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ABSTRAK

Indonesia sebagai negara tropis memiliki beraneka ragam tanaman. bawang merah memiliki aksi
antibakteri terhadap perkembangan Staphylococcus aureus secara in vitro. Rimpang kencur
(Kaempferia galanga L.) memiliki aktivitas penghambat terhadap bakteri Staphylococcus aureus.
Bakteri Staphylococcus aureus merupakan patogen yang sering menyebabkan infeksi pada manusia,
sehingga penting untuk diteliti dalam konteks daya antibakteri. melakukan penelitian kombinasi
umbi bawang merah dan rimpang kencur terhadap aktivitas bakteri Staphylococcus aureus. Jenis
penelitian yang digunakan adalah eksperimental yang menggambarkan suatu penelitian tertentu
yang berlangsung tanpa menganalisis atau menginterpretasikan subjek atau area penelitian.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat antibakteri kombinasi ekstrak etanol umbi bawang
merah dan rimpang kencur terhadap bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25923. Kombinasi
ekstrak etanol umbi bawang merah dan ekstrak etanol rimpang kencur menunjukkan adanya zona
bening pada 3 replikasi dengan perbandingan 1:3 mendapatkan hasil zona hambat 8,91 mm,
perbandingan 2:2 didapatkan zona hambat sebesar 8,18 mm, dan pada perbandingan 3:1 didapatkan
hasil 10,36 mmBerdasarkan hasil penelitian kombinasi ekstrak etanol umbi bawang merah (Allium
cepa L) dan ekstrak etanol rimpang kencur (Kaempferia galanga L) memiliki aktivitas daya hambat
terhadap bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25923 dengan Hasil daya hambat yang paling besar
adalah pada konsentrasi 90% dengan hasil rata-rata 10,36%.

Kata Kunci: Staphylococcus Aureus, Rimpang Kencur, Bawang Merah, Etanol.

ABSTRACT

Indonesia as a tropical country has a variety of plants. Shallots have antibacterial action against
the development of Staphylococcus aureus in vitro. Galangal rhizomes (Kaempferia galanga L.)
have inhibitory activity against Staphylococcus aureus bacteria. Staphylococcus aureus bacteria
are pathogens that often cause infections in humans, so it is important to study in the context of
antibacterial power. conducted a study on the combination of shallot bulbs and galangal rhizomes
on the activity of Staphylococcus aureus bacteria. The type of research used is experimental which
describes a particular study that takes place without analyzing or interpreting the subject or area of
research. This study aims to determine the antibacterial properties of the combination of ethanol
extracts of shallot bulbs and galangal rhizomes against Staphylococcus aureus bacteria ATCC
25923. The combination of shallot bulb ethanol extract and galangal rhizome ethanol extract
showed a clear zone in 3 replications with a 1:3 ratio of 8.91 mm, a 2:2 ratio of 8.18 mm, and a 3:1
ratio of 10.36 mm. Based on the results of the study, the combination of shallot bulb ethanol extract
(Allium cepa L.) and galangal rhizome ethanol extract (Kaempferia galanga L.) had inhibitory
activity against Staphylococcus aureus ATCC 25923 bacteria. The highest inhibitory result was at
a concentration of 90% with an average result of 10.36%.

Keywords: Staphylococcus Aureus, Galangal Rhizome, Shallot, Ethanol.

PENDAHULUAN

Indonesia sebagai negara tropis memiliki beraneka ragam tanaman. Masyarakat
Indonesia sejak zaman dahulu telah banyak mengenal tanaman yang memiliki kandungan
obat herbal atau dapat digunakan untuk menyembuhkan segala macam penyakit. Tanaman
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adalah sumber senyawa kimia, baik itu senyawa kimia hasil metabolisme primer (Anjani et
al., 2024). Masyarakat Indonesia sering menggunakan tanaman terutama bawang merah
sebagai bahan tambahan untuk masakan, selain itu, tanaman ini juga dapat diolah menjadi
obat-obatan yang berfungsi sebagai antioksidan, antimikroba, dan antidiabetik. Selain itu,
bawang merah juga baik untuk sistem pencernaan, peredaran darah, pernapasan, dan
imunologi karena memiliki sifat antiplatelet, antibakteri, antiparasit, antijamur,
antidepresan, antioksidan, antihipertensi, antiinflamasi, dan penurun gula darah (Anjani et
al., 2024).

Menurut Surono (2013), bawang merah memiliki aksi antibakteri, menurut penelitian
sebelumnya yang menguji sifat antibakteri umbi lapis bawang merah (Allium cepa L.)
terhadap perkembangan Staphylococcus aureus secara in vitro. Hal ini mendorong penulis
untuk menyelidiki sifat antibakteri ekstrak etanol bawang merah terhadap pertumbuhan
bakteri secara in vitro. Pada saat bawang merah dianalisis untuk bahan kimia aktif
ditemukan adanya komponen seperti flavonoid, saponin, tanin, alkaloid, steroid, dan
triterpenoid yang merupakan antibakteri yang efektif ditemukan (Misna & Diana, 2016).

Hasil peneliti terdahulu pada bakteri Staphylococcus aureus larutan uji ekstrak etanol
umbi lapis bawang merah (Allium cepa L.) tersebut memberikan diameter hambatan sebesar
0,957 cm untuk konsentrasi 40%, 1,085 c¢m untuk konsentrasi 50%, 1,145 cm untuk
konsentrasi 60%, 1,153 cm untuk konsentrasi 70%, dan 1,216 cm untuk konsentrasi 80%.
Penentuan konsentrasi tersebut didasarkan pada hasil orientasi dimana pada konsentrasi di
bawah 40% tidak tampak diameter hambatan dan diameter hambatan terbesar pada
konsentrasi 80% (Surono, 2013).

Menurut Haerazi et al (2014), rimpang kencur (Kaempferia galanga L.) memiliki
aktivitas penghambat terhadap bakteri Staphylococcus aureus. Kandungan yang terkandung
dalam kencur antara lain saponin, flavonoid, alkaloid, tanin sebagai penghambat
pertumbuhan mikroba, dan antitoksin seperti keracunan jamur. Rimpang Kencur
(Kaempferia galanga L.) merupakan salah satu tanaman herbal dan dikenal luas di
masyarakat sebagai obat antara lain batuk, mual, bengkak, bisul , diare dan anti toksin
seperti keracunan tempe bongkrek dan jamur. Selain itu, juga dikenal dalam minuman dan
makanan. Pemakaian kencur baik pada golongan industri ataupun rumah tangga bukan cuma
digunakan jadi obat tetapi dapat juga sebagai santapan, minuman yang kaya akan khasiat
untuk Kesehatan (Pohan et al., 2023).

Menurut Anjani et al (2024), hampir semua orang akan terinfeksi Staphylococcus
aureus pada suatu saat dalam hidupnya. Bakteri ini dapat menyebabkan berbagai gejala
klinis, mulai dari infeksi sedang hingga parah yang dapat berakibat fatal, termasuk
keracunan makanan. Bakteri Gram positif dengan bentuk seperti kokus, bersifat anaerobik
fakultatif, tidak dapat menghasilkan spora, hasil tes katalase positif, dan tidak bergerak,
Staphylococcus aureus sering ditemukan pada permukaan kulit manusia dan hewan (Hilmi
et al., 2018).

Berdasarkan penelitian terdahulu dari uji daya hambat antibakteri pada eksktrak
rimpang kencur (Kaempferia galanga L.) menunjukkan kecenderungan semakin tinggi
konsentrasi ekstrak etanol kencur, semakin besar daya hambatan pada bakteri
Staphylococcus aureus. Hal ini disebabkan karena semakin tingginya konsentrasi ekstrak
etanol kencur berarti semakin banyak kandungan zat atau senyawa aktif yang terkandung



di dalamnya. Besarnya diameter zona hambatan juga tergantung pada daya serap zat
antimikroba ke dalam lempeng agar dan kepekaan kuman terhadap zat antibakteri tersebut.
Pada konsentrasi 50% terbentuk zona hambat dengan hasil zona hambat 7,23 mm,
konsentrasi 75% terbentuk zona hambat dengan hasil 9,23 mm, konsentrasi 100% terbentuk
zona hambat paling besar dengan hasil 9,93 mm pada bakteri Staphylococcus aureus yang
disebabkan oleh zat antimikroba yang terkandung dalam ekstrak etanol rimpang kencur
terdifusi lebih banyak ke dalam biakan bakteri (Ilmi, 2022). Bakteri Staphylococcus aureus
merupakan patogen yang sering menyebabkan infeksi pada manusia, sehingga penting
untuk diteliti dalam konteks daya antibakteri. Penelitian kombinasi ekstrak etanol umbi
bawang merah dan rimpang kencur dapat memberikan alternatif pengobatan yang efektif
terhadap infeksi ini, mengingat resistensi antibiotik yang semakin meningkat (Hilmi et al.,
2018). Bakteri Gram positif dengan sifat anaerobik fakultatif adalah Staphylococcus aureus
yang merupakan mikrobiota manusia yang umum. Jenis bakteri ini biasanya ditemukan di
kulit dan di atas saluran pernapasan. Salah satu penyakit paling parah yang disebabkan oleh
bakteri ini adalah produksi nanah yang diakibatkan oleh bakteri dikenal sebagai piogenik
(Rahma, 2018).

