) 

No Jenis Ekstrak  Diameter zona hambat mikroba (mm) 

S. aureus E. coli C. albicans 

1 Segar   14,12a 10,79a 6,00a 

2 Rebusan Kering  7,95d 7,05d 6,00a 

3 Rebusan segar  9,35c 7,75c 6,00a 

4 Seduhan Kering  6,35e 6,23e 6,00a 

5 Seduhan segar  9,69b 9,13b 6,00a 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang tidak sama pada kolom yang sama 

berbeda nyata pada DMRT 5%. 

Berdasarkan analisis statistik ANOVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT, pengaruh 

beberapa ekstrak daun S. ferruginea terhadap E. coli dan S. aureus berbeda nyata, 

namun pengaruh beberapa ekstrak daun S. ferruginea terhadap C. albicans tidak 

berbeda nyata. Berdasarkan hasil tersebut didapatkan hasil bahwa ekstrak segar, 

rebusan kering, rebusan segar, seduhan kering dan seduhan segar dapat menghambat 

pertumbuhan S.aureus dan E.coli tetapi tidak dapat menghambat pertumbuhan 
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C.albicans. Hal ini dapat dilihat dari terbentuknya zona hambat yang disebabkan 

adanya aktivitas antimikroba yang dihasilkan dari ekstrak daun benalu jengkol.  

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

Gambar  2. Aktivitas Antimikroba yang dihasilkan oleh beberapa ekstrak daun benalu 

jengkol terhadap pertumbuhan (a) S. aureus, (b) E. coli (c) C. albicans  

Keterangan: (S) Ekstrak benalu segar, (RB) Ekstrak rebusan segar, (RK) Ekstrak 

rebusan kering, (SB) Ekstrak seduhan segar, (SK) Ekstrak seduhan kering 

 

Berdasarkan gambar diatas dapat di lihat bahwa setiap jenis ekstrak benalu 

jengkol memiliki daya hambat yang berbeda pada masing-masing mikroba uji. Dapat 

dilihat bahwa zona hambat terbesar untuk S.aureus dan E. coli ditemukan pada 

perlakuan ekstrak segar dan pada C. albicans tidak terlihat adanya zona hambat pada 

masing-masing perlakuan. Hal ini didukung oleh Lingga et al. (2016) besar zona  

hambat yang terbentuk menentukan kemampuan suatu senyawa bioaktif dalam 

menghambat pertumbuhan mikroba. Hal tersebut juga didukung oleh pendapat 

Pelezar dan Chan (2008) yang mengatakan bahwa mekanisme senyawa antibakteri 

dalam menghambat pertumbuhan mikroba dilakukan dengan cara merusak dinding 

sel, mengganggu sintesis protein, mengubah permeabilitas membrane sel dan 

menghambat kerja enzim. 

Perbedaan diameter zona hambat pada masing-masing perlakuan diduga 

karena adanya senyawa bioaktif yang terkandung didalam ekstrak daun benalu 

s 
RB 

SB 

RK  
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jengkol yang berperan sebagai antimikroba (Lim et al., 2016). Hal ini didukung oleh 

pendapat Ferdinal et al. (2015) yang mengatakan bahwa Scurrula ferruginea pada 

tanaman jengkol megandung fenolik, alkaloid dan steroid.  

Golongan fenolik merupakan zat yang bersifat polar dan berperan sebagai 

antibakteri bekerja dengan mendenaturasi protein sel bakteri (Marfuah et al., 2018). 

Akibat dari terdenaturasinya protein tersebut maka semua aktivitas metabolisme sel 

terhenti karena dikatalisis oleh enzim. Dalam konsentrasi tinggi senyawa fenol dapat 

menembus dan merusak dinding sel bakteri dan dalam konsentrasi yang rendah 

senyawa fenol dapat menginaktivasi enzim dalam sel bakteri (Purwantiningsih et al., 

2014). Senyawa lain yang terkandung pada benalu jengkol yaitu Alkaloid. Alkaloid 

adalah zat yang bersifat polar yang berperan dalam antibakteri dengan cara 

mengganggu komponen penyusun peptidoglikan pada sel bakteri, akibatnya lapisan 

dinding sel tidak terbentuk secara utuh dan dapat menyebabkan kematian pada sel 

(Haryati et al., 2015). Senyawa lain yang terkandung pada benalu jengkol yaitu 

steroid. Steroid merupakan zat bersifat non polar bekerja dengan cara merusak 

membran lipid, akibatnya liposom mengalami kebocoran sel (Madduluri et al., 

2013). Zat steroid akan berinteraksi dengan membran fosfolipid pada sel karena 

bersifat permeabel terhadap senyawa lipofilik sehingga menyebabkan menurunnya 

integritas membran, akibatnya terjadinya pelisisan pada sel (Ahmed, 2007).  
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Gambar 3. Aktivitas Antimikroba beberapa ekstrak daun Scurrula ferruginea pada tanaman 

Jengkol terhadap E. coli.  

