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ABSTRACT

INHIBITORY STUDY OF SEVERAL LEAVES FROM THE GENUS
Solanum AS A NATURAL ANTIBACTERIAL AGENT IN

REDUCING Vibrio sp. ON WHITE SHRIMP (Litopenaeus vannamei)

Oleh

WELLY NURUL APRELIANI

The aims of this study were determine (1) the presence of antibacterial activity,

(2) the best concentration of each leaf of the genus Solanum as a natural

antibacterial agent based on the inhibitory test of Vibrio sp., and (3) to decrease

contamination content of Vibrio sp. on white shrimp (Litopenaeus vannamei)

from each of the best concentrations of genus Solanum leaf extract. This study

was arranged with Completely Randomized Design (CRD) with a single factor of

6 treatments in 3 replications. The treatment was divided into four levels of

concentration: K1 (10%), K2 (20%), K3 (30%), K4 (40%) from each aqueous

extract of the genus Solanum. The (K) control of aquades and (K+) control the

antibiotic oxytetracycline. The results showed that the aqueous extracts of

Solanum pimpinellifolium leaves, Solanum melongena L. leaves, and Solanum

torvum S. leaves concentrated 10%, 20%, 30%, 40% had antibacterial activity

against Vibrio sp. with inhibitory diameter at intervals respectively of 11,53 mm-

16,58 mm, 6,99 mm–12,00 mm, and 0,43 mm-7,83 mm. The concentration of

40% aqueous extract leaves of the genus Solanum had a inhibitory diameter



of Vibrio sp. respectively 16.58 mm (Solanum pimpinellifolium), 12.00 mm

(Solanum melongena L.), and 7.83 mm (Solanum torvum S.). Total reduction of

Vibrio sp. on white shrimp each at 1,39 x 108 CFU/g (72,98%) (Solanum

pimpinellifolium leaves), 1,07 x 108 CFU/g (56,02%) (Solanum melongena L.

leaves), and 2,90 x 107 CFU/g (15,18 %) (Solanum torvum S. leaves). with a

concentration of 4% leaf extract.

Kata kunci: white shrimp, leaves of the genus Solanum, antibacterial.
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya aktivitas antibakteri dan

menentukan konsentrasi terbaik masing–masing daun genus Solanum sebagai

antibakteri alami berdasarkan uji daya hambat terhadap Vibrio sp., serta

mengetahui penurunan cemaran Vibrio sp. pada udang putih (Litopenaeus

vannamei) dari masing-masing konsentrasi terbaik ekstrak daun genus Solanum.

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor

tunggal 6 perlakuan sebanyak 3 kali ulangan.  Perlakuan terbagi menjadi empat

taraf konsentrasi yaitu : K1 (10%), K2 (20%), K3 (30%), K4 (40%) dari masing-

masing ekstrak daun genus Solanum. Adapun (K) kontrol aquades dan (K+)

kontrol antibiotik oksitetrasiklin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak

daun Solanum pimpinellifolium, Solanum melongena L., Solanum torvum S.,

konsentrasi 10%, 20%, 30%, 40% memiliki aktivitas antibakteri terhadap Vibrio

sp. dengan diameter hambat pada selang masing-masing 11,53 mm–16,58 mm,

6,99 mm – 12,00 mm, dan 0,43 mm – 7,83 mm. Konsentrasi 40% ekstrak cair

daun genus Solanum mempunyai diameter hambat terhadap Vibrio sp.



masing-masing 16,58 mm (Solanum pimpinellifolium), 12,00 mm (Solanum

melongena L.), dan 7,83 mm (Solanum torvum S.). Penurunan total Vibrio sp.

pada udang putih masing-masing sebesar 1,39 x 108 CFU/g (72,98%) (Solanum

pimpinellifolium), 1,07 x 108 CFU/g (56,02%) (Solanum melongena L.), dan 2,90 x

107 CFU/g (15,18%) (Solanum torvum S.) dengan konsentrasi 4% ekstrak daun.

Kata kunci: udang putih, daun genus Solanum, antibakteri.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Udang termasuk salah satu komoditas utama ekspor perikanan Indonesia dengan

total produksi tahun 2014 mencapai 645 ribu ton, sedangkan ekspor terbesar

adalah ke Amerika Serikat senilai US$ 938 juta dengan total volume 77 ribu ton.

Produksi udang nasional sebagian besar merupakan udang vannamei yang

mencapai 85%. Menurut Slamet Soebjakto, Dirjen Perikanan Budidaya

Kementrian Kelautan dan Perikanan (KKP), produksi udang nasional tahun 2016

sebesar 535.237 ton. Jumlah ini meliputi udang putih sebanyak 392.513 ton,

udang windu 127.908 ton dan udang lainnya 14.816 ton (Agrina, 2016).

Informasi dari Dinas Kelautan dan Perikanan di Indonesia menyebutkan sejumlah

besar tambak udang merupakan penyuplai udang untuk tujuan ekspor. Namun

kontaminasi bakteri patogen pada produk udang menjadi permasalahan yang

berujung pada penolakan ekspor. Kasus penolakan ekspor produk perikanan

sering terjadi di Indonesia. Amerika Serikat yang dikendalikan oleh FDA (Food

Drug Administration) membuka fakta bahwa sejak tahun 2002, 2007, dan 2010

terjadi beberapa kasus penolakan ekspor udang vannamei. Selain itu, terjadi

kasus penolakan oleh Uni Eropa karena kontaminasi Vibrio sp. yang berasal dari

produk udang beku dan sushi ebi.  Kemudian pada tahun 2009 dan 2010
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terjadi penolakan ekspor ikan Indonesia oleh negara Cina karena alasan yang

sama (Sunorita & Tjarsono, 2014). Alasan penolakan produk udang sebagian

besar disebabkan oleh mutu dan keamanan yang dianggap tidak memenuhi

persyaratan internasional seperti masalah sanitasi dan keberadaan bakteri.

Pencemaran bakteri pada produk pangan merupakan masalah yang harus

ditangani, karena setiap pangan memiliki batas maksimum cemaran mikroba.

Berdasarkan SNI 01-2705.1-2006 menetapkan jumlah mikroba yang ada pada

perikanan termasuk udang seperti ALT maksimum 5,0 × 105 koloni/g, Eschericia

coli maksimum 2 APM/g, Salmonella sp. negatif/25 g, Staphylococcus aureus

negatif/25g dan Vibrio sp. negatif/25 g . Udang dari perairan pantai sering kali

tercemar oleh bakteri Vibrio sp. yang dapat menular pada saat transportasi

maupun pemasaran. Menurut Badan Pengawasan Obat dan Makanan (2004),

cemaran bakteri Vibrio sp. dalam produk pangan harus negatif.

Vibrio tumbuh secara alami dalam jumlah besar di lingkungan perairan termasuk

habitat laut dan pesisir seperti laut, sungai dan muara (Singleton, 1992). Vibrio

sp. ditemukan di lokasi budidaya udang atau tambak udang (Gusman dan Firman,

2012). Harish et al. (2003) melaporkan telah mengisolasi Vibrio sp., S. aureus, E.

coli, dan Salmonella sp. sebagai patogen dari lokasi pembudidayaan udang di

India. Sedangkan penelitian Felix et al. (2011) melaporkan telah mengisolasi

bakteri Vibrio sp.dari perairan Indonesia (Kepulauan Bengkalis, Sumatera, dan

dari tambak Jepara, Jawa).  Lima strain Vibrio sp. diantaranya adalah Vibrio

alginolyticus, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio harveyi, Vibrio shilonii, dan Vibrio

vulnicus. Vibrio sp. telah terdeteksi pada budidaya ikan kakap putih di tambak
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Balai Besar Perikanan Budidaya Laut (BBPBL) Lampung (Aulia, 2018). Vibrio

sp. merupakan bakteri patogen bagi manusia yang menyebabkan infeksi

foodborne karena konsumsi produk seafood termasuk udang mentah atau dimasak

setengah matang.  Selain itu, Vibrio sp. penyebab kasus diare diberbagai wilayah

Asia Tenggara (Merward et al., 2004).