Staphylococcus aureus dapat ditemukan di lingkungan masyarakat seperti udara, debu,
kotoran, air dan makanan atau terdapat pada peralatan makan, manusia maupun pada hewan.
Staphylococcus aureus ATCC 25923 dapat ditemukan didalam saluran pernafasan, rambut
dan kulit. Sehingga dapat menyebabkan diare. Penyebab utama bakteri ini bisa
menyebabkan keracunan makanan yang disertai diare. Staphylococcus aureus ATCC 25923
menyerang enteroksin dengan sistem saraf terdapat pada dinding saluran pencernaan dan
dapat terjadi inflamasi usus dan diare (Ananda, 2022).

Salah satu bakteri yang umum menyebabkan infeksi pada manusia adalah genus
Staphylococcus, dari genus ini bakteri yang paling banyak ditemukan adalah
Staphylococcus aureus ATCC 25923 dengan bakteri gram positif berbentuk bulat
berdiameter 0,7-1,2 um, berkelompok seperti buah anggur dan tidak teratur, anaerob, tidak
membentuk spora, dan tidak bergerak. Staphylococcus aureus ATCC 25923 memiliki daya
tahan yang kuat dan tumbuh dengan pesat pada suhu 37°C dan PH optimal 7,4 (Pohan et al.,
2023).

Namun, penelitian mengenai kombinasi umbi bawang merah dan rimpang kencur
masih sedikit dilakukan. Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian kombinasi umbi bawang merah dan rimpang kencur terhadap aktivitas bakteri
Staphylococcus aureus (Pohan et al., 2023).

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimental, yang menggambarkan suatu
penelitian tertentu yang berlangsung dengan menganalisis atau menginterpretasikan subjek
atau area penelitian. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat antibakteri kombinasi
ekstrak etanol umbi bawang merah dan rimpang kencur terhadap bakteri Staphylococcus
aureus ATCC 25923.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Identifikasi Tanaman

Identifikasi umbi bawang merah (Allium cepa L.) dan rimpang kencur (Kaempferia
galanga L.) dilakukan di balai Besar Penelitian dan Pengembangan Tanaman Obat dan Obat
Tradisional Tawangmangu, Jawa Tengah. Identifikasi ini dilakukan untuk memastikan
bahwa tanaman tersebut merupakan umbi bawang merah (Allium cepa L.) dan rimpang
kencur (Kaempferia galanga L.). Hasil dari identifikasi tanaman ini dapat dilihat pada



lampiran.
Pengumpulan Tanaman

Umbi bawang merah (Allium cepa L.) dan rimpang kencur (Kaempferia galanga L.)
diambil dari desa Tunggul, Kecamatan Gondang, Kabupaten Sregen Jawa Tengah.
Pembuatan Simplisia
1. Umbi Bawang Merah (Allium cepa L.)

Sebanyak 4 kg umbi bawang merah yang dikumpulkan dan di sortasi basah, lakukan
proses pencucian dengan air mengalir hingga bersih, lakukan perajangan dengan diameter
2-3 cm agar proses pengeringan lebih cepat. Pengeringan dilakukan dengan cara dijemur
dibawah terik matahari selama 4-5 hari dengan ditutup kain hitam yang bertujuan untuk
meminimalisir terjadinya kontaminasi. Setelah itu dilakukan sortasi kering yang
menghasilkan 1,8 kg simplisia kering umbi bawang merah. Haluskan simplisia yang sudah
disortasi kering dengan cara diblender lalu diayak menggunakan ayakan dengan mesh 40
supaya mendapatkan serbuk yang seragam dan meningkatkan efektivitas penyarian,
sehingga diperoleh serbuk simplisia umbi bawang merah sebanyak 700 g.

2. Rimpang Kencur (Kaempferia galanga L.)

Sebanyak 4 kg rimpang kencur yang dikumpulkan dan di sortasi basah, lakukan proses
pencucian dengan air mengalir hingga bersih, lakukan perajangan dengan diameter 2-3 cm
agar proses pengeringan lebih cepat. Pengeringan dilakukan dengan cara dijemur dibawah
terik matahari selama 3-4 hari dengan ditutup kain hitam yang bertujuan untuk
meminimalisir terjadinya kontaminasi. Setelah itu dilakukan sortasi kering yang
menghasilkan 2,2 kg simplisia kering rimpang kencur. Haluskan simplisia yang sudah
disortasi kering dengan cara diblender lalu diayak menggunakan ayakan dengan mesh 40
supaya mendapatkan serbuk yang seragam dan meningkatkan efektivitas penyarian,
sehingga diperoleh serbuk simplisia rimpang kencur sebanyak 900 g.

Hasil Uji Standarisasi Simplisia
1. Umbi Bawang Merah (Allium cepa L.)
a. Hasil Uji Susut Pengeringan

Uji susut pengeringan bertujuan untuk menentukan batas maksimum (rentang) jumlah
air yang hilang selama proses pengeringan. Parameter susut pengeringan pada dasarnya
adalah pengukuran sisa zat setelah pengeringan pada temperatur 105°C selama 30 menit
sampai berat konstan yang dinyatakan sebagai nilai persen (Maslahah, 2024).

Hasil uji susut pengeringan simplisia umbi bawang merah pada replikasi pertama
didapatkan hasil sebesar 6,96 %, kemudian replikasi ke 2 didapatkan hasil sebesar 7,46 %,
dan replikasi ketiga sebesar 4,63%. Dari hasil tersebut didapatkan nilai rata-rata 6,35%.
Standar maksium susut pengeringan menurut jurnal terdahulu adalah <10% (Mewar, 2023).

Tabel 1. Hasil Uji Susut Pengeringan Bawang Merah

No Replikasi  Berat Berat Berat Hasil Susut Standar
Krush  Sampel krush Pengeringan Maksimum

Kosong (€3] kosong (%)
() +sampel
setelah
oven (g)
1. 1 44,53 2.01 46,40 6,96 10%
. 2 44,54 2,01 46,40 7,46 (Mewar,
3. 3 41,69 2,02 43,57 4,63 2023).
Rata-rata 6,35+1,23

Pada tabel diatas menunjukkan nilai rata-rata uji susut pengeringan pada simplisia
umbi bawang merah sesuai dengan persyaratan yaitu <10%. Simplisia yang memiliki nilai
susut pengeringan kurang dari <10% umumnya dianggap memiliki kualitas yang baik
karena kadar air yang rendah dapat menjaga stabilitas senyawa kimia serta menghambat
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pertumbuhan mikroorganisme, dan jika nilai susut pengeringan melebihi <10%
menunjukkan bahwa kandungan air dalam simplisia masih tinggi yang dapat mengurangi
zat aktif sehingga mengakibatkan penurunan mutu simplisia dan mempercepat kerusakan
senyawa aktif sehingga memicu pertumbuhan mikroba (Wibowo et al., 2024)
b. Hasil Uji Kadar Air

Uji kadar air bertujuan untuk mengetahui jumlah kandungan air dalam bahan tersebut
dan memastikan bahwa kadar air tersebut berada dalam batas yang aman untuk
penyimpanan dan penggunaan (Qomaliyah, Indriani, 2023). Pengujian kadar air dilakukan
dengan menggunakan alat moisture balance dengan menimbang sebanyak 2 gram simplisia
umbi bawang merah diatas lempeng logam. Atur pada suhu 105°C, dan tunggu hingga
analisis selesai. Persyaratan uji kadar air yang baik adalah <10% (Kemenkes RI, 2022).

Hasil uji kadar air yang telah dilakukan didapatkan hasil dari replikasi pertama 7,18%,
replikasi kedua 7,85%, dan replikasi ketiga 8,46%. Dari ketiga hasil tersebut didapat nilai
rata-rata 7,83%. Dari hasil uji didapatkan nilai rata-rata 7,83%. Hasil uji kadar air ini
memenuhi standar kadar air yaitu kurang dari <10%.