Keterangan: (S) Ekstrak benalu segar, (RB) Ekstrak rebusan segar, (RK) Ekstrak 

rebusan kering, (SB) Ekstrak seduhan segar, (SK) Ekstrak seduhan kering. 

 

Pada mikroba uji E. coli zona hambat terbesar didapatkan pada perlakuan 

segar sebesar 10,79 mm diikuti dengan perlakuan seduhan segar sebesar 9,13 mm, 

rebusan segar sebesar 7,75 mm, rebusan kering sebesar 7,05 mm, dan seduhan kering 

sebesar 6,23 mm. Perbedaan ukuran zona hambat dari masing masing ekstrak 

disebabkan oleh sensitivitas mikroba uji terhadap zat antimikroba yang dipengaruhi 

oleh permeabilitas membran sel. Hal ini didukung oleh pendapat Mueller et al. 

(2019), membran luar E. coli mengandung protein purin yang berperan sebagai 

saluran keluar masuknya zat bioaktif, sehingga zat tersebut bisa masuk kedalam sel 

bakteri tersebut.  

Bakteri E. coli merupakan golongan Gram negatif yang resisten terhadap 

beberapa senyawa bioaktif (Jawetz et al. (2007). Struktur dinding sel bakteri E. coli 

terdapat tiga lapisan yaitu lapisan luar lipoprotein, lapisan tengah lipopolisakarida 

dan lapisan dalam pepridoglikan dan membrane luar berupa bilayer (bilayer 

mempunya ketahanan yang baik terhadap senyawa yang keluar atau masuk sel dan 

dapat menyebabkan toksik sehingga beberapa senyawa tidak dapat merusak dinding 

sel bakteri E. coli tersebut (Pelezar dan Chan, 1988).  
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Gambar 4. Aktivitas Antimikroba beberapa ekstrak daun Scurrula ferruginea pada tanaman 

Jengkol terhadap S. aureus.  

Keterangan: (S) Ekstrak benalu segar, (RB) Ekstrak rebusan segar, (RK) Ekstrak 

rebusan kering, (SB) Ekstrak seduhan segar, (SK) Ekstrak seduhan kering 

 

Pada mikroba uji S. aureus didapatkan zona hambat mikroba terbesar pada 

perlakuan segar sebesar 14,12 mm diikuti dengan perlakuan seduhan segar sebesar 

9,69 mm, rebusan segar sebesar 9,35 mm, rebusan kering sebesar 7,95 mm, dan 

seduhan kering sebesar 6,35 mm. Hal ini dikarenakan ekstrak tersebut memiliki 

kemampuan yang lebih besar dalam menghambat S. aureus dibandingkan dengan E. 

coli.  Lapisan dinding sel bakteri Gram positif lebih tipis daripada Gram negatif, 

akibatnya zat bioaktif dapat masuk kedalam sel bakteri Gram positif (Kusmayati dan 

Agustini, 2007). S. aureus memiliki dinding sel yang terdiri dari 50% lapisan 

peptidoglikan dan suusunan dinding selnya kompak sehingga S aureus memiliki 

sensitifitas yang lebih tinggi terhadap antibakteri (Poeloengan dan Andriani, 2013).   

Berdasarkan hasil pengujian terhadap S. aureus dan E. coli ekstrak segar 

menghasilkan zona hambat terbesar daripada ekstrak rebusan dan seduhan. Hal ini 

dikarenakan pada ekstrak segar tidak menggunakan pelarut, ekstrak tersebut diambil 

dengan mengambil cairan dari tanaman tersebut dengan cara diperas airnya sehingga 

ekstrak yang dihasilkan lebih pekat. Tinggi rendahnya kemampuan senyawa aktif 
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dalam menghambat suatu pertumbuhan mikroba tergantung kepada konsentrasi 

senyawa aktif yang terkandung didalam benalu jengkol (Pelezar dan Chan, 1986).  

