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Abstrak

Buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) berpotensi sebagai antibiotik karena
memiliki kandungan senyawa metabolit yang bersifat antibakteri. Senyawa
antibakteri yang diproduksi diketahui dapat menghambat pertumbuhan bakteri
penyebab penyakit, seperti diare dan penyakit kulit lainnya. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengukur aktivitas antibakteri dari berbagai konsentrasi ekstrak
buah mengkudu terhadap pertumbuhan Escherichia coli, Salmonella thypi,
Staphylococcus aureus dan Staphylococcus epidermidis secara in vitro
menggunakan metode difusi cakram. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
konsentrasi terendah ekstrak buah mengkudu (60% v/v) dapat menghambat
pertumbuhan semua jenis bakteri yang diuji. Dari keempat bakteri uji, zona hambat
terbesar ditemukan pada Escherichia coli dengan ukuran 23,05 mm pada
konsentrasi ekstrak buah mengkudu 80% v/v.

Kata Kunci: infeksi bakteri, antibakteri, difusi cakram, ekstrak mengkudu
Abstract

Noni fruit (Morinda citrifolia L.) has potential as an antibiotic because it contains
antibacterial metabolite compounds. The antibacterial compounds produced are
known to inhibit the growth of bacteria that cause diseases, such as diarrhea and
other skin diseases. The purpose of this study was to measure the antibacterial
activity of various concentrations of noni fruit extract against the growth of
Escherichia coli, Salmonella thypi, Staphylococcus aureus and Staphylococcus
epidermidis in vitro using the disc diffusion method. The results showed that the
lowest concentration of noni fruit extract (60% v/v) could inhibit the growth of all
types of bacteria tested. Of the four test bacteria, the largest inhibition zone was
found in Escherichia coli with a size of 23.05 mm at a concentration of 80% v/v
noni fruit extract.
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PENDAHULUAN

Secara umum, mengkudu (Morinda citrifolia L.) dikenal sebagai tanaman obat tradisional
di Indonesia. Hampir semua bagian tanaman mengkudu dipercaya masyarakat memiliki khasiat
bagi kesehatan, baik pada akar, batang, daun maupun buah dan biji (Mubarokah et al., 2023).
Tanaman mengkudu diaplikasikan ke dalam berbagai bentuk olahan seperti minuman (jus), serbuk
dari buah mengkudu yang dikeringkan, minyak dari biji, dan serbuk daun. Nilai gizi yang tinggi
dari tanaman mengkudu dapat memberikan efek terapeutik, termasuk sifat antibakteri (Widjastuti et
al., 2021), antikanker (Abu et al., 2018), antioksidan (Sogandi dan Rabima, 2019), antiimflamasi
(Kharaeva et al., 2022), antivirus, antifungi, antitumor (Assi et al., 2017) dan juga dilaporkan
mempunyai efek terhadap peningkatan kekebalan tubuh (Ezzat et al., 2021).

Manfaat tanaman mengkudu bagi kesehatan mengacu pada bioaktivitas berbagai substansi
senyawa metabolit yang terkandung di dalam jaringan tanaman. Berdasarkan analisis kimia dan
nutrisi, lebih dari 200 senyawa bioaktif telah diisolasi dan diidentifikasi dari bagian tanaman
mengkudu. Menurut Deng et al. (2010) di dalam Almeida (2019) menyebutkan bahwa pada setiap
bagian tanaman dan daerah asal tanaman dapat mempengaruhi perbedaan jenis dan konsentrasi
senyawa bioaktif tersebut.

Buah mengkudu dilaporkan memiliki 150 kandungan fitonutrien, yang berperan sebagai
senyawa tambahan yang berfungsi sebagai antivirus, antiinflamasi dan antibakteri (Hardani et al.,
2020). Tingginya aktivitas antibakteri ini dikarenakan adanya senyawa bioaktif utama seperti
scopoletin, acubin dan alizarin (Assi et al., 2017) serta beberapa senyawa golongan antrakuinon
dan flavonoid pada buah mengkudu (Darwis et al., 2010). Penelitian pada Retnaningtyas et al.
(2014) menunjukkan ekstrak buah mengkudu menggunakan pelarut etanol 96% efektif
menghambat mikroba perusak pada daging sapi pada konsentrasi ekstrak 40-100%. Selain itu,
ekstrak buah mengkudu juga mampu menghambat pertumbuhan berbagai bakteri penyebab
penyakit, antara lain Streptococcus mutans sebesar 17 mm (Sogandi dan Nilasari, 2019) dan
Bacillus subtilis pada konsentrasi 5 ug dan 100 ug pada masing-masing sebesar 10 mm and 15 mm
(Fajrina et al., 2021).