Cemaran Vibrio sp. pada udang putih dapat diturunkan dengan menggunakan

antibiotik seperti tetrasiklin, kloramfenikol, dan nitrofuran. Food Drug and

Administration telah menetapkan bahwa komoditi impor, termasuk udang dilarang

terdapat benda asing dan penggunaan bahan kimia yang dilarang atau melebihi

batas maksimum seperti antibiotik.  Hal ini juga ditetapkan dalam SNI 01-2705.1-

2006 bahwa cemaran kimia seperti kloramfenikol dan nitrofuran maksimal 0

dalam satuan µg/kg, sedangkan antibiotik oksitetrasiklin maksimum 100 µg/kg

udang. Penggunaan antibiotik dapat membawa dampak serius karena masalah

residu bahan antibiotik pada udang dapat mengakibatkan timbulnya resistensi

bakteri terhadap antibiotik (Muliani dan Atmomarsono, 2010). Residu antibiotik

yang terdapat pada udang yang dikonsumsi dapat berdampak buruk pada kondisi

konsumen yaitu menyebabkan reaksi alergi atau retensi, gangguan fisiologis dan

keracunan (Wibowo et al., 2010). Keberadaan antibiotik ini mengganggu

keamanan pangan sehingga perlu metode untuk menghambat pertumbuhan bakteri

Vibrio sp. menggunakan antibakteri alami yaitu beberapa daun genus Solanum.

Tanaman genus Solanum yang diduga berpotensi dalam menghambat

pertumbuhan bakteri Vibrio sp. adalah daun tomat rampai (Solanum

pimpinellifolium) leaf, daun terung (Solanum melongena L.) leaf , dan daun terung
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pipit (Solanum torvum S.) leaf . Senyawa metabolit sekunder pada tanaman

Solanum dapat dimanfaatkan sebagai antibakteri. Berdasarkan alasan tersebut,

perlu dilakukan penelitian ini untuk mengetahui adanya senyawa antibakteri

dalam serbuk daun tomat rampai (Solanum pimpinellifolium) leaf, daun terung

(Solanum melongena L.) leaf, dan daun terung pipit (Solanum torvum S.) leaf

dengan konsentrasi terbaik untuk menurunkan cemaran Vibrio sp. pada udang

putih.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Mengetahui adanya aktivitas antibakteri dari masing-masing daun genus

Solanum (pimpinellifolium, melongena L., dan torvum S.) berdasarkan uji daya

hambat terhadap Vibrio sp.

2. Menentukan konsentrasi terbaik (10%, 20%, 30%, 40%) daun genus Solanum

(pimpinellifolium, melongena, dan torvum) sebagai antibakteri alami

berdasarkan uji daya hambat terhadap Vibrio sp.

3. Mengetahui adanya penurunan cemaran Vibrio sp. pada udang putih

(Litopenaeus vannamei) dari masing - masing konsentrasi terbaik ekstrak daun

genus Solanum (pimpinellifolium, melongena L., dan torvum S.)

1.3. Kerangka Teoritis

Udang putih (Litopenaeus vannamei) yang dihasilkan di perairan Indonesia

selama ini sering terkontaminasi mikroba.  Salah satu mikroba pencemar pada

udang putih adalah Vibrio sp. dengan habitat alami. yaitu di laut, muara, maupun
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lokasi budidaya udang. Vibrio sp dapat tumbuh pada suhu antara 30°C - 35°C

dengan batas atas 45,3°C dan dalam kisaran 2-4% NaCl. Meskipun dapat tumbuh

di atas rentang pH yang luas (4.8-11.0), rentang optimalnya pH 7.6–8.6 (Bhisa et

al., 2012). Menurut Faturrahman (2012) bahwa bakteri Vibrio sp. tumbuh

optimum pada suhu 29°C-37°C dan pH 7-8. Bakteri ini dapat menimbulkan

penyakit dan beresiko buruk pada kesehatan seseorang yang mengonsumsi udang

putih (Letchumanan et al., 2014). Keberadaan Vibrio sp. pada udang putih harus

dihindari, sehingga perlu penanganan untuk mencegah terjadinya kontaminasi.

Pertumbuhan Vibrio sp. biasanya dihambat dengan antibiotik. Antibiotik yang

umum digunakan pada udang adalah tetrasiklin dan turunannya, kloramfenicol,

dan nitrofuran. Antibiotik oksitetrasiklin merupakan turunan dari tetrasiklin yang

bersifat bakteriostatik sehingga mampu menghambat pertumbuhan mikroba.

Mekanisme penghambatan yaitu menghambat sintetis protein dengan mengikat

pada subunit ribosom 30S dan 50S serta mengubah permeabelitias membran

sitoplasma. Antibiotik oksitetrasiklin dapat menghambat pertumbuhan bakteri

Gram positif maupun Gram negatif. Oksitetrasiklin sudah lama digunakan untuk

mengatasi penyakit bakterial pada budidaya perikanan di Indonesia (Suwiryono,

2017). Namun penggunaan antibiotik meninggalkan residu yang berbahaya bagi

kesehatan, sehingga perlunya antibakteri alami.

Antibakteri dari bahan alami dapat digunakan untuk menghambat pertumbuhan

bakteri Vibrio sp.yaitu daun beberapa genus Solanum yang mengandung senyawa

aktif. Ekstrak daun tomat rampai (Solanum pimpinellifoilum) leaf mengandung

senyawa metabolit sekunder. Hasil skrinning fitokimia menunjukkan bahwa daun
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tomat banyak mengandung senyawa fenolik (Top et al., 2014). Menurut Astuti

(2016) bahwa ekstrak daun tomat yang diekstrak dengan klorofom mengandung

senyawa flavonoid dan saponin. Sedangkan menurut penelitian Rayhanus et al.

(2016) menyatakan bahwa Solanum lycopersicum L. leaf yang diekstrak dengan

pelarut metanol mengandung senyawa metabolit sekunder berupa tanin, flavonoid,

saponin, dan alkaloid.

Penelian Purwanti et al. (2014) bahwa ekstrak daun tomat, baik ekstrak sebelum

panen maupun setelah panen pada konsentrasi 5% memberikan daya hambat

terhadap pertumbuhan bakteri Ralstonia solanacearum. Semakin tinggi

konsentrasi senyawa antimikroba yang digunakan maka semakin tinggi pula

kemampuan penghambatan terhadap pertumbuhan mikroba (Suhartati dan

Nuryanti, 2015).  Menurut Terasaki et al. (2013), ekstrak daun tomat memilki

aktivitas antibakteri dan mampu menghambat pertumbuhan E. coli. Berdasarkan

penelitian Putri (2017) menyatakan bahwa ekstrak etanol daun tomat cherry

(Lycopersicum cerasiformae Mill.) dengan konsentrasi 25% dapat menghambat

pertumbuhan bakteri Salmonella sp.

Berdasarkan hasil uji skrining fitokimia yang dilakukan Ashrafudoulla et al.