Penghasil zona hambat terbesar selanjutnya yaitu ekstrak seduhan. Hal ini 

menunjukan bahwa pada perlakuan seduhan faktor suhu mempengaruhi kandungan 

fenol dari ektrak tumbuhan. Menurut Ibrahim et al. (2015) suhu pengekstrakan yang 

tinggi dapat menurunkan senyawa yang terkandung dalam ekstrak, senyawa 

polifenol dan flavonoid yang akan rusak pada suhu yang tinggi sehingga 

menghasilkan kelarutan senyawa yang rendah.  

Ekstrak seduhan segar daun benalu jengkol lebih tinggi dibandingkan ekstrak 

seduhan kering. Hal ini dipengaruhi oleh adanya panas pada proses pengeringan 

yang dapat menurunkan konsentrasi senyawa flavonoid pada daun benalu. Menurut 

penelitian Saragih (2014), lamanya waktu pengeringan dapat menyebabkan 

menurunnya konsentrasi senyawa yang terkandung dalam benalu jengkol.  

Penghasil zona hambat terbesar selanjutnya yaitu ekstrak rebusan. Hal ini 

diduga karena faktor suhu dan lamanya waktu perebusan yang tidak dikontrol, dapat 

menyebabkan terjadinya degradasi pada bahan yang direbus. Berdasarkan pendapat 

Fatimah (1993) menyatakan bahwa semakin tinggi suhu pemanasan menyebabkan 

vakuola akan membuka sehingga memudahkan senyawa aktif keluar dari sel 

terutama polifenol. Hal ini didukung oleh Yulianti (2014) yang mengatakan semakin 

lama perebusan maka senyawa flavonoid yang terkandung juga semakin menurun. 

Penurunan aktivitas antioksidan tersebut disebabkan oleh berkurangnya senyawa 

metabolit sekunder yang dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan. Ekstrak air 
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rebusan benalu jengkol dapat menghambat pertumbuhan mikroba dengan merusak 

membran dan dinding sel bakteri. Proses degradasi yang dihasilkan dari perebusan 

menyebabkan kerusakan cepat pada dinding sel dan membran plasma, yang 

memungkinkan air menembus dinding sel dan vakuola, kemudian melarutkan 

senyawa metabolit sekunder (Syaifuddin, 2015). 

Ekstrak rebusan segar daun benalu jengkol lebih tinggi dibandingkan ekstrak 

rebusan kering. Pada proses pengeringan tidak dilakukan di bawah sinar matahari 

karena di duga akan merusak senyawa dalam daun benalu jengkol tersebut. Lamanya 

waktu pengeringan dapat menyebabkan senyawa aktif yang terkadung didalamnya 

juga semakin menurun (Saragih, 2014). Saat perebusan daun benalu, air akan 

berdifusi ke dalam sel karena dinding sel dan membran plasma terdegradasi (Aisyah, 

2014).  
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Gambar 5. Daerah zona hambat mikroba beberapa ekstrak daun Scurrula ferruginea pada 

tanaman Jengkol terhadap C. albicans.  

Keterangan: (S) Ekstrak benalu segar, (RB) Ekstrak rebusan segar, (RK) Ekstrak 

rebusan kering, (SB) Ekstrak seduhan segar, (SK) Ekstrak seduhan kering 

 

Pada mikroba uji C. albicans ekstrak daun benalu jengkol tidak mampu 

menghambat pertumbuhan C. albicans sehingga tidak terbentuk zona hambat. Hal ini 

dikarenakan struktur dinding sel pada C. albicans lebih kompleks sehingga senyawa 

yang terkandung pada ekstrak benalu jengkol sulit ditembus oleh senyawa asing. Hal 
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ini didukung oleh pendapat Rijayanti (2014) menyatakan bahwa struktur dinding sel 

C. albicans yaitu glucans, kitin, monoprotein lemak dan garam organic sehingga C. 

albicans memilki tingkat permeabelitas yang tinggi yang menyebabkan esktrak 

benalu jengkol sulit untuk menembus dinding sel.  

Aktivitas antimikroba beberapa ekstrak benalu jengkol terhadap S. aureus 

dan E. coli masih rendah apabila dibandingkan dengan kontrol positif Kloramfenikol 

0,1 mg. Kloramfenikol digunakan sebagai kontrol positif pada uji aktivitas 

antibakteri yang merupakan antibiotik berspektrum luas. Kloramfenikol dapat 

mengahmbat sintesis protein bakteri pada ribosom dan dapat mengahambat enzim 

peptidil transferase sehingga ikatan peptide tidak dapat terbentuk pada proses sintesis 

protein bakteri (Gunawan, 2009). Aktivitas antimikroba beberapa ekstrak benalu 

jengkol terhadap Candida albicans masih lebih rendah apabila dibandingkan dengan 

kontrol positif fluconazole 0,1 mg. Fluconazole mempunyai aktivitas sebagai 

antifungi baik sistemik maupun nonsistemik yang efektif terhadap C. albicans. 