Tabel 2. Hasil Uji Kadar Air Simplisia Bawang Merah

No Replikasi Berat Hasil Kriteria
Sampel Kadar Penelitian
(g) Air (%) Terdahulu
1. 1 2 7.18
- - <10%%
> N 2 - (Qomaliyah,
3. 3 2 246 Indriani,
Fata-rata T.B83 = 2023)
0.32

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan nilai rata-rata tidak lebih dari <10% dianggap
telah memenuhi standar mutu karena kadar air yang rendah dapat menghambat pertumbuhan
mikroorganisme serta menjaga kestabilan senyawa aktif dalam simplisia, dan jika melebihi
dari <10% menunjukkan adanya kelembapan berlebih yang dapat mempercepat degradasi
senyawa aktif dan meningkatkan risiko kontaminasi mikroorganisme (Wibowo et al., 2024).
c. Hasil Uji Kadar Abu Total

Pengukuran kadar abu merupakan salah satu parameter penting yang perlu dilakukan
untuk mengevaluasi nutrisi dan komposisi dalam suatu sampel. Tujuan dari uji kadar abu
ini adalah untuk mengevaluasi kandungan mineral dan eksternal sampel (Alwi et al., 2023).
Pengujian dilakukan dengan cara menimbang 2 Gram simplisia umbi bawang merah dan
dimasukkan kedalam krus yang belum dipijarkan, krus dimasukkan kedalam tanur dengan
suhu 500-600°C selama 4-6 jam atau hingga arang habis.

Uji kadar abu total dilakukan sebanyak 3 replikasi dengan hasil replikasi pertama
11,70%, replikasi kedua 12,80%, dan replikasi ketiga 15,04%. Dari hasil tersebut
didapatkan nilai rata-rata 13,1%. Hasil uji kadar abu total memenuhi standar yaitu kurang
dari 16,6% (Kemenkes RI, 2022).

Nilai kadar abu yang kurang dari 16,6% menunjukkan bahwa simplisia memiliki
kemurnian yang baik dan minim kontaminasi. Apabila kadar abu melebihi 16.6%
menunjukkan bahwa simplisia terkontaminasi bahan asing yang tidak diinginkan dan dapat
mengurangi kemurnian dan efektivitas senyawa aktif (Wibowo et al., 2024)
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Tabel 3. Hasil Uji Kadar Abu Total Simplisia Umbi Bawang Merah

No  Replikasi Berat Berat Berat Hasil Susut Standar
Krush Sampel krush Pengeringan = Maksimum
Kosong (2 +sampel (%)
(2 setelah
oven (g)
1 1 42,17 2.05 42,41 11,70
2 42,92 2,03 43,18 12,80 16,6%
(Kemenkes
RI, 2022)
3 3 42,21 2,06 42,52 15,04
Rata-rata 13.18+ 1,38

2. Rimpang Kencur (Kaempferia galanga L.)
a.) Hasil Uji Susut Pengeringan

Uji susut pengeringan bertujuan untuk menentukan batas maksimum (rentang) jumlah
air yang hilang selama proses pengeringan. Cara melakukannya dengan menimbang
simplisia rimpang kencur sebanyak 2 g kedalam krus yang telah dipijarkan, kemudian
dimasukkan kedalam oven selama 30 menit paada suhu 105°C. (Maslahah, 2024). Uji susut
pengeringan dilakukan sebanyak 3 replikasi

Hasil uji susut pengeringan simplisia rimpang kencur pada replikasi pertama
didapatkan hasil 6 %, kemudian replikasi kedua 8,86 %, dan replikasi ketiga 7,46 %. Dari
hasil tersebut didapatkan nilai rata-rata 7,44%. Standar maksium susut pengeringan menurut
jurnal terdahulu adalah <10% (Mewar, 2023).

Tabel 4. Hasil Uji Susut Pengeringan Kencur

No  Replikasi Berat Berat Berat Hasil Susut Standar
Krush Sampel krush Pengeringan Maksimum
Kosong (3] +sampel (%)
(€3] setelah oven
(®
1 1 43,31 2 45,19 v 10%
2 43,18 2,03 45,03 oY (Mewar,
3 3 4431 2,01 46,17 o 2023).

Pada tabel diatas menunjukkan nilai rata-rata uji susut pengeringan pada simplisia
rimpang kencur sesuai dengan persyaratan yaitu <10%. Simplisia yang memiliki nilai susut
pengeringan kurang dari <10% umumnya dianggap memiliki kualitas yang baik karena
kadar air yang rendah dapat menjaga stabilitas senyawa kimia serta menghambat
pertumbuhan mikroorganisme, dan jika nilai susut pengeringan lebih dari <10%
menunjukkan bahwa kandungan air dalam simplisia masih tinggi yang dapat mengurangi
zat aktif sehingga mengakibatkan penurunan mutu simplisia dan mempercepat kerusakan
senyawa aktif sehingga memicu pertumbuhan mikroba (Wibowo et al., 2024).

b.) Hasil Uji Kadar Air

Uji kadar air bertujuan untuk mengetahui jumlah kandungan air dalam bahan tersebut
dan memastikan bahwa kadar air tersebut berada dalam batas yang aman untuk
penyimpanan dan penggunaan (Qomaliyah, Indriani, 2023). Pengujian kadar air
menggunakan alat moisture balance dengan menimbang sebanyak 2 gram simplisia rimpang
kencur diatas lempeng logam. Atur pada suhu 105°C, dan tunggu hingga analisis selesai.
Persyaratan uji kadar air yang baik adalah <10% (Qomaliyah, Indriani, 2023).
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Hasil uji kadar air dilakukan sebanyak 3 replikasi. Uji yang telah dilakukan didapatkan
hasil dari replikasi pertama 7,62%, replikasi kedua 8,46%, dan replikasi ketiga 7,22%. Hasil
uji kadar air dari rimpang kencur didapatkan nilai rata-rata 7,71% sehingga hasil uji kadar
air ini memenuhi standar kadar air yaitu kurang dari <10% (Qomaliyah, 2023).

Tabel 5. Hasil Uji Kadar Air Simplisia Rimpang Kencur

No Replikasi Berat Haszil Kadar Standar Maksimum
Sampel Air (%)
(gl
1 1 2 7.62
2 2 2 8,46 =10% (Qomalivah,
3. 3 2 7.22 2023)
Fata-rata 7,71 =051

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan nilai rata-rata tidak lebih dari <10% dianggap
telah memenuhi standar mutu karena kadar air yang rendah dapat menghambat pertumbuhan
mikroorganisme serta menjaga kestabilan senyawa aktif dalam simplisia, dan jika lebih dari
<10% menunjukkan adanya kelembapan berlebih yang dapat mempercepat degradasi
senyawa aktif dan meningkatkan risiko kontaminasi mikroorganisme (Wibowo et al., 2024).
c.) Hasil Uji Kadar Abu Total

Pengukuran kadar abu merupakan salah satu parameter penting yang perlu dilakukan
untuk mengevaluasi nutrisi dan komposisi dalam suatu sampel. Tujuan dari uji kadar abu
ini adalah untuk mengevaluasi kandungan mineral dan eksternal sampel (Alwi et al., 2023).
Pengujian dilakukan dengan cara menimbang 2 Gram simplisia rimpang kencur dan
dimasukkan kedalam krus yang belum dipijarkan, krus dimasukkan kedalam tanur dengan
suhu 500-600°C selama 4-6 jam atau hingga arang habis.

Uji kadar abu total dilakukan sebanyak 3 replikasi dengan hasil replikasi pertama
12,01%, replikasi kedua 12,37%, dan replikasi ketiga 13,30%. Hasil uji kadar abu
didapatkan nilai rata- rata 12,56%. Hasil uji kadar abu total memenuhi standar dari peneliti
terdahulu yaitu 16,6% (Alwi et al., 2023).

Tabel 6. Hasil Uji Kadar Abu Simplisia Rimpang kencur

No Replikazsi Berat Berat Berat Hasil Standar
Krush Sampel  krush Susut Malksimum
Kosong kosong  Pengering
+sampel an
setelah
OVEn

—
—

4210g 208g 4244g  1201%

ELr

2. 2 44208 202g  4505g 7 16.6% (Alwi
3. 3 44558 203g 4482g @ Y etal., 2023)
Rata-rata 12,56% =
0.54

Nilai kadar abu yang kurang dari 16,6% menunjukkan bahwa simplisia rimpang
kencur memiliki kemurnian yang baik dan minim kontaminasi. Apabila kadar abu lebih dari
16,6% menunjukkan bahwa simplisia terkontaminasi bahan asing yang tidak diinginkan dan
dapat mengurangi kemurnian dan efektivitas senyawa aktif (Wibowo et al., 2024).