(2016) menunjukkan bahwa daun terung (Solanum melongena L.) leaf yang di

ekstrak dengan aquades panas suhu (50°C-60°C) mengandung metabolit sekunder

berupa tanin, alkaloid, saponin, dan flavonoid. Sedangkan menurut Sianipar dan

Siahaan (2017) menyatakan bahwa serbuk daun terung mengandung flavonoid,

tanin, dan triterpenoid. Menurut Sitap et al. (2015) bahwa ekstrak etanol dan

aseton daun terung green variety mempuyai aktivitas antimikroba pada bakteri



7

Micrococcus aureus dan E. coli. Minimum Inhibitory Concentration (MIC) dari

ekstrak etanol daun terung dengan varietas terung hijau dapat menghambat bakteri

tersebut dengan konsentrasi 5,5 mg/ml.  Sedangkan dengan ekstrak aseton pada

daun membutuhkan konsentrasi yang lebih rendah sebesar 3.63 mg/ml untuk

menghambat bakteri tersebut.

Penelitian Sundari et al. (2013) menyatakan bahwa ekstrak aquades daun terung

pipit (Solanum torvum S.) leaf mengandung senyawa aktif berupa alkaloid,

flavonoid, fenol, dan saponin. Daun terung pipit yang diekstrak dengan pelarut

etanol, metanol, DMSO, dan klorofom menghasilkan senyawa terpenoid dan

metabolit sekunder yang sama dengan pelarut aquades.  Senyawa aktif yang

paling dominan pada daun terung pipit adalah flavonoid. Penelitian Varghese

(2017) bahwa ekstrak etanol daun terung pipit (Solanum torvum S.) mengandung

senyawa antibakteri dan dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan zona

hambat 12 mm Sreptococcus; 10,5 mm Bacillus; 7 mm S. aureus; 7 mm

Klebsiella, 8,5 mmS. typhi, dan 7 mm S. paratyphi.  Hasil uji efektivitas

antibakteri menunjukkan bahwa ekstrak etanol daun terung pipit dapat

menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dan E.coli pada

konsentrasi 25% dengan diameter daerah hambat 20 mm dan 17 mm (Rasyid at

al., 2014).  Ekstrak daun tersebut dapat menghambat pertumbuhan bakteri Gram

positif maupun Gram negatif.

Aktivitas antibakteri dari senyawa flavonoid yang bekerja dengan cara

mendenaturasi protein bakteri. Flavonoid merupakan turunan senyawa fenol yang

dapat berinteraksi dengan sel bakteri dengan cara adsorpsi dan melibatkan ikatan
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hidrogen dalam prosesnya. Kadar yang rendah, fenol membentuk kompleks

protein dengan ikatan lemah yang akan segera terurai dan diikuti oleh penetrasi

fenol ke dalam sel menyebabkan presipitasi dan denaturasi protein. Selain itu,

fenol dapat menghambat aktivitas enzim bakteri kemudian mengganggu

metabolisme serta proses kelangsungan hidup bakteri tersebut (Basjir et al.,

2012).

Tanin dapat mengkerutkan membran sel atau dinding sel yang dapat mengganggu

permeabilitas sel bakteri. Saponin dapat merusak membran sitoplasma yang

menyebabkan bocornya membran sel (Lingga, 2001). Alkaloid bersifat

antibakteri karena memiliki kemampuan menghambat kerja enzim untuk

mensintesis peptidoglikan sel bakteri. Gangguan terhadap pembentukan

peptidoglikan ini dapat mengakibatkan tidak terbentuknya dinding sel secara utuh

yang berlanjut kepada rusaknya sel bakteri (Omodamiro dan Amechi,. 2013).

Berdasarkan kerangka pikir di atas, akan dikaji penghambatan pertumbuhan

bakteri menggunakan antibakteri dari daun tomat rampai, daun terung, dan daun

terung pipit dengan konsentrasi yang berbeda.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah :

1. Terdapat aktivitas antibakteri dari masing-masing daun genus Solanum

(pimpinellifolium, melongena L., dan torvum S.) berdasarkan uji daya hambat

terhadap Vibrio sp.

2. Terdapat konsentrasi terbaik (10%, 20%, 30%, 40%) daun genus Solanum

(pimpinellifolium, melongena L., dan torvum S.) sebagai antibakteri alami
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berdasarkan uji daya hambat terhadap Vibrio sp.

3. Terdapat penurunan cemaran Vibrio sp. pada udang putih (Litopenaeus

vannamei) dari masing-masing konsentrasi terbaik ekstrak daun genus Solanum

(pimpinellifolium, melongena L., dan torvum S.).



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Udang (Litopenaeus vannamei)

Litopenaeus vannamei biasa juga disebut sebagai udang putih yang masuk ke

dalam famili Penaeidae. Anggota famili ini menetaskan telurnya di luar tubuh

setelah telur dikeluarkan oleh udang betina. Taksonomi udang putih adalah

sebagai berikut : Ordo Decapoda, subordo Dendrobrachiata, famili Penaeidae,

genus Litopenaeus, spesies Litopenaeaus vannamei. Morfologi udang putih

menurut Haliman dan Adijaya (2005) bahwa bagian tubuh udang terdiri dari

kepala yang terhubung dengan dada (chepalothorax) berjumlah 13 ruas.  Ruas-

ruas tersebut yaitu 5 ruas dibagian kepala, 8 ruas dibagian dada; perut (abdomen)

yang terdiri dari 6 ruas, tiap ruas (segmen) mempunyai sepasang anggota badan

kaki renang yang beruas-ruas. Ujung ruas keenam terdapat ekor udang yang

berbentuk kipas 4 lembar dilengkapi 1 telson yang berbentuk runcing.

Udang putih memiliki tubuh berbuku-buku dan aktivitas berganti kulit luar atau

eksoskeleton secara periodik (moulting). Tubuh udang vannamei terbentuk dari

dua cabang (biramous), yaitu exopodite dan endopodite. Udang putih mempunyai

rostum yang menyerupai lengan pada bagian ujung chepalothorax di atas mata

dan antenula (Rusmiyati, 2014). Secara biologi udang putih memiliki ciri-ciri

sebagai berikut : Warna bening kecoklatan atau kehitam-hitaman, kulit licin,
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lebih tipis dari udang windu (Sa’adah, 2010). Udang putih disajikan pada Gambar

1, sedangkan komposisi gizi udang disajikan pada Tabel 1.

Gambar 1. Udang vannamei
Sumber : Effendi (2000)

Tabel 1. Komposisi gizi udang

Komponen Kimia Komposisi
Air 78,2%
Protein 18,19%
Lemak 0,8%
Karbohidrat 1,4%
Kalsium 143 - 320 mg/100 g
Magnesium 40 – 105 mg/100 g
Phospor 270 – 350 mg/100 g
Zat Besi 1,6 mg/100 g
Natrium 140 mg/100 g
Kalium 220 mg/ 100 g
Senyawa nitrogen non protein 0,81 %

Sumber : Carita (2013)

2.2. Bakteri Vibrio sp.

Bakteri merupakan mikroorganisme yang terdapat secara luas di lingkungan alam

karena pada kenyataannya sangat sedikit sekali lingkungan yang bersih dari

bakteri.  Bakteri adalah mikroorganisme bersel tunggal yang tidak terlihat oleh

mata, tetapi akan tampak. dengan bantuan mikroskop.  Bakteri mempunyai ukuran

berkisar antara 0,5μm- 10μm dan lebar 0,5μm-2.5μm tergantung jenisnya.
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Meskipun terdapat banyak jenis bakteri, tapi hanya ada beberapa karakteristik

bentuk sel yang yang ditemukan yaitu bentuk bulat, batang, spiral, koma (Muliani

dan Atmomarsono, 2006). Pengelompokan bakteri menurut reaksi Gram

pewarnaan didasarkan pada pewarnaan dinding sel dari bakteri tersebut. Proses

pewarnaan dinding sel bakteri yang mengikat pewarna dasar (Kristal ungu) akan

memberikan respon warna ungu (violet) sehingga bakteri tersebut dikelompokkan

dalam Gram positif. Sedangkan dinding sel bakteri yang tidak mengikat pewarna

dasar, tetapi menyerap pewarna tandingan (safranin) akan memberikan respon

warna merah atau merah muda (pink) sehingga bakteri ini dikelompokkan pada

Gram-negatif .