Fluconazole merupakan agen antifungi yang efektif dalam pengobatan candidiasis 

local dan sistemik (Martin, 1999).  

4.2 Nilai Konsentrasi Hambat Minumum (KHM) dan Konsentrasi Bunuh 

Minimum (KBM) 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan mengenai nilai KHM dan KBM dengan 

metode dilusi pada ekstrak segar benalu jengkol didapatkan hasil sebagai berikut: 

Tabel 2. Nilai KHM dan KBM dari Ekstrak Segar Benalu jengkol Terhadap mikroba 

uji. 

No Mikroba Uji Nilai KHM (%) Nilai KBM (%) 

1 E. coli 6,25 12,5 
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2 S. aureus 6,25 12,5 

Berdasarkan tabel di atas didapatkan hasil bahwa ekstrak segar benalu Scurrula 

ferruginea mampu menghambat E.coli dan S. aureus dengan nilai Konsentrasi 

Hambat Minimum sebesar 6,25% dan mampu membunuh E.coli dan S. aureus 

dengan nilai Konsentrasi Hambat Minimum sebesar 12,5% Nilai KHM dapat dilihat 

dari konsentrasi terendah yang menunjukkan larutan tetap jernih setelah diikubasi 

selama 24 jam pada suhu 37ºC. Sedangkan KBM dilihat dari konsentrasi terendah 

dilihat dari hasil biakan yang tetap jernih setelah dibiakkan ke petri dan tidak 

terdapat pertumbuhan mikroba. Semakin rendah konsentrasi maka semakin tinggi 

tingkat kekeruhan pada tabung reaksi. Tinggi rendahnya konsentrasi senyawa 

antimikroba dapat menyebabkan semakin cepat sel mikroba mati. Semakin tinggi  

konsentrasi maka daya hambatnya juga semakin besar (Purwanto, 2016). 

Pada metode difusi, ekstrak daun Scurrula ferruginea pada tanaman jengkol 

tidak menghasilkan zona hambat pada C. albicans sehingga tidak dilakukan uji 

dilusi, sedangkan ekstrak segar daun Scurrula ferruginea pada tanaman jengkol 

dapat membentuk zona hambat terbesar terhadap S. aureus dan E. coli daripada 

ekstrak rebusan kering, rebusan segar, seduhan kering dan seduhan segar sehingga 

ekstrak segar dilanjutkan uji dilusi. Setelah dilakukan uji dilusi membuktikan bahwa 

kemampuan ekstrak segar daun Scurrula ferruginea pada tanaman jengkol dapat 

menghambat mikroba uji pada konsentrasi 6,25% dan dapat membunuh mikroba uji 

pada konsentrasi 12,5%. Pada sampel segar terdapat kandungan senyawa aktif pada 

ekstrak daun benalu jengkol yang berperan sebagai antimikroba. Menurut Ferdinal et 
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al. (2015) menyatakan bahwa Scurrula ferruginea pada tanaman jengkol 

mengandung metabolit sekunder seperti fenolik, steroid dan alkaloid.  

4.3 Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH (1,1- Difenil - 2 - 

Pikrilhidrazil) dan Total Polifenol 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan mengenai uji total polifenol serta 

aktivitas antioksidan ekstrak segar daun benalu jengkol dengan metode peredaman 

radikal bebas DPPH (1,1-Diphenyl-2-Picryl Hidrazil) didapatkan hasil sebagai 

berikut: 

Tabel 3. Aktivitas Antioksidan (Nilai IC50) dan Total Polifenol dari Ekstrak Daun 

Benalu Jengkol.  

