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Tanaman kemangi memiliki 
efek antidiabetik, antibakteri dan 
antihiperglikemik dan memiliki 
efektifitas antioksidan. Tanaman 
kemangi ini mengandung senyawa 
flavonoid, tannin, dan minyak atsiri 
yang bersifat antibakteri. Minyak 
atsiri menjadi kandungan paling 
utama dalam kemangi. Kandungan 
minyak atsiri dalam daun kemangi 
mampu  
menghambat pertumbuhan bakteri 
Staphylococcus aureus, Escherichia 
coli, Bacilus cereus, Pseudomonas 
fluorescens, Candida albicans, 
Streptococcus alfa dan Bacillus 

subtilis.
5,6,7

  
Pada penelitian sebelumnya 

didapatkan hasil minyak atsiri daun 
kemangi mempunyai akitivitas 
antibakteri dengan Staphylococcus 
aureus dan Escherichia coli dan 
Candida albicans. Ekstrak alkohol dari 
daun kemangi dilaporkan dapat 
menghambat pertumbuhan 
Staphylococcus aureus, Bacillus 
subtilis, Eschericia coli dan 

Pseudomonas aeruginosa.
8
  

Berdasarkan uraian di atas 

maka peneliti akan melakukan 
penelitian untuk menguji khasiat dari 
ekstrak daun kemangi terhadap 
diameter zona hambat bakteri Gram 

negatif (S. typhi) dan Gram positif (S. 
aureus). 

 

Metode Penelitian  
Bahan penelitian ini 

menggunakan daun kemangi 
(Ocimum sanctum L.) yang dibeli di 

pasar tradisional yang berada di 
Bandar Lampung. Mikroba uji, di 
antaranya adalah bakteri Gram 
negatif (-) yaitu S. typhi dan bakteri 
Gram positif (+) yaitu S. aureus. 
Bakteri ini didapatkan dari UPTD Balai 
Laboratorium Kesehatan Bandar 
Lampung. Media Mannitol Salt Agar 
(MSA) dan media agar MHA (Muller 
Hinton Agar ). Ekstrak daun kemangi 
(Ocimum sanctum L .) dalam tingkat 
konsentrasi 20%, 40%, 60%, 80%, 
100%. Antibiotik ceftriakson dan 
penisilin sebagai kontrol positif dan 
akuades sebagai kontrol negatif.  

Pada penelitian ini, untuk 
mendapatkan zat aktif daun kemangi, 

maka perlu dilakukan proses 
ekstraksi. Proses ekstraksi yang 
dilakukan adalah dengan 
menggunakan metode maserasi. 

Prinsip ekstraksi dengan metode 
maserasi adalah ekstraksi zat aktif 
yang dilakukan dengan cara 
merendam serbuk dalam pelarut yang 

sesuai selama beberapa hari pada 
temperatur kamar yang terlindung 
dari cahaya. Pelarut yang digunakan 

adalah etanol.
9
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Kemudian, sejumlah ekstrak daun 
kemangi akan diencerkan sehingga 
mendapat beberapa macam konsentrasi 
dalam tabung reaksi. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah 
sumuran, yakni dengan membuat lubang 
pada agar padat dengan diameter 6 mm 
pada media nutrient agar yang sudah 
tercampur dengan bakteri uji sebanyak 1 
mL setiap cawan, lalu setiap cawan 
dibuat 4 sumuran, dan kemudian di tiap-
tiap sumuran diberi ekstrak daun 
kemangi (Ocimum sanctum L.) dengan 
masing-masing konsentrasi sebanyak 50 
µl. Kemudian diamati kadar zona hambat 
dari pertumbuhan bakteri S. typhi dan  
S. aureus. Dilakukan pengulangan 

sebanyak 4 kali.
10

 
 
Hasil dan Pembahasan  

Pada penelitian ini, didapatkan 
hasil diameter zona hambat pada kedua 
bakteri uji. Pada bakteri S. aureus (tabel 
1), secara deskriptif zona hambat yang 
terbentuk paling tinggi terdapat pada 
konsentrasi 100% dengan rerata 21,75 
mm. Sedangkan pada S. typhi (tabel 2), 
secara deskriptif zona hambatan yang 
tertinggi pada konsentrasi 80% dengan 
rerata 6,25 mm. Dan pada analisis 

bivariat didapatkan hasil terdapat 
perbandingan bermakna secara statistik 
terhadap diameter zona hambat bakteri 
S. aureusdan S. typhi. 
 
Tabel 1. Diameter Zona Hambat Staphylococcus  

aureus.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Tabel 2. Diameter Zona Hambat Salmonella 
typhi.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Baik S. aureus dan S. typhi 

menunjukkan peningkatan diameter 

zona hambat yang tidak selalu diikuti 

dengan peningkatan konsentrasi 
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ekstrak daun kemangi. Hal ini sesuai 
dengan penelitian yang menyebutkan 
diameter zona hambat tidak selalu 
naik sebanding dengan kenaikan 
konsentrasi ekstrak dan jenis ekstrak 
yang berbeda dapat memberikan 
zona hambat yang berbeda-beda. 
Rerata zona hambat yang terbentuk 
pada S. aureus tergolong tinggi 
dibandingkan dengan bakteri S. typhi. 
Karena, bila daya hambat yang 
terbentuk oleh ekstrak lebih dari 
20mm yang berarti zona hambat 
ekstrak daun kemangi tersebut 
tergolong sangat kuat. Sedangkan 
zona hambat yang ukurannya 10mm-
20mm tergolong kuat, 5-10mm 
tergolong sedang dan kurang dari 
5mm tergolong lemah. Dan ini 
menunjukkan bahwa  
ekstrak daun kemangi lebih dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri 
Gram positif yaitu S. aureus 
dibandingkan bakteri Gram negatif 