Bakteri Vibrio sp. merupakan kelompok bakteri Gram negatif, bersifat motil,

oksidase positif, berbentuk sel tunggal, batang pendek bengkok atau lurus,

berukuran panjang 1,4-5,0 µm dan lebar 0,3-1,3 µm, dapat memfermentasi

glukosa dan ada beberapa yang tidak dapat memfermentasi glukosa, berpendar

dan mempunyai flagel disalah satu kutupnya (Lavilla-Pitogo et al., 1990).

Vibrio termasuk bakteri Gram negatif yang bersifat anaerob fakultatif artinya

dapat bertahan hidup baik dengan atau tanpa oksigen. Macam-macam jenis

Vibrio sp. yaitu Vibrio parahaemolyticus, Vibrio natriagens, Vibrio alginolyticus,

Vibrio harveyi, Vibrio campbellii, Vibrio shilonii, Vibrio shioloi, Vibrio vulnicus,

Vibrio fluvialis, Vibrio cincinnatiensi, Vibrio hollisae, Vibrio anguillarum, Vibrio

diazotrophicus, Vibrio meschnikovii. Lima strain diantaranya hasil isolasi bakteri

sudah terdaftar secara internasional pada gen Bank Dunia dan diyakini merupakan

Vibrio sp. asli Indonesia, yaitu Vibrio parahaemolyticus, Vibrio alginolyticus,

Vibrio shilonii, Vibrio harveyi, dan Vibrio vulnicus (Felix et al., 2011).
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Pewarnaan Gram bakteri Vibrio sp. disajikan pada Gambar 2.

Gambar 2. Pewarnaan Gram bakteri Vibrio sp.
Sumber : Dahlia et al. (2017).

Menurut Faturrahman (2012) bahwa bakteri Vibrio sp. tumbuh baik pada suhu

29°C-37°C dan pH 7-8. Pertumbuhan optimal patogen ini terjadi 30°C dan 35°C

dengan batas atas 45,3°C dan dalam kisaran 2-4% NaCl Meskipun dapat tumbuh

di atas rentang pH yang luas (4.8-11.0), rentang optimalnya pH 7.6–8.6 (Bhisa et

al., 2012. Habitat alami Vibrio sp. yaitu di laut, muara, maupun lokasi budidaya,

dapat hidup sebagai koloni pada kerang-kerangan, udang, ikan dan produk

makanan laut lainnya. Bakteri ini masuk ke dalam tubuh manusia yang

mengkonsumsi produk makanan laut seperi udang, kerang, ataupun ikan mentah

yang dimasak kurang sempurna (Sudheesh and Xu, 2001).

2.3.  Antibakteri

2.3.1.  Definisi antibakteri

Antibakteri adalah bahan yang dapat menganggu pertumbuhan atau dapat

mematikan dengan cara menganggu metabolisme bakteri. Pemakaian bahan

antibakteri merupakan suatu usaha untuk mengendalikan bakteri yaitu

menghambat, membasmi, atau menyingkirkan mikroorganisme. Tujuan utama
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pengendalian bakteri untuk mencegah penyebaran penyakit dan infeksi,

membasmi bakteri pada inang yang terinfeksi, dan mencegah pembusukan serta

perusakan oleh bakteri. Bahan yang digunakan pada konsentrasi tertentu harus

bersifat toksisitas selektif, yaitu suatu zat berbahaya bagi bakteri atau parasit

tetapi tidak membahayakan bagi inang (Suwandi, 2012).

2.3.2.  Jenis-jenis antibakteri

Menurut Madigan (2012) menyatakan bahwa berdasarkan sifat toksisitas

selektifnya, senyawa antibakteri mempunyai 3 macam efek terhadap pertumbuhan

mikroba yaitu :

1. Bakteriostatik memberikan efek dengan cara menghambat pertumbuhan tetapi

tidak membunuh. Senyawa bakteriostatik sering menghambat sintesis protein

atau mengikat ribosom. Hal ini ditunjukkan dengan penambahan antibakteri

pada kultur mikroba yang berada pada fase logaritmik, dan didapatkan jumlah

sel total maupun jumlah sel hidup adalah tetap.

2. Bakteriosidal memberikan efek dengan cara membunuh sel tetapi tidak terjadi

lisis sel atau pecah sel. Hal ini ditunjukkan dengan penambahan antibakteri

pada kultur mikroba yang berada pada fase logaritmik, dimana didapatkan

jumlah sel total tetap sedangkan jumlah sel hidup menurun.

3. Bakteriolitik menyebabkan sel menjadi lisis atau pecah sel sehingga jumlah

sel berkurang atau terjadi kekeruhan setelah penambahan antibakteri. Hal ini

ditunjukkan dengan penambahan antibakteri pada kultur mikroba yang berada

pada fase logaritmik, dimana jumlah sel total maupun jumlah sel hidup

menurun.
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2.3.3.  Kriteria antibakteri

Hal - hal yang harus dipenuhi oleh suatu bahan antibakteri, seperti mampu

mematikan bakteri, efektif pada suhu kamar, mudah larut dan bersifat stabil, tidak

bersifat racun bagi manusia dan hewan, tidak bergabung dengan bahan organik,

tidak menimbulkan karat dan warna, mempunyai kemampuan menghilangkan bau

yang kurang sedap, murah dan mudah didapat. Contoh kelompok bahan

antibakteri adalah fenol, alkaloid, alkohol, halogen, aldehida, dan kemosterilisator

gas (Madigan, 2012).

2.3.4. Mekanisme kerja antibakteri

Menurut Giguere et al. (2013) menyatakan bahwa antibakteri memiliki beberapa

macam mekanisme kerja, diantaranya sebagai berikut:

a. Antibakteri yang menghambat metabolisme sel

Bakteri membutuhkan asam folat dalam kelangsungan hidupnya. Asam folat

yang tidak tersedia, maka sel-sel tidak dapat tumbuh dan membelah.  Melalui

mekanisme kerja ini diperoleh efek bakteriostatik. Antibakteri seperti

sulfonamide secara struktur mirip dengan PABA, asam folat, dan akan

berkompetisi dengan PABA untuk membentuk asam folat, jika senyawa

antibakteri yang menang bersaing dengan PABA, maka akan terbentuk asam folat

non fungsional dan mengganggu kehidupan mikroorganisme.  Contoh

Sulfonamid, trimetoprim, asam p-aminosalisilat.

b. Antibakteri yang menghambat sintesis dinding sel

Antibakteri seperti ini dapat menghambat biosintesis peptidoglikan, sintesis

mukopeptida atau menghambat sintesis peptida dinding sel, sehingga dinding sel
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menjadi lemah dan karena tekanan turgor dari dalam, dinding sel akan pecah atau

lisis sehingga bakteri akan mati.  Contoh penisilin, sefalosporin, sikloserin,

vankomisin, basitrasin, dan antifungi golongan Azol.

c. Antibakteri yang menghambat sintesis protein sel

Sel mikroba memerlukan sintesis protein untuk kelangsungan hidupnya. Sintesis

protein berlangsung di ribosom dengan bantuan mRNA dan tRNA.  Antimikroba

akan menghambat reaksi transfer antara donor dengan aseptor atau menghambat

translokasi t-RNA peptidil dari situs aseptor ke situs donor yang menyebabkan

sintesis protein terhenti. Contoh kloramfenikol, tetrasiklin dan turunannya,

eritromisin, klindamisin, dan pristinamisin.

d. Antibakteri yang menghambat sintesis asam nukleat sel

Derivat rifampisin yaitu rifampisin yang berikatan dengan enzim polimerase-RNA

(pada subunit) sehingga menghambat sintesis RNA dan DNA oleh enzim tersebut.