No Ekstrak Aktivitas Antioksidan  

(μg/mL) 

Polifenol 

(mgGAE/mL)  

1. Segar Daun  101,26 20,77 

Berdasarkan Tabel 3 didapatkan hasil bahwa nilai aktifitas antikosidan pada 

perlakuan segar tergolong sedang dengan nilai sebesar 101,26 μg/mL artinya ekstrak 

segar benalu jengkol mampu mengoksidasi radikal bebas DPPH. IC50 digunakan 

sebagai parameter dalam penentuan aktivitas antioksidan. Setiawan et al., (2018) 

menyatakan bahwa IC50 merupakan konsentrasi sampel yang dibutuhkan untuk 

menangkap radikal DPPH sebanyak 50% dimana semakin kecil nilai IC50 maka 

semakin kuat aktivitas antioksidan. Semakin tinggi nilai IC50 maka aktivitas 

antioksidannya semakin kuat, dan semakin rendah nilai IC50 maka aktivitas 

antioksidannya semakin lemah. Hal ini didukung oleh Molyneux (2004) dimana nilai 

IC50 kurang dari 50 ppm tergolong sangat kuat, 50 ppm – 100 ppm tergolong kuat, 
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100 ppm sampai 150 ppm tergolong sedang, 150 ppm sampai 200 ppm tergolong 

lemah. 

Analisis aktivitas antioksidan pada ekstrak segar benalu jengkol dengan 

metode DPPH, vitamin c sebagai kontrol positif yang digunakan sebagai pembanding 

karena vitamin c berperan sebagai antioksidan sekunder. Mekanisme senyawa 

antioksidan dalam meredam radikal bebas DPPH dengan cara mendonorkan atom 

hydrogen akibatnya terjadi perfubahan warna dari ungu menjadi (Molyneux, 2004). 

Aktivitas antioksidan dapat dinyatakan dalam nilai Inhibition Concentration (IC50) 

artinya konsentrasi yang dapat meredam atau menangkap radikal bebas sebanyak 

50%.   

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Ferdinal et al., (2019) 

mengenai aktivitas antioksidan dengan metode DPPH dari ekstrak daun benalu 

jengkol Scurrula ferruginea (Jack) Danser yang mengatakan bahwa nilai konsentrasi 

inhibisi (IC50) dari ekstrak methanol daun benalu jengkol sebesar (141,7723 mg/L) 

yang tergolong sedang antioksidan. Perbedaan dari nilai aktivitas antioksidan 

tersebut dipengaruhi oleh factor geografis, genetic, kondisi iklim, sumber benih 

tanaman dan kesuburan tanah yang bisa mempengaruhi kandungan dari tanaman 

tersebut (Ghiridhari et al., 2011). Faktor lingkungan juga dapat mempengaruhi suatu 

tanaman dari bentuk morfologi dan fisiologisnya. Hal ini dapat mengakibatkan 

kandungan dari senyawa metabolit sekunder yang ditanam di wilayah tersebut 

berbeda.  

Berdasarkan Tabel 3 didapatkan hasil bahwa nilai polifenol pada perlakuan 

segar sebesar 20,77321 mgGAE/mL. Hal ini didukung oleh pendapat Shahidi dan 



 

37 
 
 

 

Marian (1995) pengujian total fenol untuk mengetahui hubungan antara aktivitas 

antioksidan dengan total kandungan fenolik, sehingga jika senyawa fenolik didalam 

sampel tinggi maka aktivitas antioksidannya akan kuat. Penentuan fenolik total dapat 

dilakukan dengan menggunakan pereaksi Folin-Ciocalteu dan asam galat sebagai 

pembandingnya.  
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BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1  Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh kesimpulan: 

1. Aktivitas antimikroba beberapa ekstrak benalu S. ferruginea dari tanaman jengkol 

dapat menghambat pertumbuhan S.aureus dan E.coli, namun tidak dapat 

menghambat pertumbuhan C. albicans.  

2. Nilai Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) ekstrak segar daun benalu terhadap 

S.aureus dan E.coli yakni 6.25% dan nilai Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) 

terhadap S.aureus dan E.coli yakni 12.5%. 

3. Metode ekstraksi terbaik ditunjukkan pada ekstrak segar benalu yang 

menghasilkan zona hambat terbesar pada mikroba uji S.aureus dan E.coli. 

4. Nilai antioksidan didapatkan pada ekstrak segar benalu yaitu 101,26 μg/mL 

kategori sedang dengan kandungan total polifenol yaitu 20,77321 mgGAE/mL.   

