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UJI AKTIVITAS ANTIBAKTERI EKSTRAK LOBAK PUTIH (Raphanus 

sativus L.) TERHADAP BAKTERI Vibrio harveyi dan Vibrio 

parahaemolyticus PENYEBAB PENYAKIT VIBRIOSIS SECARA IN VITRO 

 

Lailatul Fitriya, Prilya Dewi Fitriasari, Didik Wahyudi  

 

Program Studi Biologi, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri 

Maulana Malik Ibrahim Malang 

 

ABSTRAK 

 

Vibriosis merupakan salah satu penyakit pada udang ataupun ikan yang diakibatkan 

oleh bakteri Vibrio sp. Bakteri vibrio sp. yang sering ditemukan menginfeksi udang 

adalah bakteri V. harveyi dan V. parahaemolyticus. Dampak negatif dari 

pertumbuhan bakteri ini dapat mengakibatkan kegagalan dalam budidaya udang. 

Antibiotik dapat menyebabkan resistensi di kemudian hari, sehingga dipilih 

alternatif pengganti antibiotik yaitu penggunaan bahan alam lobak putih (Raphanus 

sativus L.) sebagai antibakteri. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui 

aktivitas antibakteri ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) terhadap bakteri V. 

harveyi dan V. parahaemolyticus. Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental menggunakan metode kuantitatif deskriptif. Perlakuan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) 

dengan 4 konsentrasi berbeda yaitu 100%, 80%, 70%, dan 60% yang dibandingkan 

dengan antibiotik kloramfenikol. Analisis data dalam penelitian ini dapat diketahui 

dari Diameter Daya Hambat (DDH), Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) dan 

Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) ekstrak lobak putih terhadap pertumbuhan 

bakteri V. harveyi dan V. parahaemolyticus. Hasil menunjukan terdapat senyawa 

antibakteri flavonoid terpenoid asam lemak dan glukosinolat. Diameter daya 

hambat antibakteri paling besar dihasilkan oleh konsentrasi 100% sebesar 9,637mm 

pada V. harveyi dan 11, 067 mm pada V. parahaemolyticus. KHM ditunjukan pada 

konsentrasi 80%. KBM ditunjukan pada konsentrasi 100%. Hasil analisis 

menunjukan ekstrak lobak putih (R. sativus L.) memiliki potensi sebagai 

antibakteri. 

 

Kata Kunci: Antibakteri, KHM dan KBM, Lobak putih, Vibrio harveyi dan Vibrio 

parahaemolyticus 
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ANTIBACTERIAL ACTIVITY OF WHITE RADISH EXTRACT 

(Raphanus sativus L.) AGAINST THE BACTERIA Vibrio harveyi and Vibrio 

parahaemolyticus CAUSE OF VIBRIOSIS DISEASE IN VITRO 

 

Lailatul Fitriya, Prilya Dewi Fitriasari, Didik Wahyudi  

 

Program Studi Biologi, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri 

Maulana Malik Ibrahim Malang 

 

ABSTRACT 

 

Vibriosis is a disease in shrimp or fish caused by the bacteria Vibrio sp. The vibrio 

bacteria that are often found infecting shrimp are V. harveyi and V. 

parahaemolyticus. The negative impact of the growth of this bacteria can result in 

failure in shrimp cultivation. Antibiotics can cause resistance in the future, so an 

alternative alternative to antibiotics was chosen, namely the use of natural 

ingredients from white radish (Raphanus sativus L.) as an antibacterial. The aim of 

this research is to determine the antibacterial activity of white radish extract 

(Raphanus sativus L.) against the bacteria V. harveyi and V. parahaemolyticus. This 

research is experimental research using descriptive quantitative methods. The 

treatment used in this research was white radish extract (Raphanus sativus L.) with 

4 different concentrations, namely 100%, 80%, 70%, and 60%, which were 

compared with the antibiotic chloramphenicol. Data analysis in this study can be 

seen from the Diameter of Inhibitory Power (DDH), Minimum Inhibitory 

Concentration (MIC) and Minimum Antibacterial Concentration (MBC) of white 

radish extract on the growth of V. harveyi and V. parahaemolyticus bacteria. The 

results showed that there were antibacterial compounds, flavonoids, terpenoids, 

fatty acids and glucosinolates. The greatest diameter of antibacterial inhibition was 

produced by a 100% concentration of 9,637 mm in V. harveyi and 11,067 mm in V. 

parahaemolyticus. MIC is shown at a concentration of 80%. MBC is shown at 

100% concentration. The analysis results show that white radish extract (Raphanus 

sativus L.) has antibacterial potential. 