Pada golongan kuinolon dapat menghambat enzim DNA girase pada mikroba

yang berfungsi menata kromosom yang sangat panjang menjadi bentuk spiral

hingga dapat menjadi bagian dalam sel mikroba yang kecil.

2.3.5. Uji aktivitas antibakteri

Pengujian aktivitas bahan antibakteri secara in vitro dapat dilakukan melalui dua

cara.  Cara pertama yaitu metode dilusi, cara ini digunakan untuk menentukan

kadar hambat minimum dan kadar bunuh minimum dari bahan antimikroba.

Prinsip dari metode dilusi menggunakan satu seri tabung reaksi yang diisi medium

cair dan sejumlah tertentu sel mikroba yang diuji.  Masing-masing tabung diisi

dengan bahan antimikroba yang telah diencerkan secara serial, kemudian seri
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tabung diinkubasi pada suhu 37°C selama 18-24 jam dan diamati kekeruhan.

Konsentrasi terendah bahan antimikroba pada tabung yang ditunjukkan dengan

hasil biakan yang mulai tampak jernih (tidak ada pertumbuhan jamur merupakan

konsentrasi hambat minimum). Biakan dari semua tabung yang jernih

ditumbuhkan pada medium agar padat, diinkubasi selama 24 jam, dan diamati ada

tidaknya koloni jamur yang tumbuh.  Konsentrasi terendah obat pada biakan pada

medium padat yang ditunjukan dengan tidak adanya pertumbuhan jamur adalah

merupakan konsentrasi bunuh minimum bahan antimikroba terhadap jamur uji

(Tortora et al., 2001).

Cara kedua yaitu metode difusi cakram dengan prinsip menempatkan kertas

cakram yang sudah mengandung bahan antibakteri tertentu pada medium lempeng

padat yang telah dicampur dengan bakteri uji. Suspensi bakteri ditambahkan

dengan NaCl fisiologis sampai kekeruhan tertentu sesuai dengan standart 0,5 Mc

Farland 108 CFU/ml (Colony Forming Unit). Daya antibakteri dinilai dengan

mengukur diameter zona bening. Zona bening adalah suatu daerah disk yang

menunjukkan adanya pertumbuhan bakteri yang dihambat oleh antibakteri tetapi

tidak dimatikan (Darmayasa, 2008).

Daerah jernih yang tampak di sekeliling kertas cakram menunjukkan tidak

adanya pertumbuhan bakteri. Mikroba yang sensitif terhadap bahan antibakteri

akan ditandai dengan adanya daerah hambatan di sekitar cakram. Mikroba yang

resisten terlihat tetap tumbuh pada tepi kertas cakram (Tortora et al., 2001).

Diameter daerah hambatan 5 mm atau kurang maka aktifitas penghambatannya
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dikategorikan lemah, 5-10 mm dikategorikan sedang, 10-19 mm dikategorikan

kuat, dan 20 mm atau lebih dikategorikan sangat kuat (Suryawiria, 1978).

2.4. Tomat Rampai (Solanum pimpinellifolium)

Tomat rampai memiliki banyak sebutan nama antara lain: tomat ranti,tomat

kismis, cung, tomat liar atau currant tomato.  Bentuk tanaman tomat rampai sama

dengan tanaman tomat pada umumnya, namun bentuk dan ukuran serta

kandungan kimianya yang berbeda. Daun tomat rampai berbentuk majemuk,

menyirip, bergerigi, dan sering kali keriting. Sistem taksonomi tanaman tomat

rampai diklarifikasikan masuk dalam Ordo Solanales, genus Solanum, spesies

Solanum pimpinellefolium (Nice, 2012). Tanaman dan buah tomat rampai

disajikan pada Gambar 3.

(a) (b)

Gambar 3. Morfologi tanaman tomat rampai (a) dan buah tomat rampai (b)
(Dokumentasi : Pribadi)

Hasil skrinning fitokimia menunjukkan bahwa daun tomat banyak mengandung

senyawa fenolik (Top et al., 2014). Menurut Astuti (2016) bahwa ekstrak daun

tomat yang diekstraksi dengan klorofom mengandung senyawa flavonoid dan

saponin. Sedangkan menurut penelitian Rayhanus et al. (2016) menyatakan

bahwa Solanum lycopersicum L. leaf mengandung senyawa metabolit sekunder
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berupa tanin, flavonoid, saponin, dan alkaloid yang diekstrak dengan pelarut

metanol.

2.5. Terung (Solanum melongena L.)

Terung (Solanum melongena L.) merupakan tanaman sayuran buah yang termasuk

dalam famili Solanaceae. Terung adala anggota dari genus Solanum yang terdiri

labih dari 1000 spesies. Terung dapat diidentifikasikan berdasarkan bentuk buah

terung. Terung dengan buah bulat seperti telur diidentifikasikan sebagai var.

Esculentum sedangkan buah terung yang berbetuk ramping dan memanjang

diidentifikasikan sebagai var. Serpentinum. Menurut Ditjen Hortkultura (2015)

menyatakan bahwa terung dikelompokkan sebagai sayuran buah yang dapat

dipanen berulang kali mempunyai daun yang lebar dan berselang seling serta

tuggal (Hanson et al., 2006). Daun dan buah terung disajikan pada Gambar 4.

(a) (b)

Gambar 4. Morfologi tanaman terung ungu (a) dan buah terung ungu (b)
(Dokumentasi : Pribadi)

Berdasarkan hasil uji skrining fitokimia yang dilakukan Ashrafudoulla et al.

(2016) menunjukkan bahwa ekstrak daun terung (Solanum melongena L.) leaf

mengandung metabolit sekunder berupa tanin, alkaloid, saponin, dan flavonoid.

Proses ekstrasi tersebut menggunakan pelarut aquades dan dipanaskan hingga

suhu 50°C - 60°C. Metabolit sekunder yang paling dominan pada daun terung
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yaitu tanin. Sedangkan menurut Sianipar dan Siahaan (2017) menyatakan bahwa

serbuk daun terung mengandung flavonoid, tanin, dan triterpenoid.

2.6. Terung Pipit (Solanum torvum S.)

Terung pipit termasuk tanaman kelas Dicotyledonae, famili Solanaceae, genus

Solanum, dan spesies Solanum torvum Swartz. Beberapa wilayah Indonesia

memiliki nama lain dari tanaman takokak, seperti terung pipit (Sumatera), terung

rimbang (Melayu), takokak (Jawa Barat) dan terong cepoka, atau poka, cong belut

atau cokowana (Jawa Tengah). Daun terung pipit tunggal, berwarna hijau,

tersebar, berbentuk bulat telur, bercangap, tepi rata, ujung meruncing dan

panjangnya sekitar 27-30 cm dan lebar 20-24 cm, dengan bentuk pertulangan

daunnya menyirip dan ibu tulang berduri. Daun terung pipit disajikan pada

Gambar 5

Gambar 5. Morfologi tanaman terung pipit
(Dokumentasi : Pribadi)

Menurut penelitian Sundari et al. (2013) menyatakan bahwa ekstrak daun terung

pipit (Solanum torvum S.) leaf yang diekstrak dengan pelarut aquades

mengandung senyawa aktif berupa alkaloid, flavonoid, fenol, saponin. Daun

terung pipit yang diekstrak dengan pelarut etanol, metanol, DMSO, dan klorofom

menghasilkan senyawa terpenoid dan metabolit sekunder yang sama dengan
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pelarut aquades. Senyawa aktif yang paling dominan pada daun terung pipit

adalah flavonoid.