5.2  Saran 

Untuk mendapatkan hasil yang terbaik, sebaiknya dilakukan perlakuan lebih lanjut 

seperti variasi konsentrasi untuk benalu Scurrula ferruginea (Roxb.ex Jack) Danser 

tanaman jengkol pada penelitian selanjutnya.  
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Skema Kerja 
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Mikroba Uji 

NA, PDA, SDA, 

SDB, MHA, MHB 

Suspensi 
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Lampiran 2. Uji Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Zona Hambat Mikroba dari 

Beberapa Ekstrak terhadap Mikroba Uji 

Aktivitas Antimikroba Beberapa Ekstrak Daun Benalu (Scurrula ferruginea (Roxb. 

ex Jack) Danser) dari Tanaman Jengkol Terhadap Mikroba Uji 

Perlakuan 
  

Jumlah Rata-Rata 
Ulangan 1 Ulangan II Ulangan III 

A1B1 10,79 11,63 12,95 35,37 11,79 

A1B2 7,05 6,64 6,95 20,64 6,88 

A1B3 7,75 7,88 7,92 23,55 7,85 

A1B4 6,23 6,2 6,19 18,62 6,26 

A1B5 9,13 8,57 9 26,7 8,9 

Jumlah A1 124,88 

Rata-Rata A1 8,32 

A2B1 14,12 14,91 14,87 43,9 14,63 

A2B2 7,95 7,62 7,49 23,06 7,68 

A2B3 9,35 10,01 9,27 28,63 9,54 

A2B4 6,35 6,33 6,2 18,88 6,29 

A2B5 9,69 11,22 10,15 31,06 10,35 

Jumlah A2 145,53 

Rata-rata A2 9,702 

A3B1 6,00 6,00 6,00 18 6 

A3B2 6,00 6,00 6,00 18 6 

A3B3 6,00 6,00 6,00 18 6 

A3B4 6,00 6,00 6,00 18 6 

A3B5 6,00 6,00 6,00 18 6 

Jumlah A3 90 

Rata-rata A3 6 

 

Analisis Sidik Ragam  

1.Jumlah total  

= ΣΣ Yijr  

= 10,79 + 11,63 + … + 6,00 

= 360,41 

2. Total Kuadrat Observasi (TKO)  



 

47 
 
 

 

= ΣΣ Yijr2 

= 10,792 + 11,632 + … + 6,002 

= 3175,0925 

3. Total Kuadrat B (TKB)  

= Σ (Σ Yij)2/ r 

= 35,372 + 20,642 + … + 182 / 3 

= 3170,3573 

4. Total Kuadrat B dalam A1 (TKB1) 

= (Σ Yij)2/ r 

= (35,372 + 20,642 + 23,552 + 18,622 + 26,72) / 3 

= 1097,081133 

5. Total Kuadrat B dalam A2 (TKB2) 

= (Σ Yij)2/ r 

= (43,92 + 23,062 + 28,632 + 18,882 + 31,062 ) / 3 

= 1533,276167 

6. Total Kuadrat B dalam A3 (TKB3) 

= (Σ Yij)2/ r 

= (182 + 182 + 182 + 182 + 182 ) / 3 

= 540 

7. Total Kuadrat A (TKA)  

= Σ (Σ Yij)2 / b. r  

= (124,882 +145,532 + 02 ) / 5.3  

= 2991,599687 

8. Total Kuadrat A1 (TKA1) 

= (Σ Yij)2 / b. r  

= 124,882 / 5.3 

= 1039,667627 

9. Total Kuadrat A2 (TKA2) 

= (Σ Yij)2 / b. r  
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= 145,532 / 5.3  

= 1411,93206 

10. Total Kuadrat A3 (TKA3) 

= (Σ Yij)2 / b. r 

= 02 / 5.3 

= 540 

11. Faktor Koreksi (FK) 

= (ΣΣ Yijr)2 / a.b.r 

= 360,412 / 3. 5. 3 

= 2886,563736 

12. Jumlah Kuadrat Total (JKT) 

= TKO – FK  

= 3175,0925 - 360,41 

= 1010,168764 

13. Jumlah Kuadrat A (JKA)  

= TKA – FK  

= 2991,599687 - 360,41 

= 826,6759511 

14. Jumlah Kuadrat B dalam A (JKB)  

= TKB – TKA  

= 3170,3573 - 2991,599687  

= 178,7576133 

15. Jumlah Kuadrat B dalam A1  

= TKB1 – TKA1  

= 1097,081133- 1039,667627 

= 57,41350667 

16. Jumlah Kuadrat B dalam A2  

= TKB2 – TKA2  

= 1533,276167 - 1411,93206 
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= 121,3441067 

17. Jumlah Kuadrat B dalam A3  

= TKB3 – TKA3  

= 540 - 540 

= 0 

18. Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  

= TKO – TKB  

= 3175,0925 - 3170,3573 

= 4,7352 

19. Derajat Bebas A (db A)  

= a – 1  

= 3 -1  

= 2 

20. Derajat Bebas B (db B)  

= a (b – 1)  