 

Keywords: Antibacterial, MIC and MBC, White radish, V. harveyi and V. 

parahaemolyticus 
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اختبار النشاط المضاد للبكتيريا لمستخلص الراديسون الأبيض 

(Raphanus Raphanus sativus L. ضد البكتيريا )Vibrio harveyi  وVibrio 

parahaemolyticus تسبب مرض الاهتزاز في المختبر (VIBRIOSIS 

SECARA IN VITRO) 
 

 وهيودي ديديك فيترياساري، ديوي بريليا الفطرية، ليلة

 

راسة الأحياء، كلية العلوم والتكنولوجيا، جامعة مولانا مالك إبراهيم الإسلامية د قسم

 الحكومية مالانج

 

 مستخلص البحث

 

Vibrio  هو مرض يصيب الجمبري أو الأسماك تسببه بكتيرياVibrio sp.   بكتيرياVibrio 

sp التي غالباً ما تصيب الجمبري هي البكتيريا .V. harveyi وV. parahaemolyticu .

نظيرة الحالة للدم. ومن الممكن أن يؤدي التأثير السلبي لنمو هذه البكتيريا إلى فشل زراعة 

الجمبري. يمكن للمضادات الحيوية أن تسبب مقاومة في المستقبل، لذلك تم اختيار بديل بديل 

 Raphanus.للمضادات الحيوية، وهو استخدام المكونات الطبيعية من الفجل الأبيض )

sativus L كمضاد للبكتيريا. الهدف من هذا البحث هو تحديد النشاط المضاد للبكتيريا )

 .Vو V. harveyi( ضد البكتيريا .Raphanus sativus Lلمستخلص الفجل الأبيض )

parahaemolyticus .هذا البحث هو بحث تجريبي باستخدام الأساليب الكمية الوصفية .

.( Raphanus sativus Lستخلص الفجل الأبيض )العلاج المستخدم في هذا البحث هو م

، والتي تمت مقارنتها مع المضاد %60، و%70، %80، %100بأربعة تراكيز مختلفة وهي 

الحيوي الكلورامفينيكول. يمكن رؤية تحليل البيانات في هذه الدراسة من قطر القوة المثبطة 

(DDH( والحد الأدنى للتركيز المثبط ،)KHM والحد الأدنى )( لتركيز القتلKBM )

. نظيرة V.parahaemolyticuو V. harveyiلمستخلص الفجل الأبيض على نمو بكتيريا 

الحالة للدم. أظهرت النتائج وجود مركبات مضادة للبكتيريا، فلافونيدات، تربينويدات، أحماض 

من  %100دهنية وجلاكوسينولات. تم إنتاج أكبر قطر لتثبيط مضاد للجراثيم بتركيز 

9,637mm  ملم فيV. harveyi  11,067وmm ملم فيV. parahaemolyticu ويظهر .

KHM  يظهر  . %80بتركيزKBM  أظهرت نتائج التحليل أن مستخلص الفجل  . %100بتركيز

 ( له قدرة مضادة للجراثيم.Raphanus sativus Lالأبيض )

 

 .V و V. harveyi، الفجل الأبيض، KBMو KHM: مضاد للجراثيم، رئيسة الكلمات ال

parahaemolyticus نظيرة الحالة للدم 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara maritim, dengan luas perairan yang sangat besar 

mencapai 5,8 juta km2 sehingga memiliki potensi perikanan yang sangat besar, baik di 

perairan laut maupun tawar. Sektor perikanan merupakan salah satu sistem agribisnis 

yang mempunyai potensi dan peranan penting bagi perekonomian di Indonesia (Barkah 

& Abubakar, 2022). Crustacea merupakan salah satu kelompok hewan air yang 

penting, karena permintaan global yang tinggi akan kelompok hewan ini. Diantara 

berbagai jenis crustacea, udang adalah kelompok yang paling signifikan dan 

berkontribusi besar terhadap sektor perikanan global.  Yaitu, Asia seperti Indonesia 

dan Tiongkok serta Amerika Latin mempunyai andil terbesar dalam produksi udang 

dalam jumlah besar, sementara Amerika Serikat, Uni Eropa, dan Jepang merupakan 

konsumen utama udang. (Yaumidin & Zuas, 2021).  