Hasil Ekstraksi
1. Umbi Bawang Merah (Allium cepa L.)

Ekstraksi adalah proses pemisahan suatu zat berdasarkan perbedaan kelarutan antara
zat tersebut dengan pelarut yang digunakan. Dalam konteks bahan alam, ekstraksi bertujuan
untuk mengambil senyawa kimia yang terkandung dalam bahan tersebut dengan
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menggunakan pelarut yang sesuai. Tujuan ekstraksi yaitu untuk memisahkan senyawa-
senyawa dari sampel, untuk mendapatkan zat-zat yang memiliki nilai guna seperti senyawa
bioaktif.

Metode ekstraksi maserasi dilakukan dengan perbandingan bahan dan pelarut 1:10.
Sebanyak 400 gram serbuk umbi bawang merah dimaserasi dengan pelarut etanol 96%
sebanyak 4 liter selama 3x24 jam dan diaduk sesekali. Hasil maserasi disaring menggunakan
kertas saring dan dilakukan remaserasi dengan perbandingan bahan dan pelarut 1:5 selama
2x24 jam dengan menambahkan pelarut sebanyak 2 liter. Selanjutnya dilakukan pemekatan
menggunakan alat rotary evaporator pada suhu 50°C dan dikentalkan menggunakan alat
waterbath dengan suhu 60°C hingga diperoleh ekstrak kental.

Ekstrak kental yang diperoleh dari 700 g simplisia umbi bawang merah adalah 512 g
dan hasil perhitungan rendemen sebesar 73 %. Hasil ini memenuhi persyaratan yaitu lebih
dari 10% (Silverman et al., 2023). Jika rendemen ekstrak umbi bawang merah kurang dari
10% menunjukkan bahwa proses ekstraksi mungkin kurang efektif dalam menarik senyawa
aktif dari umbi bawang merah. Sebaliknya, jika rendemen lebih dari 10%, ini menunjukkan
proses ekstraksi yang lebih baik, dengan potensi kandungan senyawa aktif yang lebih tinggi
dalam ekstrak yang dihasilkan (Ramdhini, 2023).

2. Rimpang Kencur (Kaempferia galanga L.)

Ekstraksi adalah proses pemisahan suatu zat berdasarkan perbedaan kelarutan antara
zat tersebut dengan pelarut yang digunakan. Dalam konteks bahan alam, ekstraksi bertujuan
untuk mengambil senyawa kimia yang terkandung dalam bahan tersebut dengan
menggunakan pelarut yang sesuai. Tujuan ekstraksi yaitu untuk memisahkan senyawa-
senyawa dari sampel, untuk mendapatkan zat-zat yang memiliki nilai guna seperti senyawa
bioaktif. metode ekstraksi maserasi dengan perbandingan bahan dan pelarut 1:10. Sebanyak
400 gram serbuk rimpang kencur dimaserasi dengan pelarut etanol 96% sebanyak 4 liter
selama 3x24 jam dan diaduk sesekali. Hasil maserasi disaring menggunakan kertas saring
dan dilakukan remaserasi dengan perbandingan bahan dan pelarut 1:5 selama 2x24 jam
dengan menambahkan pelarut sebanyak 2 liter. Selanjutnya dilakukan pemekatan
menggunakan alat rotary evaporator pada suhu 50°C dan dikentalkan menggunakan alat
waterbath dengan suhu 60°C hingga diperoleh ekstrak kental (Silverman et al., 2023).

Ekstrak kental yang diperoleh dari 900 gram simplisia adalah sebanyak 625 g dan hasil
perhitungan rendemen sebesar 69 %. Hasil in1i memenuhi persyaratan yaitu lebih dari 10%
(Silverman et al., 2023).

Jika hasil rendemen tinggi menunjukkan bahwa sebagian besar senyawa aktif dalam
rimpang kencur berhasil terekstraksi. Hal ini bisa disebabkan oleh metode ekstraksi yang
tepat, pelarut yang efektif, atau kondisi ekstraksi yang optimal, dan jika rendemen rendah
mengindikasikan bahwa sebagian besar senyawa aktif mungkin masih tertinggal dalam
ampas atau tidak terekstraksi dengan baik. Hal tersebut disebabkan karena beberapa faktor
seperti kualitas rimpang kencur yang digunakan mengandung senyawa aktif yang lebih
sedikit, metode yang digunakan mungkin tidak optimal, dan proses penguapan yang terlalu
cepat (Ramdhini, 2024).

Hasil Uji Standarisasi Ekstrak
1. Umbi Bawang Merah (Allium cepa L.)
a. Hasil Uji Organoleptis

Uji organoleptis berupa uji indra atau sensoris, merupakan metode pengujian yang
menggunkan indra manusia sebagai alat utama untuk mengukur penerimaan produk (Lubis
et al., 2020). Hasil uji organoleptis ekstrak umbi bawang merah berwarna cokelat tua namun
meninggalkan bekas kekuningan tipis pada objek, aroma yang tajam khas bawang merah,
memiliki rasa pedas dan bentuk ekstrak kental.
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b. Hasil Uji Susut Pengeringan

Uji susut pengeringan tujuannya memberikan batasan maksimal (rentang) tentang
besarnya senyawa yang hilang pada proses pengeringan. Cara melakukannya dengan
menimbang ekstrak umbi bawang merah sebanyak 2 g kedalam krus yang telah dipijarkan,
kemudian dimasukkan kedalam oven selama 30 menit paada suhu 105°C. (Maslahah, 2024).
Uji susut pengeringan dilakukan sebanyak 3 replikasi

Hasil uji susut pengeringan ekstrak umbi bawang merah pada replikasi pertama
didapatkan hasil 8,5 %, kemudian replikasi kedua 9,04 %, dan replikasi ketiga 10,2 %. Dari
hasil tersebut didapatkan nilai rata-rata 9,24%. Standar maksium susut pengeringan adalah
<10% (Mewar, 2023).

Tabel 7. Hasil Uji Susut Pengeringan Ekstrak Umbi Bawang
Merah

No  Replikasi Berat Berat Berat Hasil Susut Standar
Krush Sampel krush Pengeringan  Maksimu

Kosong (2 +samp (%) m
® el
setelah
oven
®
1 1 44,57 2 46,40 8,5 10%
2 2 43,88 2,1 45,98 9,04 (Mewar,
3 3 45,49 2,05 47,33 10,2 2023).
Rata-rata 9,24 + 0,70

Pada tabel diatas menunjukkan nilai rata-rata uji susut pengeringan pada ekstrak umbi
bawang merah sesuai dengan persyaratan yaitu <10%. ekstrak yang memiliki nilai susut
pengeringan kurang dari <10% umumnya dianggap memiliki kualitas yang baik karena
kadar air yang rendah dapat menjaga stabilitas senyawa kimia serta menghambat
pertumbuhan mikroorganisme, dan jika nilai susut pengeringan melebihi <10%
menunjukkan bahwa kandungan air dalam ekstrak masih tinggi yang dapat mengurangi zat
aktif sehingga mengakibatkan penurunan mutu dan mempercepat kerusakan senyawa aktif
sehingga memicu pertumbuhan mikroba (Wibowo et al., 2024).

c. Hasil Uji Kadar Air Ekstrak

Uji kadar air bertujuan untuk mengetahui jumlah kandungan air dalam bahan tersebut
dan memastikan bahwa kadar air tersebut berada dalam batas yang aman untuk
penyimpanan dan penggunaan (Qomaliyah, 2023). Pengujian kadar air menggunakan alat
moisture balance dengan menimbang sebanyak 2 gram ekstrak umbi bawang merah diatas
lempeng logam. Atur pada suhu 105°C, dan tunggu hingga analisis selesai. Persyaratan uji
kadar air yang baik adalah <10% (Qomaliyah, 2023).

Uji kadar air dilakukan sebanyak 3 replikasi. Uji yang telah dilakukan didapatkan hasil
dari replikasi pertama 7,85%, replikasi kedua 7,79%, dan replikasi ketiga 7,18%. Hasil uji
kadar air dari ekstrak umbi bawang merah didapatkan nilai rata-rata 7,59% sehingga hasil
uji kadar air ini memenubhi standar kadar air yaitu kurang dari <10%.