= 3 (5-1) 

= 12 

21 Derajat Bebas B dalam A1  

= b -1  

= 5 – 1 

= 4 

22 Derajat Bebas B dalam A2  

= b -1  

= 5 -1  

= 4 

23 Derajat Bebas B dalam A3  

= b -1  

= 5 -1  

= 4 
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24 Derajat Bebas B Galat (db G)  

= a.b (r – 1)  

= 3. 5 (3-1)  

= 30 

25 Derajat Bebas Total (db T)  

= (a.b.r) – 1  

= (3. 5. 3) - 1  

= 44 

26 Kuadrat Tengah A (KTA)  

= JKA / db A  

= 105,0359511 / 2 

= 52,51797556 

27 Kuadrat Tengah B (KTB)  

= JKB / db B  

= 178,7576133 / 12 

= 14,89646778  

28 Kuadrat Tengah B dalam A1  

= JKB dalam A1 / db B dalam A1 

= 57,41350667 / 4 

= 14,35337667 

29 Kuadrat Tengah B dalam A2  

= JKB dalam A2 / db B dalam A2 

= 121,3441067 / 4 

= 30,33602667 

30 Kuadrat Tengah B dalam A3  

= JKB dalam A3 / db B dalam A3  

= 0 / 4 

= 0  

31 Kuadrat Tengah Galat (KTG)  
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= JKG/ db G  

= 4,7352 / 30 

= 0,15784 

32 F Hitung A  

= KTA / KTB  

= 52,51797556 / 14,89646778 

= 3,525532115 

33 F Hitung B  

= KTB / KTG  

= 14,89646778 / 0,15784 

= 94,37701329 

34 F Hitung B dalam A1 = KTB dalam A1 / KTG  

= 57, 1918 / 0,15784 

= 14,35337667 

35 F Hitung B dalam A2 = KTB dalam A2 / KTG  

= 30,33602667 / 0,15784 

= 192,1947964 

36 F Hitung B dalam A3 = KTB dalam A3 / KTG  

= 0 / 0,15784 

= 0 
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Analisis Sidik Ragam Zona Hambat Mikroba Uji (S. aureus, E. coli dan C. albicans) 

pada Masing-Masing Perlakuan 

SK DB JK KT F hitung F Tabel 5% 

Faktor A 2 105,035 52,517 3,52553* 3,32 

Faktor B 12 178,757 14,896 94,377* 2,09 

Faktor B 

dalam A1 
4 57,413 14,353 90,9362* 2,69 

Faktor B 

dalam A2 
4 121,344 30,336 192,195* 2.69 

Faktor B 

dalam A3 
4 0 0 0 2,69 

Galat  30 4,7352 0,15784     

Total  44 288,528764       

Keterangan: * = Berbeda nyata  

 

Uji lanjut perlakuan  

Duncan’s multiple range test (DMRT) 

 

Sd = √ KTG / r.a  

= √ 0,15784 / 3.3  

= 0,132430275 

 

1. Daftar Nilai SSR dan LSR 5%  (LSR 5% = SSR x Sd) 

Perlakuan SSR LSR 5% 

2 2,89 0,38 

3 3,03 0,40 

4 3,13 0,41 

5 3,2 0,42 

 

2. Faktor B dalam A1 ( E. coli)  

Perlakuan Rata- 

rata 

B1 B5 B3 B2 B4 LSR% Notasi 

B1  11,79 -           a 

B5  8,90 2,89* -       0,38 b  

B3  7,85 3,94* 1,05* -     0,40  c 

B2 6,88 4,91* 2,02* 0,97* -   0,41  d 

B4  6,21 5,58* 2,69* 1,64* 0,67* - 0,42  e 

Keterangan: * = Berbeda nyata  

 

 

 

Faktor B dalam A2 (S. aureus) 
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Perlakuan Rata- 

rata 

B1 B5 B3 B2 B4 LSR% Notasi 

B1  14,63 -           a 

B5  10,35 4,28* -       0,38 b  

B3  9,54 5,09* 0,81* -     0,40 c  

B2  7,69 6,95* 2,67* 1,86* -   0,41  d 

B4  6,29 8,34* 4,06* 3,25* 1,39* - 0,42  e 

Keterangan: * = Berbeda nyata  

 