yaitu S. typhi.
11

  
Hal ini dapat disebabkan karena 

perbedaan dinding sel bakteri Gram 
positif memiliki struktur dinding sel 
yang lebih sederhana dibandingkan 
Gram negatif memiliki dinding sel 
bakteri yang sangat kompleks. 
Dinding sel bakteri Gram positif yakni 
hanya terdiri dari peptidoglikan dan 
asam teikhoat, sedangkan bakteri 
Gram negatif terdiri dari 
peptidoglikan dan membran luar yang 
mengandung tiga komponen penting 
di luar 

peptidoglikan, yakni lipoprotein, 
lipopolisakarida, dan membran 
periplasma. Sehingga bakteri Gram 
positif lebih mudah dihambat 
pertumbuhannya daripada Gram 

negatif oleh antimikroba.
12

  
Zona hambat yang terbentuk 

karena ekstrak daun kemangi 

memiliki senyawa metabolit yang 
bersifat antibakteri. Kandungan daun 
kemangi sendiri mengandung 
senyawa minyak atsiri, karbohidrat, 
fitosterol, alkaloid, fenol, tanin, lignin, 
pati, saponin, flavonoid, terpenoid, 
antrakuinon, minyak volatil termasuk 
metil sinamat, metil heptenon, metil 

nonilketon, kamfor, dan sitrat.
8
  

Menurut Yuhana et al.,
13

 daun 

kemangi mengandung senyawa 
metabolit yaitu senyawa flavonoid 
dan fenol. Senyawa flavonoid bersifat 
lipofilik yang akan merusak membran 
bakteri. Mekanisme kerja flavonoid 
sebagai antibakteri adalah 
membentuk senyawa kompleks 
dengan protein ekstraseluler dan 
terlarut sehingga dapat merusak 
membran sel bakteri dan diikuti 
dengan keluarnya senyawa 
intraseluler. Senyawa fenolik dapat 
memutuskan ikatan peptidoglikan 
ketika 
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melewati dinding sel.
13,14

 

Senyawa fenol/flavonoid 
(pinocembrin) bekerja dengan cara 
denaturasi protein, 
mengganggu metabolisme sel dan 
menyebabkan lisis sel bakteri. Senyawa 
alkaloid dapat menghambat 
pembentukan peptidoglikan pada sel 
bakteri sehingga lapisan dinding sel pada 
sel bakteri tidak terbentuk secara utuh 
dan menyebabkan kematian sel. 
Senyawa saponin dapat menghambat 
sintesis protein karena terakumulasi dan 
menyebabkan kerusakan komponen-
komponen penyusun sel bakteri. Saponin 
termasuk ke dalam kelompok antibakteri 
yang bersifat bakterisidal. Hal ini didasari 
pada carakerja saponin yang berinteraksi 
dengan membran sterol sehingga 
membuat dinding sel bakteri rusak dan 
terjadi pelepasan komponen penting 
daridalam sel bakteri yang pada akhirnya 

sel bakteri mengalami lisis.
15,16,17,18

  
Etanol yang secara umum 

digunakan sebagai pelarut dalam proses 
ekstraksi merupakan senyawa yang 
bersifat semi polar yang digunakan 
sebagai pelarut karena bersifat netral, 
sulitnya kuman untuk tumbuh, tidak 
beracun, absorbsi baik, dan etanol dapat 
bercampur dengan segala perbandingan. 
Etanol juga secara selektif dapat 
menghasilkan sejumlah senyawa aktif 

yang optimal, serta panas yang 
dibutuhkan untuk pemekatan lebih 

sedikit.
19

  
Etanol dapat melarutkan zat aktif 

dalam kemangi (flavonoid dan fenol) 
dengan baik namun etanol tidak mampu 
melarutkan lemak dengan baik. Hal ini 
menyebabkan terdapat perbedaan hasil 
rerata diameter yang dihasilkan 
terhadap pertumbuhan bakteri 
Staphylocococcus aureus dan S. typhi 
setelah diberikan ekstrak daun kemangi 
dengan pelarut etanol. Pada 
Staphylococcus aureus yang merupakan 
bakteri Gram positif, tidak memiliki 
lapisan lipopolisakarida yang tebal, 
sehingga zat aktif yang terlarut dalam 
etanol dapat bekerja secara optimal 
dalam menghambat pertumbuhan S. 
aureus. Pada S. typhi yang merupakan 
bakteri Gram negatif yang memiliki 
lapisan lipopolisakarida yang tebal dan 
lapisan peptidoglikan yang tipis  
dibawah lipopolisakarida. Lapisan 
lipopolisakarida ini yang menghambat 
pertumbuhan S. typhi sehingga ekstrak 
etanol daun kemangi tidak bekerja 

secara optimal.
9,20

  
Pada penelitian lain yang dilakukan 

oleh Rahmawati,
21

 dilakukan uji aktivitas 

antibakteri 
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ekstrak daun kemangi terhadap S. 
aureus dan Escherichia coli. 
Didapatkan hasil pada konsentrasi 
80% didapatkan daya hambat paling 
tinggi pada bakteri S. aureus 
sedangkan pada Escherichia coli 
hampir tidak dapat dibedakan zona 
hambat yang terbentuk karena sangat 
sedikit zona hambat yang terbentuk. 
Hal ini sejalan dengan penelitian yang 
dilakukan yaitu hasil yang didapatkan 
untuk diameter zona hambat pada 
bakteri Gram positif lebih besar 