2.7. Metabolit Sekunder

Metabolit sekunder merupakan sekelompok senyawa kimia yang dijumpai

diseluruh tanaman dan memiliki ciri khas untuk setiap tanaman tertentu (Manitto,

1981). Senyawa-senyawa kimia yang merupakan hasil metabolit sekunder pada

tumbuhan sangat beragam dan dapat diklasifikasikan dalam beberapa golongan

senyawa bahan alam yaitu:

2.7.1. Flavonoid

Flavonoid adalah kelompok senyawa fenol terbesar yang ditemukan di alam

terutama pada jaringan tumbuhan tinggi. Senyawa ini merupakan produk

metabolik sekunder yang terjadi dari sel dan terakumulasi dari tubuh tumbuhan

sebagai zat racun . Flavonoid termasuk komponen yang mempunyai berat

molekul rendah, dan pada dasarnya merupakan phenylbenzopyrones

(phenylchromones) dengan berbagai variasi pada struktur dasarnya, yaitu tiga

cincin utama yang saling melekat. Struktur dasar ini terdiri dari dua cincin

benzene (A dan B) yang dihubungkan melalui cincin heterosiklik piran (dengan

ikatan ganda) yang disebut cincin “C”. Senyawa flavonoid mempunyai kerangka

dasar karbon dalam inti dasarnya yang tersusun dalam konfigurasi C6 – C3 – C6

Struktur flavonoid disajikan pada Gambar 6.
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Gambar 6. Struktur flavonoid
Sumber : Miean dan Mohamed (2001)

Senyawa-senyawa flavonoid adalah senyawa fenol yang mempunyai 15 atom

karbon, terdiri dari dua cincin benzena yang dihubungkan menjadi satu oleh rantai

linier yang terdiri dari tiga atom karbon. Flavonoid merupakan golongan terbesar

dari senyawa fenolik disamping fenol sederhana, fenil propanoid dan kuinon

fenolik (Liana, 2010). Kegunaan flavonoid adalah sebagai antimikroba, antivirus

dan antijamur. Flavonoid mengandung senyawa fenol. Fenol merupakan suatu

alkohol yang bersifat asam sehingga disebut juga asam karbolat. Fenol memiliki

kemampuan untuk mendenaturasikan protein dan merusak membran sel. Fenol

berikatan dengan protein melalui ikatan hidrogen sehingga mengakibatkan

struktur protein menjadi rusak. Sebagian besar struktur dinding sel dan membran

sel bakteri mengandung protein dan lemak.

Senyawa flavonoid merupakan salah satu kelompok senyawa metabolit sekunder

yang paling banyak ditemukan di dalam jaringan tanaman. Flavonoid termasuk

dalam golongan senyawa fenolik. Senyawa ini memiliki efek sebagai antibakteri

dengan cara membentuk senyawa kompleks dengan sophoraflavon G dan

epigalokatekin galat, yang merupakan zat terlarutnya untuk menghambat fungsi

membran sitoplasma bakteri. Sehingga membran sel bakteri rusak, dan
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pertumbuhannya terhambat (Cushnie dan Lamb, 2005). Ketidakstabilan pada

dinding sel dan membran sitoplasma bakteri menyebabkan fungsi permeabilitas

selektif, fungsi pengangkutan aktif, pengendalian susunan protein dari sel bakteri

menjadi terganggu. Gangguan integritas sitoplasma berakibat pada lolosnya

makromolekul dan ion dari sel kemudian kehilangan bentuknya dan lisis. Fenolat

bersifat bakteriostatik atau bakterisid tergantung dari konsentrasinya.

2.7.2. Tanin

Senyawa-senyawa tanin termasuk suatu golongan senyawa yang berasal dari

tumbuhan. Senyawa tanin diartikan sebagai senyawa alami dengan bobot molekul

antara 500 dan 3.000, serta mempunyai sejumlah gugus hidroksi fenolik (12 tiap

100 satuan bobot molekul) dan dapat membentuk ikatan silang yang statis dengan

protein dan biopolimer lain, misalnya selulosa dan pektin. Tanin dapat diekstraksi

dari seluruh bagian tumbuhan meliputi daun, cabang, batang, akar dan buah.

Namun, umumnya ektraksi tanin dilakukan pada daun dan batang tumbuhan.

Jaringan yang diekstrak dapat berupa jaringan segar maupun yang sudah kering

(Scalbert et al., 2005). Tanin berdasarkan karakteristik strukturnya dapat dibagi

dalam 4 kelompok utama yang disajikan pada Gambar 7.
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Gambar 7. Klasifikasi tanin berdasarkan karakteristik strukturnya
Sumber: Khanbabae dan Ree (2001)

Tanin berdasarkan bentuk dan kimiawinya dapat dibagi menjadi dua golongan

yaitu :

1. Tanin terhidrolisis

Tanin terhidrolisis biasanya berupa senyawa amorf, higroskopis, berwarna

coklat kuning yang larut dalam air (terutama air panas) membentuk larutan

koloid bukan larutan sebenarnya. Makin murni tanin makin kurang

kelarutanyan dalam air dan makin mudah diperoleh dalam bentuk kristal.

Tanin ini larut pula dalam pelarut organik yang polar, tetapi tidak larut dalam

pelarut organik nonpolar seperti benzena dan kloroform (Robinson, 1995)

dalam Sundu (2018).

2. Tanin terkondensasi

Tanin terkondensasi secara biosintesis terbentuk dengan cara kondensasi

katekin tunggal (galokatekin) yang membentuk senyawa dimer dan kemudian
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oligomer yang lebih tinggi. Tanin terkondensasi disebut juga dengan

proantosianidin karena jika direaksikan dengan asam panas, beberapa ikatan

karbon penghubung satuan akan terputus dan dibebaskanlah monomer

antosianidin (Harborne, 1987) dalam sundu 2018.

Mekanisme antimikroba tanin berkaitan dengan kemampuan tanin membentuk

kompleks dengan protein polipeptida dinding sel bakteri sehingga terjadi

gangguan pada dinding bakteri dan bakteri lisis. Tanin juga memiliki sifat dapat

menginaktifkan adhesin sehingga bakteri tidak dapat melekat pada sel inang dan

menginaktifkan enzim protease. Selain itu, tanin juga dapat mendestruksi materi

genetik pada bakteri sehingga dapat menambah toksisitasnya pada bakteri

(Robinson, 1995) dalam Sundu (2018).

2.7.3. Saponin

Robinson (1995) dalam Sundu (2018) menyebutkan beberapa saponin bekerja

sebagai antimikroba. Saponin merupakan senyawa yang berasa pahit biasanya

dapat menyebabkan bersin dan iritasi terhadap sel lendir. Saponin merupakan

senyawa aktif permukaan dan bersifat seperti sabun. Senyawa saponin

menghambat pertumbuhan bakteri dengan cara menurunkan tegangan permukaan

sehingga mengakibatkan naiknya permeabilitas atau kebocoran sel yang

mengakibatkan kerusakan membran sel. Kerusakan ini mengakibatkan keluarnya

berbagai macam komponen penting dari mikroba yaitu protein, asam nukleat,

nukleotida dan lain-lain. Bakteri akan mengalami kekurangan nutrisi, sehingga

pertumbuhan bakteri terhambat (Naidu, 2000). Struktur kimia saponin disajikan

pada Gambar 8.
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Gambar 8. Struktur kimia saponin
Sumber : Ekabo and Farnsworth (1996)

2.7.4. Alkaloid

Alkaloid merupakan suatu golongan senyawa organik yang banyak ditemukan di

alam. Dalam tumbuhan, alkaloid terdapat pada bagian biji, buah, daun, ranting,

dan kulit batang. Senyawa ini bersifat antibakteri karena memiliki kemampuan

menghambat kerja enzim untuk mensintesis peptidoglikan sel bakteri.