Pemanfaatan buah mengkudu ini berpotensi dikembangkan sebagai antibiotik untuk
melawan berbagai penyakit infeksi. Penyakit infeksi pada umumnya disebabkan oleh
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mikroorganisme patogen dan dapat menyebar secara langsung maupun tidak langsung. Salah satu
mikrooganisme penyebab penyakit infeksi adalah bakteri. Penyakit infeksi oleh bakteri telah
menginfeksi hampir rerata manusia di seluruh dunia, dengan tingkat keparahan yang beragam dari
infeksi ringan hingga infeksi berat yang dapat menyebabkan kematian (Utomo et al., 2018).

Diare merupakan salah satu penyakit yang sering terjadi di masyarakat. Diare dapat
disebabkan oleh infeksi bakteri Escherichia coli dan Salmonella yang menyebabkan gangguan
pada sistem pencernaan manusia serta mengganggu sistem kerja lambung. Selain penyakit diare,
penyakit kulit akibat infeksi bakteri Staphylococcus aureus dan Staphylococcus epidermidis juga
menjadi masalah utama bagi masyarakat. Tingkat keparahan infeksi bakteri ini bervariasi, mulai
dari infeksi minor biasanya menginfeksi kulit contoh penyakitnya furunkulosis dan impetigo,
infeksi traktus urinarius, infeksi trakrus respiratorius, infeksi mata, dan Central Nervous System
(CNS) (Septiani et al., 2017).

Seiring dengan meningkatnya angka kematian akibat infeksi bakteri, maka kebutuhan akan
antibakteri sangat tinggi. Selama ini, penanganan akan penyakit infeksi masih dilakukan dengan
pemberian antibiotik dan obat kimia. Namun, penggunaan antibiotik ini seringkali menimbulkan
resistensi bakteri, yang dilaporkan terus mengalami peningkatan sebesar 40% (2013), 60% (2016)
dan 60,4% (2019) (Nurmala dan Gunawan, 2020). Berdasarkan dari uraian di atas, maka dilakukan
penelitian untuk mengetahui aktivitas antibakteri ekstrak buah mengkudu terhadap beberapa bakteri
penyebab penyakit infeksi yang bertujuan untuk melihat potensi dari ekstrak buah mengkudu guna
pengembangan antibakteri menggunakan bakteri patogen Escherichia coli, Salmonella thypi
(bakteri gram negatif) dan Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis (bakteri gram

positif) yang dilakukan secara in vitro menggunakan metode difusi cakram.

METODE DAN RANCANGAN PERCOBAAN

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah cawan petri, tabung reaksi, rak tabung
reaksi, beaker glass, gelas ukur, mikropipet, spatula, ose bulat, oven, autoclave, spektrofotometer
UV Vis, penggaris, mikroskop, erlenmeyer, timbangan analitik, inkubator bakteri, vortex dan
pinset.

Adapun bahan yang digunakan adalah buah mengkudu, etanol 96%, akuades, blank disc,
Nutrient Agar (NA), NaCl 0,85% steril, isolat bakteri Escherichia coli, Salmonella thypi,

Staphylococcus aureus, dan Staphylococcus epidermidis.

Pembuatan Ekstrak Buah Mengkudu
Sampel buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) diambil dari kawasan Jalan Tangguk

Bongkar, Kecamatan Medan Denai, Kota Medan, Sumatera Utara. Sampel buah mengkudu
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dibersihkan dengan air mengalir, lalu diiris tipis secara melintang dan dikeringkan di dalam oven
pada suhu 45°C. Sampel buah mengkudu yang telah kering, dihaluskan untuk mendapatkan
simplisia serbuk. Pembuatan ekstrak buah mengkudu menggunakan metode Ji-Hoon dan Kyung-
Bin (2019) yang telah dimodifikasi. Simplisia serbuk dimaserasi menggunakan pelarut etanol 96%
dengan perbandingan 1:10 selama 3 hari dan diaduk setiap 24 jam sekali. Selanjutnya, maserat
disaring dan dievaporasi pada suhu 50°C dengan menggunakan rotary evaporator untuk
memisahkan pelarut etanol dengan ekstrak, kemudian hasil ekstrak diuapkan di dalam waterbath
pada suhu 45°-50°C sampai menjadi ekstrak kental.