dibanding Gram negatif.
21

  
Penelitian lainnya oleh 

Angelina
22

 yang juga menguji aktivitas 
antibakteri ekstrak etanol daun 
kemangi terhadap S. aureus dan 
Escherichia coli. Didapatkan hasil zona 
hambat yang meningkat seiring 
dengan peningkatan konsentrasi 
ekstrak, yaitu zona paling kuat 
terbentuk pada konsentrasi 100% 
sebesar 18,9  
mm pada S. aureus dan 10,26 mm 
pada E. coli. Sehingga dapat dilihat 
bahwa ekstrak etanol daun kemangi 
lebih poten terhadap bakteri Gram 

positif dibanding Gram negatif.
22

  
Namun, pada penelitian Khalil

23
 

didapatkan hasil uji ekstrak daun 
kemangi memiliki daya hambat lebih 
kuat terhadap bakteri Escherichia coli 
dibandingkan S. aureus. Yaitu sebesar 
21 mm dan 16 mm. Hal diduga karena 
perbedaan prosedur pengeringan 
yang dilakukan. Pada penelitian ini 
dilakukan pengeringan langsung 
menggunakan cahaya matahari, 

sedangkan pada penelitian Khalil
23

 
dilakukan pengeringan dengan 
menggunakan oven. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Hector
24

 yang 
menyatakan bahwa suhu dan lama 
pengeringan dapat mempengaruhi 
kadar suatu zat pada proses 

pengeringan.
23,24

  

Ada beberapa faktor yang dapat 
mempengaruhi diameter zona 
hambat, antara lain konsentrasi 
mikroba pada media agar, nilai pH 
pada media agar. Namun selain itu 
pengaruh dari ekstrak etanol daun 
kemangi juga berpengaruh terhadap 

variasi diameter zona hambat.
25

  
Kontrol positif yang digunakan 

pada penelitian ini adalah penisilin 
pada bakteri Staphylocococcus aureus 
dan ceftriakson pada bakteri S. typhi. 
Kontrol positif diperlukan sebagai 
pembanding sama halnya dengan 
kontrol negatif. Hal ini digunakan 
untuk membandingkan perlakuan 
ekstrak dengan antibiotik murni 
(penisilin dan ceftriakson). Penisilin 
dan seftriakson merupakan 
antibiotika golongan betalaktam. 
Antibiotik golongan beta-laktam 
mempunyai mekanisme kerja anti 
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bakteri yang secara umum menyebabkan 
kerusakan dinding sel bakteri. 
Mekanisme dari beta-laktam (1) 
Perlektan pada protein mengikat 
penisilin yang spesifik (PBPs) yang 
berlaku sebagai obat reseptor pada 
bakteri, (2) Penghambatan sintesis 
dinding sel dengan  
menghambat transpeptidasi dari 
peptidoglikan, dan (3) pengaktifan enzim 
autolitik di dalam dinding sel, yang 
menghasilkan kerusakan sehingga 
akibatnya bakteri mati. Pada penelitian 
ini rerata zona hambat yang dihasilkan 
penisilin 42,75 mm dan seftriakson 31,5 
mm.  

Selain faktor-faktor yang telah 
dijelaskan sebelumnya, dalam 
melakukan penelitian ini juga tidak 
terlepas dari adanya kelemahan, 
keterbatasan, dan kemungkinan bias 
lainnya yang tidak bisa dihindarkan 
walaupun telah diupayakan untuk 
mengatasinya. Di antaranya adalah 
kondisi lingkungan saat melakukan 
penelitian yang kurang mendukung 
(suhu lingkungan dan tingkat 
kontaminasi yang cukup tinggi). 
 

Simpulan  
Berdasarkan hasil penelitian maka 

dapat disimpulkan bahwa aktivitas 

antibakteri ekstrak etanol daun kemangi 
lebih efektif terhadap bakteri S. aureus 
dibandingkan dengan S. typhi.  

Terdapat aktivitas antibakteri pada 

ekstrak etanol daun kemangi terhadap 

pertumbuhan bakteri S. aureus dan S. 

typhi dengan zona hambat tertinggi pada 

S. aureuspada konsentrasi 100% dengan 

hasil zona hambat 21,75mm dan S. typhi 

pada konsentrasi 80%. dengan hasil zona 

hambat 6,25mm 
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ABSTRACT 

 
The research aim was to determine the inhibition activity of 

basil leaf extract against Eschericia coli, Salmonela typhi, and 
Listeria monocytogenes, and to find out the minimum inhibitory 

concentration (MIC) of the extract. This research used split plot 
design consisting with 2 factors. First factor as a main plot was 

various solvents (Et-OH, Et-ast, and hexane) and the second factor as 
a sub main plot was various extract concentrations (100 ppm, 200 

ppm, 300 ppm, 400 ppm, and 500 ppm). Each experiment was 
repeated 3 times and the data were analyzed by analysis of variances, 

followed by Duncan’s multiple range test. The result showed that the 
interaction of main plot and sub plot affected significantly, the 

growth of E. coli, S. typhi and L. monocytogenes. The extraction 
process using ethanol 70% produced the best extract of basil leaf. 
This extract could inhibit the growth of E. coli, S. typhi and L. 

monocytogenes with the MIC of about 200 ppm, 100 ppm and 200 
ppm respectively. The extraction process using hexane produced 

basil leaf extract which it only could inhibit S. typhi with MIC of 
about 500 ppm. Otherwise, the extraction process using Et-ast 

produced basil leaf extract which it could inhibit S. typhi and L. 
monocytogenes with the MIC of about 200 ppm for both bacteria. 