Data Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP) produksi udang pada tahun 2022 

mencapai 1.099.976 ton, dimana angka tersebut naik 15% dibandingkan tahun 2021 

yang hanya 953.177 ton. Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP) mengatakan 

bahwa produksi udang akan terus ditingkatkan yakni 1,829 juta ton di tahun 2023 

hingga mencapai target 2 juta ton di tahun 2024. Adapun menurut data selama tiga 

bulan (Januari-Maret) 2023 menunjukkan bahwa ekspor udang turun sebanyak 23% 

dibandingkan dengan tahun 2022. Dari penurunan angka ekspor udang ini dapat 

dipastikan adanya penurunan produksi (Grahadyarini, 2023).
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Data-data tersebut menunjukkan bahwa usaha budidaya tidak luput dari berbagai 

kendala dan permasalahan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Ambat et al., (2022) 

bahwa dalam kegiatan budidaya tidak selalu berjalan lancar, ada beberapa penyebab 

adanya kegagalan dan kendala dalam budidaya. Beberapa penyebab tersebut adalah 

cuaca ekstrim, pemberian pakan yang kurang tepat, kualitas air, lingkungan yang 

buruk, serta gangguan penyakit yang disebabkan oleh mikroorganisme (Kristikareni et 

al., 2020). Yu et al. (2022) mengatakan bahwa bakteri merupakan salah satu agen 

penyakit utama yang menyebabkan kerusakan ekonomi dan menjadi hambatan utama 

dalam budidaya udang beberapa dekade terakhir. 

Salah satu bakteri yang sering menyerang udang adalah bakteri vibrio. Menurut 

Hamzah (2019) bahwa bakteri vibrio yang banyak menginfeksi udang dan ikan adalah 

bakteri Vibrio harveyi dan Vibrio parahaemolyticus. Bakteri vibrio adalah salah satu 

penyebab penyakit yang cukup banyak menyerang hewan budidaya seperti udang 

windu dan jenis-jenis udang lainnya (Tompo, 2016). Bakteri tersebut dapat 

menyebabkan penyakit vibriosis, penyakit ini dapat menghambat pertumbuhan udang 

dan ikan serta menyebabkan kematian (Mahulauw dkk, 2022). Hal yang sama juga 

dikatakan oleh Yu et al., (2022) bahwa penyakit vibriosis merupakan salah satu 

penyakit utama penyebab kematian udang di dunia, yang disebabkan oleh V. 

parahaemolyticus dan V. harveyi. 

Vibrio harveyi adalah bakteri berbentuk batang, Gram-negatif dan fermentatif serta 

bersifat motil (Zhang et al,. 2020). Bakteri ini dapat menyebabkan penyakit vibriosis 

pada udang dan mengakibatkan 100% kematian massal udang (Sumini & Kusdarwati, 
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2020). Menurut Ambat dkk, (2022) juga menyatakan bahwa infeksi bakteri Vibrio 

harveyi dapat menggagalkan produksi dan membunuh larva udang hingga 90%-100%.   

Vibrio parahaemolyticus adalah bakteri motil, Gram-negatif dan bersifat halofilik 

yang secara alami sering dijumpai di perairan payau, pantai dan laut. Bakteri V. 

parahaemolyticus menjadi bakteri yang tidak hanya dapat menginfeksi hewan 

budidaya, namun juga dapat mengganggu kesehatan manusia (Praja & Safnurbaiti, 

2018). Penyakit yang disebabkan oleh V. parahaemolyticus dapat mengakibatkan 

lisisnya sel darah pada tubuh udang, sehingga tubuh udang akan berubah menjadi 

kemerah-merahan dan menyebabkan kematian udang sampai 100% dalam waktu 1-2 

hari (Jannah dkk, 2018). 