Tabel 8. Hasil Uji Kadar Air Ekstrak Umbi Bawang Merah

No  Replikasi Berat Hasil Kadar Standar
Sampel (g) Air (%) Penelitian
Terdahulu

1. 1 2 7.83

. ﬁ - <10%
> R f e (Qomaliyah,
3. 3 2 7,18 2023)

Rata-rata 7.59 =+ 0.30
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Berdasarkan tabel diatas menunjukkan nilai rata-rata ekstrak umbi bawang merah
tidak lebih dari <10% dianggap telah memenuhi standar mutu karena kadar air yang rendah
dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme serta menjaga kestabilan senyawa aktif
dalam ekstrak, dan jika melebihi dari <10% menunjukkan adanya kelembapan berlebih yang
dapat mempercepat degradasi senyawa aktif dan meningkatkan risiko kontaminasi
mikroorganisme (Wibowo et al., 2024).

d. Hasil Uji Kadar Abu Total Ekstrak

Pengukuran kadar abu merupakan salah satu parameter penting yang perlu dilakukan
untuk mengevaluasi nutrisi dan komposisi dalam suatu sampel. Tujuan dari uji kadar abu
ini adalah untuk mengevaluasi kandungan mineral dan eksternal sampel (Alwi et al., 2023).
Pengujian dilakukan dengan cara menimbang 2 gram ekstrak umbi bawang merah dan
dimasukkan kedalam krus yang belum dipijarkan, krus dimasukkan kedalam tanur dengan
suhu 500-600°C selama 4-6 jam atau hingga arang habis.

Uji kadar abu total dilakukan sebanyak 3 replikasi dengan hasil replikasi pertama
11,2%, replikasi kedua 8,3%, dan replikasi ketiga 9,3%. Hasil uji kadar abu didapatkan nilai
rata-rata 9,6%. Hasil uji kadar abu total memenuhi standar dari peneliti terdahulu yaitu
16,6% (Alwi et al., 2023).

Tabel 9. Hasil Uji Kadar Abu Ekstrak Umbi Bawang Merah
No Replikasi  Berat Berat Berat Hasil Susut Standar

Krush Sampel krush Pengeringan Maksimum
Kosong (2 kosong (%)
@ +sampel
setelah
oven (g)
L. 1 45,08 2,13 46,97 11,2 16,6%
2. 2 44,53 2,15 46,50 83 (Alwi et al.,
3. 3 4430 2,13 46,23 9,3 2023)
Rata-rata 9,6 + 1,20

Nilai kadar abu yang kurang dari 16,6% menunjukkan bahwa ekstrak umbi bawang
merah memiliki kemurnian yang baik dan minim kontaminasi. Apabila kadar abu melebihi
16.6% menunjukkan bahwa ekstrak terkontaminasi bahan asing yang tidak diinginkan dan
dapat mengurangi kemurnian dan efektivitas senyawa aktif (Wibowo et al., 2024).

e. Hasil Uji Bebas Etanol

Uji bebas etanol untuk menentukan apakah ekstrak kombinasi umbi bawang merah
dan rimpang kencur mengandung etanol atau tidak. Uji bebeas etanol dilakukan dengan
menempatkan sampel sebanyak 1 gram ekstrak umbi bawang merah kedalam tabung reaksi
dan ditambahkan 2 tetes H2SO4 dan 2 tetes asam asetat (CH3COOH) kemudian dipanaskan.
Jika tidak ada bau ester, dapat disimpulkan terbebeas dari etanol (Tivani et al., 2021).

Uji bebas etanol dilakukan sebanyak 3 replikasi, Hasil uji replikasi pertama, replikasi
kedua, dan replikasi ketiga tidak tercium bau ester atau aroma yang sama dengan buah pir.

Tabel 10. Hasil Uji Bebas Etanol Ekstrak Umbi Bawang Merah

No. Replikasi Perlaknan Hasil Syarat
Eetentuan
1 1 2 tetes HiS0s = 2 tetes Tidak ada
CH:COOH + bau ester
petnanasatn
2 2 2 tetes HoS0u+ 2 tetes Tidak ada Tidalk ada
CH:COOH + bau ester bau ester
pemanasan (Tivani &t
ail., 2021)
3 3 2 tetes HaS0s = 2 tetes Tidak ada
CH:COOH + bau ester
pemanasarn
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2. Rimpang Kencur (Kaempferia galanga L.)
a. Hasil Uji organoleptis

Uji organoleptis berupa uji indera atau sensoris, merupakan metode pengujian yang
menggunkan indra manusia sebagai alat utama untuk mengukur penerimaan produk (Lubis
et al., 2020). Hasil uji organoleptis ekstrak rimpang kencur berwarna cokelat tua namun
meninggalkan bekas kekuningan tipis pada objek, aroma yang tajam khas aroma terapi,
memiliki rasa pahit dan bentuk ekstrak kental.
b. Hasil Uji Susut Pengeringan

Uji susut pengeringan tujuannya memberikan batasan maksimal (rentang) tentang
besarnya senyawa yang hilang pada proses pengeringan. Cara melakukannya dengan
menimbang ekstrak rimpang kencur sebanyak 2 g kedalam krus yang telah dipijarkan,
kemudian dimasukkan kedalam oven selama 30 menit paada suhu 105°C. (Maslahah, 2024).
Uji susut pengeringan dilakukan sebanyak 3 replikasi

Hasil uji susut pengeringan ekstrak rimpang kencur pada replikasi pertama didapatkan
hasil 5,95 %, kemudian replikasi kedua 5,8 %, dan replikasi ketiga 5,6 %. Dari hasil tersebut
didapatkan nilai rata-rata 7,44%. Standar maksium susut pengeringan adalah <10% (FHI,
2017).

Tabel 11. Hasil Uji Susut Pengeringan Ekstrak Rimpang Kencur

No Replik  Berat Berat Berat Hasil Standar
asi Krush  Sampel krush Susut Maksimum
Kosong (g) kosong Pengering
() +sampel an (%0)
setelah
oven (g)
1 1 44,75 1,68 46,33 3.95 A
2 43,36 223 45,46 e (Mewar,
3 3 44,02 2.49 46,37 i 20233
Fata-rata 3,7=0.14

Pada tabel diatas menunjukkan nilai rata-rata uji susut pengeringan pada ekstrak
rimpang kencur sesuai dengan persyaratan yaitu <10%. ekstrak yang memiliki nilai susut
pengeringan kurang dari <10% umumnya dianggap memiliki kualitas yang baik karena
kadar air yang rendah dapat menjaga stabilitas senyawa kimia serta menghambat
pertumbuhan mikroorganisme, dan jika nilai susut pengeringan melebihi <10%
menunjukkan bahwa kandungan air dalam ekstrak masih tinggi yang dapat mengurangi zat
aktif sehingga mengakibatkan penurunan mutu dan mempercepat kerusakan senyawa aktif
sehingga memicu pertumbuhan mikroba (Wibowo et al., 2024).

c. Hasil Uji Kadar Air Ekstrak

Uji kadar air bertujuan untuk mengetahui jumlah kandungan air dalam bahan tersebut
dan memastikan bahwa kadar air tersebut berada dalam batas yang aman untuk
penyimpanan dan penggunaan (Qomaliyah, 2023). Pengujian kadar air menggunakan alat
moisture balance dengan menimbang sebanyak 2 gram ekstrak rimpang kencur diatas
lempeng logam. Atur pada suhu 105°C, dan tunggu hingga analisis selesai. Persyaratan uji
kadar air yang baik adalah <10% (Qomaliyah, 2023).

Hasil uji kadar air dilakukan sebanyak 3 replikasi. Uji yang telah dilakukan didapatkan
hasil dari replikasi pertama 7,62%, replikasi kedua 7,85%, dan replikasi ketiga 6,09 %. Hasil
uji kadar air dari ekstrak rimpang kencur didapatkan nilai rata-rata 7,18 % sehingga hasil
uji kadar air ini memenuhi standar kadar air yaitu kurang dari <10% (Qomaliyah, 2023).