Ekstrak buah mengkudu kemudian diencerkan dengan akuades steril sampai diperoleh
konsentrasi ekstrak 60%, 70%, 80%, dengan mengikuti rumus perhitungan sebagai berikut
(Tjiptoningsih, 2020).

ViXN;=Vy,XxN,

Keterangan:

\/i = Volume ekstrak yang dibutuhkan

N, = Konsentrasi awal ekstrak

V, = Volume ekstrak yang akan dibuat

N> = Konsentrasi ekstrak yang akan dibuat

Preparasi Suspensi Bakteri Uji

Bakteri yang digunakan adalah Escherichia coli, Salmonella tyhpi, Stapylococcus aureus,
dan Staphylococcus epidermidis. Masing-masing isolat diremajakan pada media Nutrient Agar
(NA) miring dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 16-18 jam. Selanjutnya, isolat bakteri
disuspensi ke dalam NaCl 0,85% dan diukur nilai absorbansinya dengan rentang 0,08-0,12
menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 625 nm atau setara dengan kekeruhan
larutan Mc Farland 0,5 (10® CFU/ml) (Balouiri et al. 2016).

Uji Aktivitas Antibakterial

Metode pengujian yang digunakan adalah metode difusi cakram Kirby Bauer
menggunakan 3 perlakuan yaitu ekstrak buah mengkudu dengan 3 konsentrasi (v/v) yaitu: 60%,
70% dan 80%. Kontrol yang digunakan dalam penelitian ini adalah etanol 96% dan akuades
sebagai sebagai kontrol negatif. Pada tahap awal pengujian aktivitas antibakteri, masing-masing
suspensi bakteri disebar secara merata ke dalam cawan petri yang berisi media NA dengan
menggunakan cotton swab steril. Selanjutnya, kertas cakram steril (6 mm) direndam ke setiap
perlakuan selama 5 menit dan kemudian diletakkan ke dalam cawan petri yang berisi isolat bakteri

uji. Setelah itu, semua media diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam.
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Pengamatan dan Pengukuran Zona Hambat

Aktivitas daya hambat ekstrak buah mengkudu terhadap isolat bakteri uji ditandai dengan
terbentuknya zona bening di sekitar cakram disc. Zona hambat yang terbentuk, diukur diameternya
secara vertikal dan horizontal dengan satuan mm menggunakan jangka sorong, ilustrasi pengukuran
dan perhitungan zona hambat dapat dilihat pada Gambar 1 (Harti., 2015), serta kemampuan daya
hambat masing-masing bakteri dapat dikategorikan berdasarkan Tabel 1 (Surjowardjojo et al.,
2015).

Keterangan:

Warna putih = Kertas cakram

Warna abu = Zona hambat

Dc = Diameter cakram disc
~—— d, = Diameter vertikal

d, = Diameter horizontal

Gambar 1. Pengukuran diameter zona hambat

Pengukuran zona hambat diukur berdasarkan rumus sebagai berikut:

(d1 —Dc) + (d2 — Dc)
2

Tabel 1. Kategori Diameter Zona Hambat (Surjowardjojo et al., 2015)

Diameter Kekuatan Daya Hambat

<5 mm Lemah (weak)

6-10 mm Sedang (moderate)
11-20 mm Kuat (strong)

>21 mm Sangat kuat (very strong)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari hasil pengujian ekstrak buah mengkudu menggunakan konsentrasi 60%, 70% dan
80% menunjukkan bahwa ekstrak buah mengkudu memiliki kemampuan dalam menghambat
pertumbuhan bakteri Escherichia coli, Salmonella thypi, Staphylococcus aureus, dan
Staphylococcus epidermidis. Kemampuan daya hambat tersebut dapat ditandai dengan adanya zona

bening yang terbentuk di sekeliling cakram disc (Gambar 2).
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Gambar 2. Aktivitas antibakteri ekstrak buah mengkudu terhadap isolat bakteri (a)
Escherichia coli; (b) Salmonella thypi; (c) Staphylococcus aureus; (d) Staphylococcus
epidermidis setelah inkubasi 24 jam. (1) cakram disc; (2) zona bening. (x) cawan uji ekstrak
buah mengkudu konsentrasi 60%, 70% dan 80%; (y) cawan kontrol dengan alkohol 96%

dan akuades steril

Hambatan pertumbuhan bakteri dapat terjadi karena adanya aktivitas senyawa antibakteri
berupa metabolit sekunder yang dihasilkan oleh ekstrak buah mengkudu dan bersifat toksik bagi
bakteri uji. Buah mengkudu mengandung hampir 200 senyawa fitokimia seperti fenol, flavonod
dan alkaloid (Yang et al., 2020). Alkaloid, flavonoid serta antrakuinon terbukti mempunyai peran
sebagai enzim lisozim yang mampu menghidrolisis dinding sel bakteri (Olivia et al., 2017).