Peptidoglikan merupakan sebuah selubung yang menyelimuti sel yang tersusun

dari utas-utas peptidoglikan yang dihubungkan dengan ikatan silang tetrapeptida.

Pembentukan struktur peptidoglikan tersebut dibantu oleh enzim transpeptidase

yang berfungsi untuk menyambung antara satu unit peptidoglikan dengan yang

lainnya. Dengan adanya peptidoglikan tersebut, dinding sel bakteri dapat hidup di

kondisi yang tekanan osmosisnya tidak sesuai dengan kondisi di dalam sel.

Gangguan terhadap pembentukan peptidoglikan ini dapat mengakibatkan tidak

terbentuknya dinding sel secara utuh yang berlanjut kepada rusaknya sel bakteri

(Omodamiro dan Amechi,. 2013). Semua alkaloid mengandung paling sedikit
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satu atom nitrogen yang biasanya bersifat basa dan membentuk cincin heterosiklik

(Harbone, 1987). Struktur alkaloid disajikan pada Gambar 9.

Gambar 9. Struktur alkaloid
Sumber : Cordell (1983)
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III. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan

Laboratorium Mikrobiologi Balai Veteriner Lampung pada bulan November 2018

– Januari 2019. Balai Veteriner Lampung merupakan lembaga yang sudah

mendapat akreditasi SNI ISO 9001:2015 oleh Komite Akreditasi Nasional (KAN).

3.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daun tomat rampai, daun

terung dan daun terung pipit diperoleh dari Lampung Timur dipilih daun yang

sudah tua atau telah dipanen buahnya (3-4 bulan), udang putih diperoleh dari

tambak budidaya udang di Labuhan Maringgai Lampung Timur, sampel bakteri

Vibrio sp. yang digunakan sebagai kultur mikroba diperoleh dari hasil isolasi di

tambak Balai Besar Perikanan Budidaya Laut (BBPBL) Lampung, kertas cakram

(Whatman no.42), kapas, alkohol 70%, NaCl, Thiosulfate Citrate Bile Salt

Sucrose Agar (TCBSA), Nutrien Agar (NA), Tryptone Soy Agar (TSA), dan

antibiotik oksitetrasiklin (OXOID).
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Alat-alat yang digunakan yaitu neraca digital, oven merk Phillip harris, blender,

colony counter, cawan petri, erlenmeyer, pembakar Bunsen, pipet ukur,

mikropipet, pipet tip, spatula, batang L, jarum ose, inkubator merk Hirasawa

Work , jangka sorong, hot plate, autoclav merk Hirayama, dan vortex.

3.3.  Metode

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor

tunggal 6 perlakuan sebanyak 3 kali ulangan. Perlakuan terbagi menjadi empat

taraf konsentrasi yaitu : K1 (10% (b/v)), K2 (20% (b/v)), K3 (30%(b/v)), K4 (40%

(b/v)) dari masing-masing ekstrak daun tomat rampai, daun terung, dan daun

terung pipit. Adapun kontrol (K) menggunakan aquades dan kontrol (K+)

menggunakan antibiotik oksitetrasiklin. Data yang didapat dari hasil pengamatan

zona hambat dianalisis dengan Uji Bartlett untuk mengetahui kehomogenan data

antar ulangan, dan kemenambahan data dianalisis dengan uji Tuckey. Setelah

data tersebut homogen, kemudian data dianalisis dengan sidik ragam untuk

mendapatkan ragam penduga galat dan untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh

antar rerata perlakuan.  Data dianalisis lebih lanjut menggunakan uji beda nyata

terkecil (BNT) pada taraf α=5%.

3.4.  Pelaksanaan

3.4.1. Pembuatan serbuk daun

Daun tomat rampai, daun terung, daun terung pipit disiapkan secara terpisah

masing-masing 600 g yang telah disortir lalu dicuci.  Daun ditiriskan dan dirajang,
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setelah itu dikeringkan menggunakan oven (T=35ºC - 40ºC) selama 24-30 jam

(Sitap et al., 2015). Daun yang telah kering dihaluskan dengan blender hingga

berbentuk serbuk. Cara pembuatan serbuk beberapa daun genus Solanum

disajikan pada Gambar 10.

Gambar 10. Diagram alir pembuatan serbuk masing-masing daun genus Solanum
Sumber: Modifikasi Sitap et al. (2015)

3.4.2.  Pembuatan ekstrak daun genus Solanum

Pembuatan ekstrak daun genus Solanum yaitu dengan memasukan secara terpisah

serbuk daun (tomat rampai, terung, dan terung pipit) masing-masing (1g, 2g, 3g,

4g) dalam gelas ukur kemudian ditambahkan aquades dengan suhu 50 ºC - 60ºC

hingga menunjukkan batas 10 ml.  Kemudian divortex selama 2 menit dan

disaring hingga mendapatkan ekstrak (Ashrafudoulla et al., 2016). Pembuatan

ekstrak daun genus Solanum selanjutnya disajikan pada Gambar 11.

600 g bahan

Penyortiran dan pencucian

Penirisan dan perajangan

Air Air + kotoran
otoran

Pengeringan dengan oven (T = (35ºC -40ºC) t = (24 - 30 jam))

Penghalusan dengan blender

Serbuk
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Gambar 11. Diagram alir pembuatan ekstrak masing-masing daun genus Solanum
Sumber : Modifikasi Ashrafudoulla et al. (2016)

3.4.3.  Pembuatan media TCBSA (Thiosulfate Citrate Bile Salt Sucrosa Agar) +
NaCl 1%

Media dibuat dengan memasukkan sebanyak 22 g bubuk TCBSA ditambah 2,5 g

NaCl ke dalam erlenmeyer, lalu dilarutkan dengan menambah 250 ml aquadest

kemudian ditutup dengan aluminium foil hingga rapat dan dipanaskan di atas hot

plate hingga larut.

3.4.4. Pembuatan media TSA (Tryptic Soy Agar) + NaCl 1,5%

Media dibuat dengan memasukkan sebanyak 4 g bubuk TSA ditambah 1,5 g NaCl

ke dalam erlenmeyer, lalu dilarutkan dengan menambah 100 ml aquadest

kemudian ditutup dengan aluminium foil hingga rapat dan dipanaskan di atas hot

plate hingga larut. Kemudian sterilisasi pada suhu 121°C selama 15 menit.

Serbuk daun
genus Solanum
(1g, 2g, 3g, 4g)

Vortex selama 2 menit

Penyaringan

Ekstrak

Ampas

Pemasukan dalam gelas ukur

Penambahan aquades suhu 50ºC-60 ºC hingga 10 ml
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3.4.5. Pembuatan media NA (Nutrien Agar) + NaCl 1,5%

Media dibuat dengan memasukkan sebanyak 8,4 g bubuk NA ditambah 4,5 g

NaCl ke dalam erlenmeyer, lalu dilarutkan dengan menambah 300 ml aquadest

kemudian ditutup dengan aluminium foil hingga rapat dan dipanaskan di atas hot

plate hingga larut. Kemudian sterilisasi pada suhu 121°C selama 15 menit.