 
Keywords: Basil leaf extract, Eschericia coli, Salmonela typhi, Listeria 

monocytogenes 

 
PENDAHULUAN 

 
Antibakteri  adalah  senyawa  yang  mampu  menghambat  bahkan  

membunuh  bakteri 
 

(Jawetz  dkk.,  1996).  Senyawa antibakteri  alami  bisa didapatkan  dari  

tanaman  dan  dapat 
 

diaplikasikan ke dalam produk pangan (Paramita, 2013). Senyawa antibakteri 

alami memiliki 
 

efektivitas yang tinggi dalam melawan mikroba penyebab penyakit yang berasal dari 
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makanan, meskipun digunakan dengan konsentrasi yang rendah (Nursini, 2005; 

Block dkk., 
 

1992;  Ibrahim  dkk.,  2009). Menurut  Buckle  dkk.,  (1985)  beberapa 

mikroorganisme baik 
 

bakteri,  khamir,  kapang,  dan  virus  dapat  bertindak  sebagai  pembawa  

penyakit  menular 
 

berbahaya yang dapat ditularkan melalui bahan pangan. Hasil

 penelitian sebelumnya 
 

melaporkan bahwa bakteri patogen Eschericia coli, Salmonela typhi, dan Listeria 
 

monocytogenes dapat mengkontaminasi berbagai produk pangan (Churcill dkk., 

2006; Hong 
 

dkk., 2004; Velcrec dkk., 2002). Menurut Monack dkk., (2004) infeksi S. typhi 

biasanya 
 

dimulai dengan mengkonsumsi makanan atau air yang terkontaminasi.

 S. typhi akan 
 

menyebar di dalam tubuh melalui aliran darah ke hati, limpa, usus, kelenjar 

getah bening, 
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sumsung tulang, dan kantong empedu. E. coli merupakan bakteri 

patogen yang mana dapat menyebabkan berbagai macam penyakit 

seperti diare berdarah, pembengkakan dan kelainan ginjal, demam, 

kelainan syaraf bahkan kematian (Feng, 1996). E. coli sering 

dijumpai pada daging segar, daging masak yang terkontaminasi 

daging mentah atau sayuran mentah (Veclerec dkk., 2002; Pathanibul 

dkk., 2009). L. monocytogenes dapat mengkontaminasi bahan pangan 

mentah seperti susu, daging segar, sayuran, dan makanan hasil laut 

(Churchill dkk., 2006; Berrang 2012; Kang 1990). Bakteri patogen 

tersebut menyebabkan penyakit listeriosis (Amagliani dkk., 2004) 

umumnya memiliki gejala umum seperti demam, muntah, dan diare 

(Churcill dkk., 2006). Karena hal tersebut membuat bakteri-bakteri 

patogen tersebut perlu dihambat pertumbuhannya bahkan perlu 

dibunuh. 
 

Kemangi (Ocimum sanctum) dikenal oleh masyarakat 

Indonesia karena memiliki rasa dan aroma yang khas. Kemangi 

sering dimanfaatkan untuk sayur dan juga dikonsumsi segar. 

Tanaman kemangi dapat dimanfaatkan sebagai obat demam, peluruh 

asi dan peluruh haid (Pitojo, 1996). Menurut Lee dkk., (2005) daun 

kemangi memiliki kandungan senyawa flavonoid, linalool, benzene, 

metil sinamat, sineol, dan minyak atsiri. Kandungan flavonoid, dan 

minyak atsiri diduga membuat kemangi memiliki kemampuan 

sebagai antibakteri. Untuk mengekstrak senyawa-senyawa tersebut 

dilakukan proses ekstraksi dengan metode maserasi. 

 

Proses maserasi digunakan agar senyawa-senyawa yang tidak 

tahan panas tidak rusak (Sudjadi, 1986). Pelarut yang digunakan 

adalah etanol 70% (polar), etil asetat (semipolar), dan n-heksana 

(nonpolar). Pemilihan pelarut didasarkan atas sifat polaritas agar 

senyawa yang terkandung dapat terkstrak secara optimal. Pelarut 

etanol 70% memiliki sifat polar, serta toksisitas etanol 70% lebih 

rendah bila dibandingkan dengan aseton dan metanol yang sama-

sama merupakan pelarut polar (Harborne, 1987). Pelarut etil asetat 

merupakan pelarut semipolar. Menurut Saputra (2010) etil asetat 
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bersifat tidak higroskopis, mudah menguap, dan dapat mengekstrak 

senyawa yang bersifat semi polar yang terkandung didalam daun 

kemangi. Pada penelitian Diantara (2013) menggunakan pelarut n-

heksana dapat digunakan untuk mengekstrak minyak atsiri, mudah 

menguap dan merupakan pelarut nonpolar. 

 

Pada penelitian Handajani (2008) konsentrasi ekstrak rimpang 

lengkuas yang digunakan dan memberikan respon positif terhadap 

daya hambat Aspergillus spp menggunakan konsentrasi 100 ppm 

hingga 500 ppm. Berdasarkan penelitian tersebut konsentrasi ekstrak 

kemangi yang digunakan pada penelitian ini adalah 100 ppm, 200 

ppm, 300 ppm, 400 ppm, dan 500 ppm. Penelitian ini dilakukan 

untuk mengetahui aktivitas 
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antibakteri ekstrak daun kemangi serta mengukur minimum 

inhibitory concentration (MIC) terhadap E. coli, S. typhi, dan L. 

monocytogenes. 