Berdasarkan hasil pengukuran diperoleh bahwa diameter zona hambat yang terbentuk
memiliki nilai yang berbeda-beda. Urutan zona hambat dari keempat bakteri uji dari yang terbesar
hingga terkecil berturut-turut dengan konsentrasi 60-80% yaitu terhadap Escherichia coli sebesar
21,6-23,05 mm, Staphylococcus aureus sebesar 14,3-16 mm dan Salmonella thypi sebesar 10,75-
13,05 mm. Sedangkan untuk Staphylococcus epidermidis sebesar 6,95-9,05 mm (Tabel 2).

Dari penelitian sebelumnya juga telah membuktikan bahwa ekstrak etanol buah mengkudu
memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri yang diujikan. Pada penelitian Antara et al. (2014),
ekstrak etanol buah mengkudu dengan konsentrasi 100% dapat menghambat bakteri Escherichia
coli sebesar 19,25 mm dan 19,40 mm dan menghambat bakteri Salmonella thypi sebesar 20,90 mm
dan 15,25 mm. Kapitan dan Maakh (2021) juga melaporkan bahwa ekstrak etanol buah mengkudu
dengan konsentrasi 25% b/v, 50% b/v dan 75% b/v mampu menghambat pertumbuhan bakteri
Staphylococcus aureus dengan diameter rata-rata zona hambat dari masing-masing konsentrasi
secara berturut-turut yaitu sebesar 13 mm, 14,3 mm, 16,4 mm. Pada penelitian Prasetyorini et al.

190



Yuli Yantika Syahputri, Febri Sembiring, Gabriella Septiani Nasution, Nita Andriani Lubis/ Jurnal Analis
Kesehatan Klinikal Sains 11 (2) (2023)

(2019) menunjukkan bahwa ekstrak etanol buah dengan konsentrasi 40%, 50% dan 60% diperoleh
zona hambat sebesar 2,6 mm, 3,1 mm, 3,5 mm.

Dalam sistem pengklasifikasian kategori kemampuan daya hambat bakteri menurut
Surjowardjojo et al. (2015), pada penelitian ini ekstrak buah mengkudu memiliki kemampuan yang
sangat kuat dalam menghambat pertumbuhan Escherichia coli dibandingkan dengan
Staphylococcus aureus dan Salmonela thypi yang masuk ke dalam kategori kuat serta
Staphylococcus epidermidis yang dapat disimpulkan masuk ke dalam kategori sedang.

Berdasarkan hasil tersebut, dapat juga diamati bahwa ekstrak buah mengkudu
menunjukkan aktivitas antibakteri yang lebih besar dalam menghambat bakteri Gram negatif
dibandingkan dengan bakteri Gram positif. Adanya perbedaan sensitivitas bakteri terhadap
senyawa antibakteri dapat terjadi karena dipengaruhi oleh struktur dinding sel bakteri. Bakteri
Gram negatif diketahui hanya mengandung sedikit lapisan peptidoglikan dan tidak mengandung
asam teikoat, maka dinding bakteri Gram negatif seperti Salmonella sp. dan Escherichia coli lebih
rentan terhadap gangguan fisik, seperti paparan terhadap senyawa antibakteri atau pemberian
antibiotik lainnya (Syarifah et al., 2018).

Tabel 2. Diameter zona hambat ekstrak buah mengkudu

Zona Hambat (mm)

Perlakuan E.coli  Salmonella thypi Staphylococcus Stap_hylocqc_cus
aureus epidermidis

Konsentrasi 60% 22,25 10,75 14,3 6,95

Konsentrasi 70% 22,60 12,6 15,45 8,3

Konsentrasi 80% 23,05 13,05 16 9,05
Antibiotik 17,85 8 0 0
Etanol 96% (Kontrol) 0 0 0 0
Akuades steril (Kontrol) 0 0 0 0