16



Tabel 12. Hasil Uji Kadar Air Ekstrak Rimpang Kencur

Ne Replikasi Berat Hasil Kadar Standar Penelitian
Sampel Air (%) Terdahulu
(g
1. 1 2 7.62
2. 2 2 e <10% (Qomaliyah, 2023)
3. 3 2 6,09
Rata-rata 718078

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan nilai rata-rata ekstrak rimpang kencur tidak
lebih dari <10% dianggap telah memenuhi standar mutu karena kadar air yang rendah dapat
menghambat pertumbuhan mikroorganisme serta menjaga kestabilan senyawa aktif dalam
ekstrak, dan jika melebihi dari <10% menunjukkan adanya kelembapan berlebih yang dapat
mempercepat degradasi senyawa aktif dan meningkatkan risiko kontaminasi
mikroorganisme (Wibowo et al., 2024).

d. Hasil Uji Kadar Abu Total Ekstrak

Pengukuran kadar abu merupakan salah satu parameter penting yang perlu dilakukan
untuk mengevaluasi nutrisi dan komposisi dalam suatu sampel. Tujuan dari uji kadar abu
ini adalah untuk mengevaluasi kandungan mineral dan eksternal sampel (Alwi et al., 2023).
Pengujian dilakukan dengan cara menimbang 2 gram ekstrak rimpang kencur dan
dimasukkan kedalam krus yang belum dipijarkan, krus dimasukkan kedalam tanur dengan
suhu 500-600°C selama 4-6 jam atau hingga arang habis.

Uji kadar abu total dilakukan sebanyak 3 replikasi dengan hasil replikasi pertama
5,5%, replikasi kedua 5%, dan replikasi ketiga 5%. Hasil uji kadar abu didapatkan nilai rata-
rata 5,1%. Hasil uji kadar abu total memenuhi standar yaitu 16,6% (Alwi et al., 2023).

Tabel 13. Hasil Uji Kadar Abu Ekstrak Rimpang Kencur

No Replikasi Berat Berat Berat Hasil Susut Standar
Krush  Samp krush  Pengeringan Maksimum

Kosong  el(g) kosong (%0)
(2 +sampel
setelah
oven (g)
1. 1 4535 2 4546 3.5
2. 2 4427 2 4437 5 16.6%
3 3 46,85 2 46,95 5 {Alwi et al.,
Fata rata 5.1=0.23 2023

Nilai kadar abu kurang dari 16,6% menunjukkan bahwa ekstrak rimpang kencur
memiliki kemurnian yang baik dan minim kontaminasi. Apabila kadar abu melebihi 16.6%
menunjukkan bahwa ekstrak terkontaminasi bahan asing yang tidak diinginkan dan dapat
mengurangi kemurnian dan efektivitas senyawa aktif (Wibowo et al., 2024).

e. Hasil Uji Bebas Etanol

Uji bebas etanol untuk menentukan apakah ekstrak rimpang kencur mengandung
etanol atau tidak. Uji bebeas etanol dilakukan dengan menempatkan sampel sebanyak 1
gram ekstrak rimpang kencur kedalam tabung reaksi dan ditambahkan 2 tetes H2SO4 dan 2
tetes asam asetat (CH3COOH) kemudian dipanaskan. Jika tidak ada bau ester, dapat
disimpulkan terbebeas dari etanol (Tivani et al., 2021).

Uji bebas etanol dilakukan sebanyak 3 replikasi, Hasil uji replikasi pertama, replikasi
kedua, dan replikasi ketiga tidak tercium bau ester.
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Tabel 14. Hasil Uji Bebas Etanol Ekstrak Rimpang kencur

No. Replikasi Perlakuan Hasil Syarat
Ketentuan
1. 1 2 tetes HaS804+ 2 Tidak ada
tetes CH;COOH + bau ester
pemanasan
2 2 2 tetes H30s+ 2 Tidak ada Tidak ada bao
tetes CH;COOH + bau ester ester (Tivani &f
pEtAnasan al., 2021y
3. 3 2 tetes H230s+ 2 Tidak ada
tetes CH;COOH + bau ester
DeEMmanasan

Hasil Uji Skrining Fitokimia

Skrining fitokimia merupakan salah satu cara yang dapat dilakukan untuk
mengidentifikasi kandungan senyawa metabolit sekunder suatu bahan alam. Untuk
mengetahui senyawa yang terkandung dalam umbi bawang merah dilakukan uji skrining
fitokimia yang meliputi uji alkoloid, saponin, flavonoid, steroid, dan tanin (Mewar, 2023).

Uji alkaloid dilakukan dengan melarutkan 1 g ekstrak dalam 5 ml etanol 96% dan 1
ml asam klorida setelah itu dipanaskan, kemudian filtarat dibagi menjadi 3 untuk masing-
masing ditambah reagen mayer, wagner, dan dragendrof. Hasil dari reagen mayer terbentuk
endapan berwarna putih atau kuning, reagen wagner terbentuknya endapan cokelat, dan
reagen dragendrof terbentuk endapan berwarna merah jingga. Hasil uji dari ketiga reagen
dari ekstrak umbi bawang merah dan rimpang kencur menunjukan hasil positif, maka dapat
disimpulkan ekstrak umbi bawang merah dan rimpang kencur mengandung senyawa
alkaloid.

Uji flavonoid dengan melarutkan 1 g ekstrak dalam 10ml aquadest dan ditambah
sedikit bubuk logam Mg dan 3 tetes HCL pekat. Reaksi yang terjadi yaitu terbentuk warna
jingga-kemerahan, hal ini menunjukan adanya senyawa flavonoid dari ekstrak umbi bawang
merah dan rimpang kencur pengujian tanin dilakukan dengan melarutkan 1 g ekstrak dalam
5 ml aquadest, kemudian ditambahkan 2 tetes FeCl3 5%. Reaksi yang terjadi yaitu
terbentuknya warna hijau kehitaman. Hal ini menunjukan bahwa ekstrak umbi bawang
merah positif mengandung senyawa tanin, dan ekstrak rimpang kencur negatif tidak
mengandung senyawa tanin.

Pengujian saponin dilakukan dengan melarutkan 1 g ekstrak dengan 5 ml aquadest
panas tunggu hingga dingin, kemudian digojog selama 15 detik hingga muncul busa, lalu
tambahkan 3 tetes HCL2N untuk menstabilkan busa. Setelah ditunggu beberapa saat
menunjukan busa yang dihasilkan stabil. Hal ini menunjukan bahwa ekstrak umbi bawang
merah positif mengandung senyawa saponin dan ekstrak rimpang kencur negatif tidak
mengandung senyawa saponin.

Pengujian terpenoid dilakukan dengan melarutkan 1 g ekstrak dengan lieberman
buchard lalu dibiarkan selama 15 menit, lalu tambahkan 3 tetes H2SO4 pekat. Setelah
didiamkan beberapa saat terbentuk warna merah jingga atau ungu. Hal ini menunjukan
bahwa ekstrak umbi bawang merah positif mengandung senyawa terpenoid dan rimpang
kencur mempunyai senyawa terpenoid.

Berdasarkan tabel 16. dapat dilihat bahwa hasil skrining fitokimia ekstrak umbi
bawang merah mendapatkan hasil positif pada senyawa alkaloid, flavonoid, terpenoid,
saponin dan tanin (Hasibuan et al., 2020). Hasil skrining fitokimia ekstrak rimpang kencur
mendapatkan hasil positif alkaloid, flavonoid, dan terpenoid dan mendapatkan hasil negatif
untuk tannin dan saponin. Hasil senyawa yang positif dikarenakan kandungan alami dari
tanaman umbi bawang merah dan rimpang kencur kaya akan senyawa metabolit sekunder,
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metode ekstraksi dengan pelarut etanol 96% sangat sesuai karena mampu melarutkan
senyawa polar hingga semi polar seperti flavonoid, tanin, dan terpenoid (Paramita, 2024).
Tabel 15. Hasil Uji Skrining Fitokimia

Uji Reagen Reaksi HasilUmbi  Hasil Rimpang
Bawang Kencur
Merah
Alkaloid Mayer Endapan berwarna + +
putih atau kuning
Wagner Endapan cokelat + +
Dragendrof Merah jingga + +
Uji reagen Reaksi Hasil Umbi  Hasil Rimpang
Bawang Kencur
Merah
Flavonoid Mg + HCL Membentuk + +
warna jingga-
kemerahan
Tanin FeCl 5% Membentuk + -
warna hijau
kehitaman
Saponin Aquadest Terbentuknya + -
busa
Terpenoid Lieberman Membentuk + +
Buchard + warna merah atau
H,SO4 ungu