 

METODE PENELITIAN 
 

 

Tempat dan Waktu Penelitian 
 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Bioindustri, Jurusan 

Teknologi Industri Pertanian, Laboratorium Biokimia dan Nutrisi, 

Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan, Laboratorium mikrobiologi 

Pangan, Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Udayana. Waktu pelaksanaan Januari 2014 – 

April 2014. 

 

Alat dan Bahan 
 

Peralatan yang digunakan untuk penelitian ini adalah laminar 

flow cabinet (Aneka Lab Type H.S. 079S), incubator (memmert), 

Pipet mikro (Brand). Kertas cakram 8,00 mm (Advantec). Bahan 

yang dipergunakan dalam penelitian ini adalah daun kemangi 

(Ocimum sanctum) segar yang didapatkan dari pasar Badung, pelarut 

teknis dan proanalisis (etanol 70%, n-heksana, dan etil asetat), isolat 

L. monocytogenes FNCC-0156 didapatkan dari Laboratorium 

Mikrobiologi Universitas Gadjah Mada, isolat E. coli ATCC 25923, 

dan isolat S. typhi didapatkan dari kultur koleksi Laboratorium 

Mikrobiologi Fakultas Kedokteran Universitas Udayana, Lactose 

broth (LB) (Schrlau), Nutrient agar (NA) (Oxoid), Plate count agar 

(PCA) (Oxoid), Brain heart infusion (BHI) dan Tripticase soy broth 

(TSB) yang didapatkan dari Laboratorium Mikrobiologi Universitas 

Udayana. 

 

Rancangan Percobaan 
 

Penelitian ini merupakan penelitian percobaan (experimental 

research) yang dirancang dengan menggunakan rancangan split plot 

RAL. Faktor pertama sebagai petak utama adalah jenis pelarut yang 

terdiri dari 3 taraf (etanol 70%, etil asetat, dan n-heksan). Faktor 
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kedua sebagai anak petak adalah konsentrasi ekstrak yang terdiri dari 

5 taraf (100 ppm, 200 ppm, 300 ppm, 400 ppm dan 500 ppm) 

(Kismiantini, 2011). Pada percobaan ini menggunakan 3 kali 

ulangan, jadi terdapat 45 unit percobaan (3x5x3) dan unit – unit 

percobaan diasumsikan homogen. Percobaan dianalisis menggunakan 

analisis varian Bila ada pengaruh nyata, maka analisis dilanjutkan 

dengan uji Duncan untuk mengetahui beda antar taraf faktor dan 

interaksinya. 
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Pelaksanaan Percobaan 
 

Daun kemangi yang didapatkan dari pasar Badung, daun 

yang digunakan adalah daun yang tumbuh ditengah-tengah. Daun 

diambil 10 cm dari akar ke atas dan 5 cm kebawah dari ujung daun, 

hal ini dilakukan untuk mendapatkan daun yang kandungan 

senyawanya masih dalam keadaan optimal (tidak terlalu tua dan tidak 

terlalu muda). Daun kemangi segar dicuci bersih kemudian dipotong 

melintang dengan ukuran ±1 mm dengan pisau stainless steel. Daun 

kemangi ditimbang masing-masing seberat 50 gram dan ditambahkan 

pelarut dengan perbandingan bahan dan pelarut 1:20 didiamkan 

selama 3 hari (Sudjadi, 1986). Selama proses maserasi dilakukan 

proses pengadukan selama 5 menit setiap pagi. Proses maserasi 

dilakukan dalam kondisi wadah tertutup rapat pada suhu ruang 27 -28 

o
C. Setelah 3 hari ekstrak disaring dengan kertas saring kasar, 

filtratnya disaring kembali dengan kertas Whatman No. 1. Volume 

ekstrak yang didapat diukur, kemudian dievaporasi hingga seluruh 

pelarut menguap. Suhu saat proses evaporasi adalah 40 
o
 C, 

kecepatan 100 rpm dan tekanan 110 mbar. Ekstrak kental yang 

dihasilkan diresuspensi dengan pelarut masing-masing (Pa) sebanyak 

5 ml, kemudian dipindahkan kecawan petri yang telah ditimbang 

berat kosongnya. Ekstrak yang ada di cawan petri dianginkan hingga 

seluruh pelarut menguap. Setelah itu dilanjutkan dengan perthitungan 

rendemen dengan rumus, 

 

 

 berat ekstrak (g) 
 

Rendemen = 
 X 100 %  

 
 

 berat daun kemangi (g) 
 

 
Rendemen merupakan hasil bagi berat produk yang didapat dengan 

berat bahan baku dikali 100% (AOAC, 1990). 

 

Penyegaran Kultur dan Persiapan Kultur Kerja 
 

Persiapan pembiakan bakteri diawali dengan penyegaran 

stok kultur isolat bakteri uji. Isolat diambil sebanyak 50 mikroliter E. 

coli dan S. typhi dan 1 ose L. monocytogenes dimasukkan ke dalam 
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tabung reaksi yang telah berisi LB untuk isolat E. coli, TSB untuk 

isolat S. typhi dan BHI untuk isolat L. monocytogenes sebanyak 

masing – masing 5 ml. Suspensi di inkubasi selama 24 jam pada suhu 

37 
o
C di dalam inkubator. Kultur yang sudah tumbuh di dalam media 

cair tersebut digunakan sebagai kultur kerja. 
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Uji Daya Hambat 
 

Ekstrak kemangi yang diperoleh diuji daya hambatnya 

terhadap bakteri uji dengan menggunakan kertas cakram steril ukuran 

8,00 mm. Media yang digunakan adalah nutrient agar yang sudah 

disterilisasi. Media nutrient agar (NA) untuk bakteri uji E. coli dan S. 