Salah satu faktor pemicu tumbuhnya bakteri Vibrio sp. adalah disebabkan 

penumpukan bahan organik di dasar kolam. Kondisi lingkungan ini dapat 

meningkatkan peluang munculnya strain bakteri V. parahaemolyticus dan V. harveyi 

yang bersifat patogen (Yu et al., 2015). Petani udang dalam merekayasa lingkungan, 

salah satunya dengan penggunaan probiotik. Hal ini dilakukan agar dapat mengurai 

penumpukan bahan organik dan meningkatkan kualitas air tambak. Walaupun 

probiotik sudah diketahui sangat bermanfaat untuk memperbaiki kualitas air perairan 

tambak, tetapi dalam pengaplikasian pada tambak ternyata pada tingkat petani tambak 

masih mengalami kesulitan dalam penentuan efisiensi penggunaan probiotik. 

Penggunaan probiotik yang berlebihan terkadang dapat menyebabkan efek kematian 

pada udang. Hal ini karena terserapnya kebutuhan oksigen untuk bakteri itu sendiri 

dalam jumlah yang banyak sehingga udang kekurangan oksigen. Sebaliknya jika 

aplikasi probiotik takarannya kurang atau terlambat diberikan pada perairan budidaya 
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dan jumlah populasi Vibrio sp. semakin banyak dan berkembang, hal tersebut dapat 

memicu udang yang dibudidayakan terserang atau terinfeksi bakteri Vibrio sp. yang 

dapat mengakibatkan kematian pada udang yang dibudidayakan. Hal ini menjadi salah 

satu hambatan bagi petani udang dalam mengontrol lingkungan (Fri, 2024). 

Pengendalian penyakit yang menyerang udang budidaya selama ini masih banyak 

mengandalkan bahan antibiotik (Thaukid dkk, 2018). Paying & Manoppo (2015) 

menjelaskan bahwa terdapat dampak buruk akibat penggunaan obat dari bahan kimia 

secara terus menerus, salah satunya terjadi resistensi mikroorganisme terhadap bahan 

antibiotik yang diberikan. Selain mengakibatkan resistensi, menurut Pawestari, et al. 

(2019) & Rusadi dkk (2019), bahwa penggunaan antibiotik yang berlebihan dapat 

mengakibatkan penumpukan residu secara berlebihan pada jaringan tubuh udang, 

sehingga dapat membahayakan kesehatan konsumen. Dampak lainnya yaitu 

berdampak negatif pada pertumbuhan udang serta menurunnya kualitas air pada kolam 

budidaya (Nurhayati dkk, 2021). Sehingga diperlukan alternatif bahan alami, seperti 

senyawa pada tumbuhan sebagai antibakteri. 

Hadist riwayat Muslim dalam kitab At-Thib An-Nawawiyah dari Abu Zubair, dari 

Jabir bin Abdillah, dari Nabi Muhammad SAW bahwa beliau bersabda: 

زَّ وَجَلَّ 
َ
نِ ااِلله ع

ْ
 بِإِذ

َ
رَأ َـ اءَ، ب

َّ
وَاءُ الد

َّ
صَابَ الد

َ
ا أ

َ
إِذ

َ
وَاءٌ، ف

َ
اءٍ د

َ
لِّ د

ُ
 عن جابر بن عبد االله لِك

Artinya: “Setiap penyakit ada obatnya. Apabila ditemukan obat yang tepat untuk 

suatu penyakit, akan sembuhlah penyakit itu dengan izin Allah ‘azza 

wajalla” (HR Muslim 4084). 

     Hadist diatas menjelaskan bahwa dalam agama islam dianjurkan mencari obat untuk 

mengobati penyakit. Sebab, setiap penyakit pasti ada obatnya. Sering kita temui orang 

berobat tetapi tidak kunjung sembuh, biasanya dikarenakan ketidaktahuan terhadap 

kesesuaian obat dengan penyakit atau cara pengobatan yang kurang tepat seperti 
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pemilihan dosis yang salah sehingga berakibat lebih buruk. Akan tetapi ketika obat 

yang ditemukan tersebut tepat (sesuai dengan penyakitnya), maka dengan izin Allah 

penyakit tersebut akan hilang dan orang yang sakit akan sembuh (Badruddin, 2020). 

Oleh sebab itu, setiap manusia dianjurkan berikhtiar dalam mencari obat. Salah satu 

obat yang dapat digunakan adalah obat berbahan alami seperti lobak putih (Raphanus 

sativus L.). Dikatakan dapat menjadi obat berbahan alami, karena pada lobak 

mengandung banyak senyawa yang bagus untuk kesehatan, seperti antioksidan, 

antibakteri. 