Hasil Identifikasi Bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25923

Mengidentifikasi bakteri yaitu dengan teknik pewarnaan gram yang dilakukan dengan
melakukan langkah awal membersihkan kaca objek menggunakan alkohol 96% dan
dilewatkan beberapa kali pada api bunsen. Kaca objek dipanaskan dengan cara dilewatkan
beberapa kali pada api bunsen ditunggu hingga sedikit dingin, diambil isolat bakteri
menggunakan jarum osse steril secara aseptis dan dioles tipis pada gelas objek. Fiksasi
dilakukan dengan melewatkannya di atas api bunsen dan dipastikan tidak terjadi pemanasan
berlebihan kemudian diteteskan kristal violet (Gram A) pada gelas objek sampai bagian
sediaan tertutupi, didiamkan selama 30-60 detik lalu dicuci secara perlahan dengan aquadest
selama 5 detik. Kaca objek yang sudah terlihat warna biru ditetesi dengan lugol (Gram B),
dibiarkan selama 1-2 menit lalu dicuci dengan aquadest selama 5 detik, kemudian dilakukan
dekolorasi menggunakan alkohol 96% (Gram C) dan dibilas aquadest selama 5 detik,
kemudian gelas objek ditetesi safranin (Gram D) dan didiamkan selama 1 menit dibilas
aquadest secara perlahan dan dikeringkan dengan diangin-anginkan, sesudah kering diamati
dibawah mikroskop untuk melihat bentuk bakteri. Terlihat bakteri berwarna ungu
menandakan bahwa bakteri tersebut bakteri gram positif, apabila bakteri terlihat berwarna
merah, menandakan bahwa bakteri tersebut bakteri gram negatif.

i

. :

Gambar 1. Hasil Identifikasi Bakteri Staphylococc{ls aureus ATCC 25923
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Berdasarkan pengamatan menggunakan mikroskop dengan perbesaran 100x
menunjukan bahwa sel bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25923 berwarna ungu
membuktikan bahwa bakteri tergolong Gram positif. Karena bakteri Gram positif
Staphylococcus aureus mempunyai peptidoglikan yang lebih tebal dibandingkan Gram
negatif, sehingga pada pewarnaan Gram dapat mempertahankan warna ungu dari gram A
(kristal violet). Perbedaan dinding ini mengakibatkan perbedaan kemampuan aktivitas
pewarnaan gram (Candy et al., 2021).

Hasil Uji Daya Hambat Bakteri
1. Hasil Uji Daya Hambat Bakteri Ekstrak Etanol Umbi Bawang Merah

Uji daya hambat bakteri pada ekstrak etanol umbi bawang merah menggunakan
metode difusi cakram dengan menentukan lebar daya hambat bakteri pada ekstrak umbi
bawang merah dengan konsentrasi 60%, 75%, dan 90%. Hasil pengukuran diameter zona
hambat ekstrak etanol umbi bawang merah terhadap bakteri Staphylococcus aureus ATCC
25923 dengan masa inkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C dapat dilihat pada tabel 17.

Tabel 16. Hasil Uji Daya Hambat Ekstrak Etanol Umbi Bawang Merah

Replikasi Kontrol Kontrol Diameter zona hambat ekstrak

positif negatif umbi bawang merah (mm)
(mm) (mm)
60% T5% 2004
1 223 0 6,73 4.1 34
2 23,05 0 8.6 6.5 6.6
3 24 0 159 8.6 7,25
Eata-rata 23,11 0 473+  636= 1058 1,68
434 1,23
Kategori Sangat - Lemah  Sedang Euat
kuat

Berdasarkan hasil penelitian yang ditunjukan pada tabel diatas dapat disimpulkan
bahwa ekstrak etanol umbi bawang merah memiliki daya hambat antibakteri terhadap
bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25923 yang ditandai dengan adanya zona bening
disekitar ekstrak. Dari hasil penelitian yang sudah dilakukan bahwa ekstrak etanol umbi
bawang merah menunjukkan adanya zona bening pada 3 replikasi pada konsentrasi 60%
mendapatkan hasil zona hambat 4,75 mm dengan kategori lemah, konsentrasi 75%
didapatkan zona hambat sebesar 6,56 mm dengan kategori sedang, dan pada konsentrasi
90% didapatkan hasil 10,58 mm dengan kategori kuat. Pada kontrol positif menggunakan
chloramphenicol menunjukkan hasil dengan rata-rata zona hambat bakteri sebesar 23,11
mm yang berarti kuat. Sedangkan pada kontrol negatif tidak terdapat zona bening disekitar
disk yang berarti bahwa DMSO tidak memiliki pengaruh terhadap bakteri Staphylococcus
aureus. Hasil daya hambat terbaik yaitu pada ekstrak etanol umbi bawang merah konsentrasi
90% dengan hasil zona hambat 10,58 yang masuk kriteria daya antibakteri kuat.

Pada pengujian ekstrak tunggal bawang merah, diperoleh zona hambat yang berada
dalam kategori lemah hingga kuat. Hal ini disebabkan oleh adanya senyawa aktif seperti
keberadaan metabolit sekunder seperti alkaloid, flavonoid, tanin, dan saponin menjadi
faktor melalui mekanisme terhadap bakteri. Alkaloid sebagai antibakteri dengan cara
mengganggu komponen penyusunan peptidoglikan pada sel bakteri sehingga lapisan
dinding sel tidak terbentuk secara utuh. Flavonoid bekerja sebagai menghambat enzim dan
merusak dinding sel bakteri. Tanin menyebabkan presipitasi protein sel mikroba dan juga
menghambat pertumbahan bakteri. Saponin bekerja sebagai meningkatkan permeabilitas
membrane sel.
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2. Hasil Uji Daya Hambat Bakteri Ekstrak Etanol Rimpang Kencur
Uji daya hambat bakteri pada ekstrak etanol rimpang kencur menggunakan metode
difusi cakram dengan menentukan lebar daya hambat bakteri pada ekstrak etanol rimpang
kencur dengan konsentrasi 60%, 75%, dan 90%. Hasil pengukuran diameter zona hambat
ekstrak etanol rimpang kencur terhadap bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25923 dengan
masa inkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C dapat dilihat pada tabel 18.
Tabel 17. Hasil Uji Daya Hambat Ekstrak Etanol Rimpang Kencur

Replikasi Kontrol Kontrol  Diameter zona hambat ekstrak rimpang
positif (mm) negatif kencur (mm)
(mm)
60% T5% 90%
1 223 0 115 235 3.7
2 23,05 0 245 415 33
3 24 0 815 6 475
Rata-rata 23,11 0 24304 336140 6.3 =067
Kategori Sangat kuat - Lemah Lemsh Sedang

Berdasarkan hasil penelitian yang ditunjukan pada tabel diatas dapat disimpulkan
bahwa daya hambat antibakteri ekstrak etanol rimpang kencur terhadap bakteri
Staphylococcus aureus ATCC 25923 memiliki aktivitas antibakteri yang ditandai dengan
adanya zona bening disekitar ekstrak. Hasil penelitian yang sudah dilakukan didapatkan
nilai rata-rata pada ekstrak etanol rimpang kencur menunjukkan adanya zona bening pada
konsentrasi 60% mendapatkan hasil zona hambat 2,4 mm dengan kategori lemah,
konsentrasi 75% didapatkan zona hambat sebesar 3,36 mm dengan kategori lemah, dan pada
konsentrasi 90% didapatkan hasil 6,3 mm dengan kategori sedang. Pada kontrol positif
menggunakan chloramphenicol menunjukkan hasil dengan rata-rata zona hambat bakteri
sebesar 23,11 mm yang berarti kuat. Sedangkan pada kontrol negatif tidak terdapat zona
bening disekitar disk yang berarti bahwa DMSO tidak memiliki pengaruh terhadap bakteri
Staphylococcus aureus. Hasil daya hambat terbaik pada ekstrak etanol rimpang kencur pada
konsentrasi 90% dengan hasil zona hambat 6,3mm yang masuk kriteria daya antibakteri
sedang.

Pada pengujian ekstrak tunggal rimpang kencur, zona hambat yang dihasilkan relatif
lebih kecil dibandingkan ekstrak bawang merah. Hal ini menunjukkan bahwa rimpang
kencur memiliki komponen antibakteri yang bekerja lebih agresif terhadap Staphylococcus
aureus. Rimpang kencur diketahui mengandung senyawa aktif seperti, flavonoid, alkaloid
dan tanin, yang secara sinergis mampu merusak integritas membran dan dinding sel bakteri.
Dengan demikian, ekstrak rimpang kencur memiliki potensi antibakteri yang lemah secara
tunggal terhadap bakteri Staphylococcus aureus.