typhi dan media plate count agar (PCA) untuk bakteri uji L. 

monocytogenes. Media PCA digunakan karena L. monocytogenes 

memerlukan ekstrak khmir sebagai tambahan nutrient untuk dapat 

tumbuh (Kang, 1990). Media dituang ke dalam cawan petri dan 

ditunggu hingga memadat. Setelah media agar memadat ditambahkan 

suspensi bakteri sebanyak 50 µl diratakan menggunakan batang gelas 

bengkok dan didiamkan hingga mengering selama 15 menit. Kertas 

cakram steril dengan diameter 8,00 mm ditambahkan ekstrak 

kemangi sebanyak 50 µl dan tanpa ekstrak sebagai kontrol sebanyak 

50 µl, lalu dikeringkan di atas plat kaca agar pelarut menguap 

seluruhnya. Setelah kering kertas cakram diletakkan di cawan petri 

dan diinkubasi selama 24 jam 37
o
 C dengan posisi cawan terbalik. 

Setelah 24 jam diukur diameter zona bening yang terbentuk 

menggunakan jangka sorong. Setiap zona bening diukur diameternya 

sebanyak empat kali di tempat berbeda dan hasilnya di rata-ratakan 

kemudian dikurangi dengan diameter kertas cakram (Amanah 2011) 

Konsentrasi ekstrak diturunkan sampai tidak memberikan 

penghambatan untuk menentukan minimum inhibitory concentration 

(MIC) atau kadar hambat minimum. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Ekstrak Kemangi 
 

Ekstraksi daun kemangi menggunakan metode maserasi 
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dengan cara merendam bahan di dalam pelarut selama 3 hari pada 

suhu 37
o
 C (Sudjadi, 1986). Hasil ekstraksi bahan sebanyak 50 g 

menggunakan pelarut 1 liter didapatkan hasil ekstrak sebanyak 1,669 

g dengan rendemen sebesar 0,034 % untuk penggunaan pelarut 

etanol 70%. Penggunaan etil asetat dengan berat ekstrak 1,0668 g 

dengan rendemen sebesar 0,021%. 1,535 g ekstrak daun kemangi 

yang diekstrak dengan pelarut n-heksan menghasilkan rendemen 

sebesar 0,031%. 

 

Tingkat kepolaran pelarut menentukan jenis dan jumlah 

senyawa yang dapat diekstrak dari bahan. Pelarut akan mengekstrak 

senyawa-senyawa yang mempunyai kepolaran yang sama atau mirip 

dengan kepolaran pelarut yang digunakan (Saputra, 2010). Senyawa 

pada daun kemangi yang bersifat polar akan terekstrak pada pelarut 

yang memiliki sifat polar (etanol 70%), senyawa yang bersifat semi 

polar akan larut pada pelarut semi polar (etil asetat), dan senyawa 

yang non polar akan terekstrak pada pelarut non polar (n-heksana). 
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Daya Hambat Ekstrak Daun kemangi 
 

Pada penelitian ini didapatkan hasil berupa zona bening yang 

merupakan indikator positif adanya daya hambat (Susiloningsih, 

2003). Daya hambat yang didapatkan dari hasil penelitian kemudian 

dibandingkan dengan ketentuan potensi antimikroba. 
 

Tabel 1. Ketentuan potensi antimikroba.  

  Daerah Hambatan Ketentuan 
    

  ≥ 20 mm Sangat kuat 

  10-20 mm Kuat 

  5-10 mm Sedang 

  ≤ 5 mm Lemah 
   

Sumber : (Ardiansyah, 2005)  

Daya Hambat Terhadap E. coli  
 

Perlakuan yang memperlihatkan daya hambat tertinggi terhadap 

bakteri uji E.coli adalah perlakuan dengan pelarut etanol 70% pada 

konsentrasi 500 ppm (Tabel 2) dengan besar diameter rata-rata 4,75 mm. 

Daya hambat terendah terhadap bakteri uji E. coli adalah perlakuan 

dengan pelarut etanol 70% pada konsentrasi 200 ppm dengan diameter 

sebesar 1,65 
 

mm. Bila dibandingkan dengan tabel potensi antimikroba diameter 

daya hambat ekstrak kemangi dengan pelarut etanol 70% 

dikategorikan memiliki daya hambat yang lemah (Ardiansyah 2005), 

karena memiliki diameter kurang dari 5 mm (Gambar 1). Pada 

penelitian yang dilakukan oleh Paramita (2013) E. coli dapat 

dihambat dengan menggunakan ekstrak minyak sereh dapur dengan 

besar diameter daerah penghambatan hingga 6,03 mm yang 

dikategorikan memiliki daya hambat sedang (5 – 10 mm) pada 

konsentrasi terkecil (1%). 
 