Dari semua konsentrasi perlakuan untuk ke-empat bakteri tersebut, diameter zona hambat
terbesar berasal dari konsentrasi yang paling tinggi yaitu konsentrasi 80%. Dari konsentrasi 80%
tersebut, zona hambat terbesar berdiameter 23,05 mm pada Escherichia coli, 16 mm pada
Staphylococcus aureus, 13,05 mm pada Salmonella thypi dan 9,05 mm pada Staphylococcus
epidermidis (Tabel 2). Menurut Syaifuddin (2018), perbedaan zona hambat yang terbentuk
berpengaruh pada taraf konsentrasi yang digunakan dan kandungan senyawa metabolit yang
terdapat pada konsentrasi ekstrak. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak, maka semakin banyak
kandungan senyawa antibakteri sehingga berpengaruh terhadap kematian sel bakteri yang ditandai
dengan luasnya zona hambat.

Pada Tabel 2 juga memperlihatkan bahwa kontrol negatif yang digunakan adalah etanol

96% dan akuades steril. Sedangkan, kontrol positif masing-masing menggunakan kertas cakram
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antibiotik dan diperoleh hasil bahwa antibiotik Ampisilin yang digunakan sebagai kontrol positif
pada pengujian Escherichia coli menghambat sebesar 17,85 mm, dan antibiotik Amoksilin yang
digunakan sebagai kontrol positif untuk Salmonella sp. menghambat sebesar 8 mm. Namun, pada
antibiotik Klindamisin yang digunakan sebagai kontrol positif pada pengujian Staphylococcus
aureus dan Staphylococcus epidermidis tidak menghasilkan zona hambat. Hal ini dapat disebabkan
oleh beberapa kemungkinan seperti isolat Staphylococcus aureus dan Staphylococcus epidermidis
dalam pengujian resisten terhadap cakram antibiotik klindamisin yang digunakan. Kemungkinan
lain adalah cakram antibiotik klindamisin yang digunakan tersebut telah mengalami kerusakan,
sehingga mempengaruhi kemampuannya dalam bekerja menghambat bakteri uji.

Penggunaan etanol 96% sebagai kontrol negatif didasari untuk melihat pengaruh
pemberian pelarut terhadap zona hambat. Dari hasil pengamatan pada kontrol negatif, tidak ada
zona hambat yang terbentuk disekitar kertas cakram, yang menunjukkan bahwa etanol 96% yang
digunakan sebagai pelarut ekstrak buah mengkudu tidak memiliki pengaruh dalam proses
penghambatan pertumbuhan terhadap bakteri uji. Sehingga mengindikasikan bahwa proses
penghambatan dalam penelitian ini terjadi bukan karena pengaruh pelarutnya, melainkan zak aktif
yang terkandung di dalam buah mengkudu yang diekstrak menggunakan etanol 96%. Namun, jenis
senyawa antibakteri yang terkandung dalam ekstrak buah mengkudu di dalam penelitian ini masih
belum diketahui.

Penggunaan etanol 96% sebagai kontrol negatif juga dilakukan dalam penelitian
Artiningsih (2018), yang menunjukkan hasil bahwa etanol 96% tidak mampu menghambat
pertumbuhan bakteri Streptococcus mutans, dikarenakan etanol yang digunakan memiliki
konsentrasi yang tinggi. Menurut Noer (2011), etanol absolut yang tidak memiliki kandungan air
dan bahan lain memiliki aktivitas antibakteri yang lebih rendah dibandingkan dengan etanol dengan
konsentrasi yang lebih rendah. Hal ini dapat disebabkan karena etanol absolut mudah mengalami

penguapan dan bersifat short acting dalam membunuh bakteri.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa ekstrak buah mengkudu (Morinda
citrifolia L.) memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri Escherichia coli, Salmonella sp.,
Staphylococcus aureus dan Staphylococcus epidermidis yang dilakukan secara in vitro. Aktivitas
antibakteri diketahui sangat kuat menghambat bakteri Escherichia coli. Oleh karena itu, buah
mengkudu berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut sebagai produk herbal sebagai solusi
terhadap resisten antibiotik. Nilai potensi ekstrak etanol buah mengkudu sebagai antibiotik
berkaitan dengan hasil uji yang diperoleh, diantaranya yaitu terhadap bakteri Escherichia coli

memiliki potensi sangat kuat, untuk Staphylococcus aureus dan Salmonella thypi berpotensi kuat,
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serta terhadap Staphylococcus epidermidis berpotensi sedang pada rentang konsentrasi 60, 70 dan
80%.
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