3. Hasil Uji Daya Hambat Bakteri Kombinasi Ekstrak Etanol Umbi Bawang Merah Dan
Ekstrak Etanol Rimpang Kencur

Uji daya hambat bakteri kombinasi ekstrak etanol umbi bawang merah dan ekstrak
etanol rimpang kencur menggunakan metode difusi cakram dengan menentukan lebar daya
hambat bakteri pada ekstrak kombinasi umbi bawang merah dan rimpang kencur dengan
perbandingan 1:3, 2:2, dan 3:1. Hasil pengukuran diameter zona hambat kombinasi ekstrak
etanol umbi bawang merah dan ekstrak etanol rimpang kencur terhadap bakteri
Staphylococcus aureus ATCC 25923 dengan masa inkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C
dapat dilihat pada tabel 19.
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Tabel 18. Hasil Uji Daya Hambat kombinasi ekstrak etanol umbi bawang merah dan ekstrak etanol
rimpang kencur

Eeplikasi Kontrol Kontrol Perbandingan Diameter zona hambat
positif (mm) negatif elstrak umbi bawang merah dan
(mm) ekstrak rimpang kencur (mm)
1:2 2:2 31
1 223 0 59 9.15 9.95
2 23,05 0 2.8 925 10,2
3 24 0 9 6.15 10,23
Fata-rata 23,11 0 891= 2.18= 10,36 = 0,67
0.06 143
Kategori Sangat kuat - Sedang Sedang Kuat

Berdasarkan hasil penelitian yang ditunjukan pada tabel diatas dapat disimpulkan
bahwa daya hambat antibakteri kombinasi ekstrak etanol umbi bawang merah dan rimpang
kencur terhadap bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25923 memiliki aktivitas antibakteri
yang ditandai dengan adanya zona bening disekitar ekstrak. Dari hasil penelitian yang sudah
dilakukan bahwa kombinasi ekstrak etanol umbi bawang merah dan ekstrak etanol rimpang
kencur menunjukkan adanya zona bening pada 3 replikasi dengan perbandingan 1:3
mendapatkan hasil zona hambat 8,91 mm, perbandingan 2:2 didapatkan zona hambat
sebesar 8,18 mm, dan pada perbandingan 3:1 didapatkan hasil 10,36 mm. Pada kontrol
positif menggunakan chloramphenicol menunjukkan hasil dengan rata-rata zona hambat
bakteri sebesar 23,11 mm yang berarti kuat. Sedangkan pada kontrol negatif tidak terdapat
zona bening disekitar disk yang berarti bahwa DMSO tidak memiliki pengaruh terhadap
bakteri Staphylococcus aureus. Hasil daya hambat terbaik yaitu pada kombinasi ekstrak
dengan perbandingan 3:1 dengan hasil zona hambat 10,36 yang masuk kriteria daya
antibakteri kuat. Hal tersebut membukitikan bahwa ekstrak etanol umbi bawang merah
banyak mengandung senyawa-senyawa yang bersifat antibakteri pada bakteri
staphylococcus aureus dibandingkan dengan senyawa pada ekstrak rimpang kencur (Anjani
et al., 2024).

Keberadaan metabolit sekunder menjadi faktor melalui mekanisme terhadap bakteri.
Alkaloid sebagai antibakteri dengan cara mengganggu komponen penyusunan
peptidoglikan pada sel bakteri sehingga lapisan dinding sel tidak terbentuk secara utuh.
Flavonoid bekerja sebagai memutuskan ikatan dalam protein sel bakteri dan dapat merusak
membran sitoplasma (Khafid et al., 2023). Saponin sebagai antibakteri yaitu menyebabkan
kebocoran protein dan enzim dari dalam sel bakteri juga sebagai antibakteri zat aktif yang
dapat meningkatkan permebilitas membran sehingga terjadi hemolisis intraseluler,
berinteraksi dengan sel bakteri untuk mendegradasi (Ilmi, 2022). Terpenoid bekerja sebagai
menghambat perkembangan bakteri dengan cara menganggu proses terbentuknya dinding
sela tau membrane menjadi bentuk yang tidak sempurna (Misna & Diana, 2016).

Berdasarkan hasil uji dsaya hambat antibakteri diatas dapat disimpulkan bahwa
kombinasi ekstrak etanol umbi bawang merah dan rimpang kencur terbukti lebih efektif dan
memiliki potensi tinggi sebagai agen antibakteri terhadap Staphylococcus aureus.

Berdasarkan uji normalitas yang telah dilakukan pada variabel nilai antibakteri ekstrak
dihasilkan nilai yang signifikan yaitu lebih dari 0,05, nilai tersebut membuktikan sampel
terdistribusi normal. Namun pada uji homogenitas didapatkan hasil 0,03 (<0,05). Hasil
tersebut membuktikan bahwa data tidak homogen. Karena hasil tidak homogen, data tidak
dapat dilanjutkan uji post hoc tukai. Data dilanjutkan dengan uji Games Howell.
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Tabel 19. Hasil Data Games Howell

Konsenirasi Ekstrak Hasil Kesimpulan

1:3 0,004 Tidak ada perbedaan
E (-} 2:2 0,013 Tidak ada perbedaan
31 0,009 Tidak ada perbedaan

E+ <0,001 Ada Perbedasn
K- 0,004 Tidak ada perbedaan
1:3 2:2 0983 Tidak ada perbedaan
31 1,000 Tidalk ada perbedaan

K+ =0,001 Ada Perbedaan
22 K- 0,013 Tidalk ada perbedaan
1:3 0,953 Tidzak ada perbedaan
31 0,955 Tidzak ada perbedaan

K+ 0,002 ada perbedaan
3:1 K- 0,009 Tidzak ada perbedaan
1:3 1,000 Tidak ada perbedaan
2:2 0982 Tidak ada perbedaan

K+ =0,001 ada perbedaan

K- K- =0,001 ada perbedaan

1:3 =0,001 ada perbedaan

2:2 0,002 ada perbedaan

31 =20,001 ada perbedaan

Hasil uji Games-Howell pada perbandingan antara konsentrasi ekstrak 1:3, 2:2, dan
3:1 menunjukkan nilai signifikansi (P > 0.05) yang berati tidak ada perbedaan signifikan
dalam zona hambat antar perbandingan ekstrak 1:3, 2:2, dan 3:1. Perbandingan antara K-,
K+, dan kelompok ektrak kombinasi (K1,K2,K3) menunjukkan perbedaan signifikan
(P<0,05).

Perbandingan antara K- dengan K+, K1, K2, K3 memiliki perbedaan signifikan
dengan nilai signifikasi kurang dari 0,05, ini menyatakan bahwa konsentrasi kombinasi
ekstrak etanol umbi bawang merah dan rimpang kencur memiliki efek antibakteri yang
signifikan dibandingkan dengan K-. Hasil ini dapat disimpulkan bahwa semua konsentrasi
yang digunakan efektif sebagai antibakteri dibanding K-.

KESIMPULAN
Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan dapat disimpulkan sesuai dengan
rumusan masalah, sebagai berikut :

1. Berdasarkan hasil penelitian ekstrak etanol umbi bawang merah (Allium cepa L)
memiliki aktivitas daya hambat terhadap bakteri Staphylococcus aureus. Hasil nilai rata-
rata daya hambat pada konsentrasi 60% mendapatkan 4,75 mm dengan kategori lemabh,
konsentrasi 75% mendapatkan 6,56 mm dengan kategori sedang, dan konsentrasi 90%
mendapatkan 10,5 8 mm dengan kategori kuat.

2. Berdasarkan hasil penelitian ekstrak etanol rimpang kencur (Kaempferia galanga L)
memiliki aktivitas daya terhadap bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25923. Hasil
nilai rata-rata daya hambat pada konsentrasi 60% mendapatkan 2,4 mm dengan kategori
lemah, konsentrasi 75% mendapatkan 3,36 mm dengan kategori lemah, dan konsentrasi
90% mendapatkan 6,3 mm dengan kategori sedang.

3. Berdasarkan hasil penelitian kombinasi ekstrak etanol umbi bawang merah (Allium cepa
L) dan ekstrak etanol rimpang kencur (Kaempferia galanga L) memiliki aktivitas daya
hambat terhadap bakteri Staphylococcus aureus ATCC 25923. Hasil nilai rata-rata daya
hambat pada konsentrasi 60% mendapatkan 8,91 mm dengan kategori sedang,
konsentrasi 75% mendapatkan 8,18 mm dengan kategori sedang, dan konsentrasi 90%
mendapatkan 10,36 mm dengan kategori kuat.
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Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, maka disarankan untuk melakukan
penelitian lebih lanjut dengan menggunakan variasi konsentrasi ekstrak dan pengujian
terhadap jenis bakteri lain untuk mendapatkan gambaran yang lebih komprehensif mengenai
potensi antibakteri dari kombinasi ekstrak umbi bawang merah dan rimpang kencur.
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