3.4.6. Pembuatan standar turbiditas (0,5 Mc Farland)

Sebanyak 9,95 ml H2SO4 1% dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan ditambah

0,05 ml BaCl2 1% kemudian divortex.  Apabila kekeruhan suspensi uji sama

dengan kekeruhan standar, maka suspensi bakteri adalah 1,5 x 108 CFU/ml

(Sutton, 2011).

3.4.7. Pembuatan suspensi bakteri

1. Peremajaan bakteri uji

Stok sampel Vibrio sp. dilakukan peremajaan dengan mengambil 1 ose kultur

murni kemudian gores secara zig-zag pada agar miring TSA + NACl 1,5.

Inkubasi pada suhu 36ºC -37ºC selama 24 jam.

2. Pembuatan suspensi bakteri

Koloni bakteri Vibrio sp. yang telah diremajakan pada biakan TSA+NACl 1,5%

umur 24 jam diambil sebanyak 5 ose dimasukkan dalam 5 ml NaCl fisiologis

0,85% dalam tabung reaksi steril dan divortex selama 2 menit.  Kekeruhan yang

diperoleh kemudian dibandingkan secara visual dengan standar 0,5 Mc Farland.

Jika suspensi bakteri uji terlalu keruh, maka dilakukan penambahan larutan NaCl

fisiologis 0,85%.  Jika suspensi bakteri uji kurang keruh, maka dilakukan

penambahan beberapa ose bakteri yang telah diremajakan. Suspensi bakteri uji
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yang telah sesuai dengan standar 0,5 Mc Farland kemudian digunakan untuk uji

aktivitas antibakteri (Ningsih et al., 2013).

3.5.  Pengamatan

3.5.1.  Uji aktivitas antibakteri

Kultur bakteri Vibrio sp. sebanyak 200 µl dituang ke dalam cawan petri yang

berisi media padat Nutrien Agar (NA) + NaCl 1,5%.  Kemudian diratakan dengan

batang L.  Lempengan agar pada cawan petri selanjutnya didiamkan selama ± 30

menit.  Kertas cakram diameter 6 mm dicelupkan pada masing-masing ekstrak

antibakteri selama ± 30 detik. Adapun kontrol yaitu kertas cakram yang dicelup

dengan aquades dan cakram antibiotik oksitetrasiklin. Kertas cakram yang telah

dicelup masing - masing perlakuan (K1,K2, K3, K4, K, K+) kemudian diletakkan

pada permukaan lempeng agar sebanyak 3 cakram. Lempengan agar yang telah

diberi kertas cakram selanjutnya diinkubasi (T=36ºC - 37ºC; t=24 jam). Diameter

zona bening yang muncul diukur menggunakan jangka sorong digital. Uji

aktivitas antibakteri disajikan pada Gambar 12.
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Gambar 12. Diagram alir uji aktivitas antibakteri
Sumber : Modifikasi Lay dan Hastowo (1992)

3.5.2.  Metode perhitungan jumlah bakteri Vibrio sp. pada udang putih
(Litopenaeus vannamei)

Udang putih disiapkan sebanyak 25 g, dimasukkan dalam erlenmeyer yang berisi

225 ml NaCl 0,85% dan ditambahkan 5 ml bakteri Vibrio sp.  Penghomogenan

selama 2 menit, kemudian dilakukan pengenceran hingga 10-8.  Penuangan

sebanyak 1 ml pada cawan petri, lalu penuangan media TCBSA + NaCl 1%.

Kemudian inkubasi pada suhu 36ºC -37ºC selama ± 24 jam. Perhitungan jumlah

mikroba tersebut disajikan pada Gambar 13.

Kultur bakteri Vibrio sp.
sebanyak 200 µl

Penuangan pada cawan petri yang berisi media padat NA +
NaCl 1,5% dan didiamkan t = ±30 menit

Pencelupan kertas cakram 6 mm pada masing-masing ekstrak
daun tomat rampai, ekstrak daun terung, dan ekstrak daun terung

pipit (10%, 20%, 30%, 40%), K aquades, K(+) oxytetrasilin 30 µg

Inkubasi (T=36 ºC -37ºC; t=24 jam)

zona hambat (mm)

Peletakkan di atas permukaan lempengan agar pada cawan petri

Pengukuran diameter zona hambat (jangka sorong digital)
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Gambar 13. Diagram alir uji perhitungan total awal Vibrio sp. pada udang putih
(Litopenaeus vannamei)
Sumber : Modifikasi Lay dan Hastowo (1992)

3.5.3.  Uji penurunan bakteri Vibrio sp. pada udang putih (Litopenaeus vannamei)

Udang putih disiapkan sebanyak 75 g dan dimasukan masing-masing 25 g dalam

erlenmeyer yang berisi 225 ml NaCl 0,85% dan ditambahkan 5 ml bakteri Vibrio

sp dan dihomogenan selama 2 menit.  Penambahan 25 ml ekstrak daun genus

Solanum konsentrasi 40% dan dilakukan perendaman selama 30 menit kemudian

pengenceran hingga 10-8.  Penuangan 1 ml pada cawan petri, lalu media TCBSA +

NaCl 1%. Inkubasi pada suhu 36ºC -37ºC selama ±24 jam. Uji penurunan total

mikroba disajikan pada Gambar 14.

Udang putih 25 g

Pemasukan dalam erlenmeyer
berisi 225 ml NaCl 0,85%

5 ml Vibrio sp.

Penghomogenan selama ± 2 menit

Pengenceran hingga 10-8

Penuangan 1 ml pada cawan petri, lalu media TCBSA+NaCl 1%

Inkubasi ( T = 36 ºC - 37ºC, t = 24 jam)

Perhitungan total Vibrio sp.
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Gambar 14. Diagram alir uji penurunan Vibrio sp. pada udang putih (Litopenaeus
vannamei)
Sumber :  Modifikasi Triwibowo et al. (2013)

Udang putih 75 g

Pemasukan masing-masing 25 g dalam
erlenmeyer berisi 225 ml NaCl 0,85%

Penghomogenan ± 2 menit

Penuangan 1 ml pada cawan petri, lalu media TCBSA+NaCl 1%

Inkubasi (T = 36-37ºC, t = 24 jam)

Perhitungan total Vibrio sp.

5 ml Vibrio sp.

Perendaman selama ±30 menit
25 ml ekstrak

masing  masing daun
genus Solanum

Pengenceran hingga 10-8



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini adalah

1. Ekstrak daun tomat rampai, ekstrak daun terung, dan ekstrak daun terung pipit

konsentrasi 10%, 20%, 30%, 40% memiliki aktivitas antibakteri pada uji daya

hambat terhadap Vibrio sp. dengan diameter hambat masing - masing pada

selang 11,53 mm – 16,58 mm, 6,99 mm – 12,00 mm, dan 0,43 mm – 7,83 mm.

2. Konsentrasi 40% ekstrak cair daun tomat rampai, daun terung, dan daun terung

pipit mempunyai diameter hambat terhadap Vibrio sp. masing-masing 16,58

mm, 12,00 mm, dan 7,83 mm.

3. Konsentrasi 4% ekstrak cair daun tomat rampai, ekstrak daun terung, dan

ekstrak daun terung pipit mampu menurunkan total Vibrio sp. pada udang putih

masing-masing sebesar 1,39 x 108 CFU/g (72,98%), 1,07 x 108 CFU/g (56,02%),

dan 2,90 x 107 CFU/g (15,18%).
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5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian, maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk

menentukan Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) masing-masing ekstrak daun

dan uji kuantitatif untuk mengetahui kadar senyawa metabolit sekunder seperti

alkaloid, flavonoid, tanin, dan saponin yang terkandung dalam ekstrak daun genus

Solanum sesuai bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu daun (Solanum

pimpinellifolium Solanum melongena L. dan Solanum torvum S.).
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