Tabel 2. Nilai rata – rata diameter penghambatan ekstrak daun kemangi terhadap E. 

coli. 
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  Jenis Larutan Pengekstrak 
 

Konsentrasi 

    

Etanol 70% 
Etil Asetat (mm) n-heksana (mm)  

Ekstrak (ppm) (mm) 
 

  
 

     

100 - - - 
 

200 1,65 d - - 
 

300 3,46 c - - 
 

400 4,26 b - - 
 

500 4,75 a - - 
  

 
Keterangan : huruf yang sama di belakang nilai rata-rata menunjukan 

perbedaan tidak nyata (P> 0,05) (-) tidak menunjukan respon 

daya hambat terhadap bakteri uji 
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Pada penggunaan ekstrak daun kemangi menggunakan 

pelarut n-heksana dan etil asetat tidak menunjukan adanya respon 

penghambatan terhadap pertumbuhan E. coli. Tidak adanya respon 

penghambatan terhadap bakteri uji diduga karena senyawa-senyawa 

yang terekstrak pada pemakaian pelarut tersebut tidak dapat 

menghambat pertumbuhan E. coli (Andriyanto, 2001). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Daya hambat ekstrak kemangi dengan pelarut etanol 70% 500 ppm terhadap 

E. coli. 
 

Menurut Harborne (1987) penggunaan pelarut etanol 70% 

dapat melarutkan senyawa flavonoid lebih banyak. Flavonoid dapat 

berfungsi sebagai antibakteri karena dapat menghambat sintesis asam 

nukleat, menghambat fungsi membran sitoplasma, dan menghambat 

metabolisme energi sel (Ajizah, 2004). 

 

Daya Hambat Terhadap S. typhi 
 

Pada penelitian daya hambat ekstrak daun kemangi terhadap 

bakteri uji S. typhi didapatkan hasil daerah penghambatan tertinggi 

sebesar 1,88 mm pada penggunaan pelarut etanol 70 % 500 ppm. 

Daya hambat terendah sebesar 0,40 mm pada penggunaan pelarut etil 

asetat 200 ppm (Tabel 3). Bila dibandingkan dengan potensi 

antimikroba maka daya hambat ekstrak daun kemangi dengan 

konsentrasi sampai 500 ppm dikategorikan memiliki daya hambat 

yang lemah karena memiliki diameter kurang dari 5 mm (Gambar 2). 

Pada penelitian Dwyana dan Johannes (2010) S. typhi dapat dihambat 

pertumbuhannya menggunakan ekstrak kasar alga merah dengan 

lama inkubasi 24 jam sebesar 3,75 mm. Aktifitas biologis senyawa 

flavonoid pada ekstrak daun kemangi yang diekstrak dengan etanol 
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70% dan etil asetat dapat merusak dinding sel dari bakteri S. typhi 

yang terdiri dari asam amino dan lipid. Asam amino dan lipid 

tersebut akan bereaksi dengan gugus alkohol pada senyawa flavonoid 

sehingga dinding sel akan rusak dan senyawa tersebut akan masuk ke 

dalam inti sel bakteri dan merusak struktur lipid bakteri dan 

menyebabkan bakteri mengalami kematian (Pasaribu dkk., 2008). 
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Tabel 3. Nilai rata – rata diameter penghambatan ekstrak daun kemangi terhadap S. 

typhi. 
 

  Jenis Larutan Pengekstrak 
 

Konsentrasi 
   

 

Etanol 70% 
Etil Asetat (mm) n-heksana (mm) 

 

Ekstrak (ppm) (mm) 
 

  
 

    
 

100 0,74 f - - 
 

200 1,08 d 0,40 g - 
 

300 1,56 b 0,92 e - 
 

400 1,69 b 1,23 c - 
 

500 1,88 a 1,26 c 0,69 f 
  

 
Keterangan : huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata menunjukan perbedaan tidak nyata (P> 

0,05) (-) tidak menunjukkan adanya respon daya hambat terhadap bakteri uji 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Daya hambat ekstrak kemangi terhadap S. typhi 
 

Daya Hambat Terhadap L. monocytogenes 
 

Pada bakteri uji L. monocytogenes didapatkan diameter daya 

hambat tertinggi sebesar 5,17 mm, pada penggunaan pelarut etanol 

70% konsentrai 500 ppm (Gambar 3). Diameter daya hambat 

terendah sebesar 1,06 mm pada penggunaan pelarut etil asetat 

konsentrasi 400 ppm. Pada penggunaan pelarut n-heksana tidak 

menunjukan adanya respon penghambatan (Tabel 4). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Gambar 3. Daya hambat ekstrak daun kemangi terhadap L. monocytogenes. 
 

Jika dibandingkan dengan tabel potensi antimikroba ekstrak 

kemangi yang diekstrak menggunakan pelarut etanol 70% pada 
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konsentrasi 500 ppm memiliki daya hambat kategori sedang, karena 

memiliki diameter sebesar 5,17 mm. L. monocytogenes merupakan 

bakteri gram positif, yang hanya memiliki membran plasma tunggal 

yang dikelilingi dinding sel tebal 
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berupa peptidoglikan, 90% dari dinding sel tersebut tersusun atas 

peptidoglikan dan sisanya berupa asam teikhonat maka selnya akan 

mudah terdenaturasi oleh senyawa flavonoid (Jawetz dkk., 1986). 
 

Tabel 4. Nilai rata – rata diameter penghambatan ekstrak daun kemangi terhadap L. 

monocytogenes. 