Lampiran 3. Nilai KHM dan KBM Ekstrak Segar Terhadap Mikroba Uji dengan 

Beberapa Konsentrasi  

Konsentrasi  Kekeruhan  

E. coli S. aureus 

50% Jernih  Jernih  

25% Jernih  Jernih  

12,5% Jernih  Jernih  

6,25% Jernih  Jernih  

3,125% Keruh  Keruh  

1,6% Keruh  Keruh  

0,8% Keruh  Keruh  

0,4% Keruh  Keruh  

0,2% Keruh  Keruh  

0,1% Keruh  Keruh  

 

 

a. Uji Dilusi Ekstrak Segar Terhadap S. aureus pada konsentrasi 50%, 25%, 12.5%, 

6.125%, 3.625%, 1.5%, 0.8%, 0.4%, 0.2%, 0.1%. 

 
 

 

 

 

b. Uji Dilusi Ekstrak Segar Terhadap E. coli pada konsentrasi 50%, 25%, 12.5%, 

6.125%, 3.625%, 1.5%, 0.8%, 0.4%, 0.2%, 0.1%. 

50%      25%      12.5%   6.125%   3.625%    1.5%       0.8%      0.4%         0.2%       

0.1% 
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Lampiran 4. Daerah Zona Hambat Mikroba Uji dari Perlakuan Kontrol 

Perlakuan Diameter zona hambat mikroba (mm) 

S. aureus E. coli C. albicans 

kontrol positif 22,33 24,42 20,9 

Kontrol negatif  - - - 

 

 
Kontrol C. albicans 

 
Kontrol S. aureus 

 
Kontrol E. coli 

 

Lampiran 5. Penentuan Polifenol masing-masing Ekstrak Scurrula ferruginea pada 

Tanaman Jengkol  

a. Gallic acid standard 

Konsentrasi 

(µg/mL) 

Absorbansi pengukuran 
rata-rata 

Absorbansi Asam 

Galat 1 2 3 

0 0,082 0,064 0,114 0,087 0,087 

50 0,524 0,530 0,596 0,550 0,550 

100 0,724 0,830 0,796 0,783 0,783 

150 1,120 1,100 1,110 1,110 1,110 

200 1,220 1,210 1,200 1,210 1,210 

50%         25%         12.5%     6.125%   3.625%      1.5%       0.8%      0.4%       0.2%      0.1% 
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b. Total Kandungan Polifenol Benalu Jengkol 

Perlakuan 
Absorbansi pengukuran 

rata-rata 
Absorbansi 

Sampel 

KTFe 

(mgGAE/mL 

ekstrak 1 2 3 

Segar  1,240 1,560 1,250 1,350 1,350 20,77321 

 

Lampiran 6. Aktivitas Antioksidan Ekstrak Benalu Jengkol dan Standar Vit C 

a. Vit C standar  

Konsentrasi 

(µg/mL) 

Absorbansi 

pengulangan 
Rata-

rata 

Absorbansi 

sampel 

% 

Inhibisi 

IC50  

(µg/mL) 
1 2 3 

25 0,181 0,183 0,178 0,181 0,181 43,36 

48,49 

50 0,152 0,165 0,158 0,158 0,158 50,37 

75 0,135 0,143 0,132 0,137 0,137 57,16 

100 0,105 0,109 0,113 0,109 0,109 65,83 

125 0,075 0,085 0,083 0,081 0,081 74,61 

 

 

 

y = 0,0056x + 0,1867
R² = 0,958
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b. Uji Antioksidan Sampel Daun segar Benalu Jengkol  

Konsentrasi 

(µg/mL) 

Absorbansi 

pengulangan 
Rata-

rata 

Absorbansi 

sampel 

% 

Inhibisi 

IC50  

(µg/mL) 
1 2 3 

25 0,252 0,265 0,279 0,265 0,265 16,82 

101,26 

50 0,220 0,201 0,225 0,215 0,215 32,50 

75 0,211 0,200 0,201 0,204 0,204 36,05 

100 0,172 0,150 0,149 0,157 0,157 50,78 

125 0,137 0,131 0,120 0,129 0,129 59,46 

 

Lampiran 7. Karakteristik Antioksidan Berdasarkan Nilai IC50 dengan Metode 

DPPH (Molyneux, 2004). 

Intensitas  Sangat kuat  Kuat Sedang  Lemah  

IC50 < 50 μg/ml 50 - 100 μg/ml 101-150 μg/ml >150 μg/ml 

 

Lampiran 8. Mikroba uji yang digunakan 

 

 
(E.coli) 

 
(C. albicans) 

 
(S. aureus) 

 

 