  Jenis larutan Pengekstrak 
 

Konsentrasi 
   

 

Etanol 70% 
Etil Asetat (mm) n-heksana (mm) 

 

Ekstrak (ppm) (mm) 
 

  
 

    
 

100 - - - 
 

200 2,27 d 1,04 e - 
 

300 3,29 c 1,06 g - 
 

400 4,41 b 1,09 g - 
 

500 5,17 a 1,11 f - 
  

 
Keterangan : huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata menunjukan 

perbedaan tidak nyata (P> 0,05) (-) tidak menunjukkan 

adanya respon daya hambat terhadap bakteri uji 

 
 

Minimum Inhibitory Concentration (MIC) 
 

Minimum inhibitory concentration (MIC) ekstrak daun 

kemangi terhadap bakteri uji E. coli pada perlakuan pelarut etanol 

pada konsentrasi 200 ppm, pada bakteri uji S. typhi pada perlakuan 

pelarut etanol dengan konsentrasi 100 ppm, pada perlakuan pelarut n-

heksana dengan konsentrasi 500 ppm dan pada perlakuan pelarut etil 

asetat dengan konsentrasi 200 ppm. Pada bakteri uji L. 

monocytogenes konsentrasi minimum didapatkan pada perlakuan 

pelarut etanol dengan konsentrasi 200 ppm dan perlakuan pelarut etil 

asetat dengan konsentrasi 200 ppm. Zona bening yang terbentuk 

setelah proses inkubasi selama 24 jam tidak mengalami perubahan 

selama proses pengukuran diameter zona bening, hal ini diduga 

karena ekstrak kemangi sudah meresap kedalam kertas cakram. Nilai 

MIC ekstrak daun kemangi terhadap bakteri uji E. coli, S. typhi dan 

L. monocytogenes dapat dilihat pada Tabel 
 

5. Hasil penelitian ini sejalan dengan apa yang diungkapkan oleh 

Eddy (2009) yang menyatakan bahwa ekstrak dari tanaman dapat 
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menekan pertumbuhan mikroorganisme, semakin meningkatnya 

konsentrasi ekstrak maka kandungan senyawa yang bersifat 

antimikroba semakin banyak sehingga daya hambat terhadap 

pertumbuhan bakteri patogen tersebut akan menjadi lebih besar. 
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Tabel 5. Minimum inhibitory concentration (MIC) ekstrak daun kemangi 

(ppm) terhadap E. coli, S. typhi, dan L. monocytogenes 
 

   Bakteri Uji 
    

Pelarut E. coli S. typhi L. monocytogenes 
    

Etanol 70% 200 100 200 

n-heksan - 500 - 

Etil Asetat - 200 200  
 

Keterangan : (-) tidak menunjukkan adanya respon daya hambat terhadap bakteri uji 
 

Menurut Lee dkk., (2005) tanaman kemangi mengandung 

senyawa flavonoid, minyak atsiri, linalool, benzene, metil sinamat, 

dan sineol. Daya hambat ekstrak daun kemangi terhadap bakteri E. 

coli, S. typhi, dan L. monocytogenes diduga karena adanya senyawa 

flavonoid yang terekstrak pada pelarut etanol 70%. Flavonoid dapat 

menghambat sintesis asam nukleat, menghambat fungsi membran 

sitoplasma, dan menghambat metabolisme energi sel. 
 

Perbedaan karakteristik bakteri uji juga diduga mempengaruhi 

sensitivitas terhadap daya antibakteri ekstrak kemangi. E. coli dan S. 

typhi merupakan bakteri gram negatif (Buckle 1985). Bakteri gram 

negatif memiliki sistem membran ganda, yaitu membran plasma 

diselimuti oleh membran luar permeable. Bakteri ini memiliki 

dinding sel tebal berupa peptidoglikan yang terletak diantara 

membran dalam dan luarnya (Brooks, 2001). L. monocytogenes 

merupakan bakteri gram positif (Brooks, 2001) yang memiliki 

membran plasma tunggal yang dikelilingi dinding sel tebal berupa 

peptidoglikan. Dinding sel bakteri tersebut tersusun atas 90% 

peptidoglikan sisanya berupa asam teikhoat. 
 

Perlakuan dan konsentrasi terbaik sebagai antibakteri untuk 

menghambat E.coli, S. typhi, dan L. monocytogenes berturut-turut 

adalah perlakuan pelarut etanol dengan konsentrasi 500 ppm dengan 

nilai rata-rata penghambatan 4,75 mm, pelarut etanol dengan 

konsentrasi 500 ppm 1,88 mm, pelarut etanol dengan konsentrasi 500 

ppm 5,17 mm. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Kesimpulan 

 

Daun kemangi yang diekstrak dengan berbagai pelarut 

menghasilkan ekstrak yang dapat menghambat pertumbuhan E. coli, 

S typhi, dan L. monocytogenes. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak 

dari daun kemangi maka semakin besar daya hambat terhadap bakteri 

uji. S. typhi lebih sensitif dibandingkan dengan E. coli dan L. 

monocytogenes. Minimum inhibitory concentration (MIC) ekstrak 

daun kemangi terhadap daya hambat E. coli adalah 
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200 ppm dengan pelarut etanol. MIC pada S. typhi 50 ppm dengan pelarut 

etanol, 500 ppm 
 

dengan pelarut n-heksan dan 200 ppm dengan pelarut etil asetat. MIC pada L. 

monocytogenes 
 

adalah 200 ppm dengan pelarut etanol dan 200 ppm dengan pelarut etil asetat. 

Perlakuan 
 

terbaik  untuk  penghambatan  bakteri uji  E.coli, S. typhi dan  L.

 monocytogenes adalah 
 

perlakuan ekstraksi menggunakan pelarut etanol dengan konsentrasi 500 ppm 

dengan daerah 
 

halo berturut-turut (4,75 mm, 1,88 mm, dan 5,17mm). 

 

Saran 

 

Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat disarankan untuk melakukan 

penelitian 
 

dengan menggunakan jenis pelarut yang berbeda dan meningkatkan

 konsentrasi yang 
 

digunakan. Karena dengan menggunakan pelarut yang berbeda, maka jenis 

senyawa yang 
 

terekstrak juga berbeda, dengan meningkatkan konsentrasi maka kandungan 

senyawa yang 
 

bersifat antimikroba akan lebih banyak. 
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