Sevindik et al., (2023) menyatakan bahwa tanaman lobak putih terbukti memiliki 

banyak efek biologis yang bermanfaat seperti antimikroba, antioksidan, antikanker, 

anti-inflamasi dan anti alergi. Umbi lobak putih yang memiliki sejumlah kandungan 

seperti flavonoid, terpenoid, polivenol, asam lemak dan glukosinolat yang bermanfaat 

terutama dengan sifat antioksidan dan antibakteri (Gamba et al., 2021). Glukosinolat 

merupakan senyawa antibakteri yang berperan sebagai senyawa khas dari genus 

Brassica (Azhariani dkk, 2022). Hal ini selaras dengan Gamba et al., (2021), bahwa 

pada hasil uji GC-MS menunjukkan lobak putih mengandung glukosinolat dan 

beberapa turunannya dengan persentase 5,6%. Menurut hasil penelitian Azhariani dkk 

(2022), bahwa  dari 3 jenis dari genus Brassica (kubis, brokoli dan lobak) ketiga nya 

menunjukan potensi antibakteri dengan konsentrasi yang berbeda. Dimana lobak 

memiliki potensi antibakteri paling besar karena diameter zona hambat yang dihasilkan 

besar dan kekuatan daya hambat nya termasuk dalam kategori sedang sampai dengan 

kuat. 
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     Senyawa metabolit sekunder antimikroba pada lobak putih tersebut memiliki 

mekanisme antibakteri yang memungkinkan menghambat pertumbuhan dan 

kelangsungan hidup bakteri. Seperti pada hasil penelitian Susanti & Ningsih (2016) 

bahwa ekstrak umbi lobak putih yang diujikan secara in vitro terhadap bakteri Bacillus 

cereus, Salmonella sp, Staphylococcus aureus, Shigella sp, dan Escherichia coli, 

terbukti memiliki aktivitas antibakteri, ditunjukkan dengan terbentuknya zona hambat 

terhadap bakteri  uji  dan  memberikan hambatan  yang  besar terhadap  bakteri  Gram  

negatif  daripada  bakteri  Gram positif. Menurut hasil penelitian lainnya, ekstrak lobak 

putih berpotensi sebagai biopreservatif alami dengan efek antimikroba terhadap bakteri 

bawaan makanan di berbagai produk susu, seperti bakteri Salmonella enteritidis 

110, Cronobacter sakazakii KCTC 2949, Bacillus cereus ATCC 10876, 

dan Staphylococcus aureus ATCC 6538 (Lim et al., 2019). Pada penelitian 

sebelumnya juga menyatakan bahwa jus akar lobak dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Pseudomonas pyocyaneus, 

Salmonella typhi, Enterococcus faecalis, dan Staphylococcus aureus (Shukla et al., 

2011) 

Lobak putih merupakan salah satu tanaman yang banyak dibudidayakan di daerah 

dengan suhu rendah dan keberadaannya cukup melimpah. Menurut Badan Pusat 

Statistik, (2020) di Indonesia produksi lobak pada tahun 2020 mengalami sedikit 

peningkatan yaitu 24.902 ton (Badan Pusat Statistik, 2020). Daerah Sumatera Utara 

mencapai 10,68 t/ha, di Jawa Timur 15,3 t/ha dan Jawa Barat sebagai daerah sentra 

produksi produktivitas lobak mencapai 17,86 t/ha. Berdasarkan data produksi lobak 

tersebut, daerah Jawa Timur merupakan daerah yang memiliki potensi besar ke-2 
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dalam budidaya lobak. 

Pembuatan ektraks lobak putih ini menggunakan metode maserasi. Metode ini 

dipilih karena dapat memberikan keuntungan yaitu senyawa aktif yang diperoleh 

terjaga dari kerusakan dibandingkan metode rebusan yang menggunakan panas 

(Khairunnisa dkk, 2019). Dalam metode maserasi memerlukan larutan untuk 

mengekstrak senyawa- senyawa aktif  dalam lobak putih tersebut. Larutan yang dipakai 

dalam penelitian ini adalah larutan etanol 96%. Pelarut tersebut dipilih karena 

kemampuan penyerapannya yang optimal, sifatnya yang selektif, absorbsinya baik dan 

kemampuan penyariannya yang tinggi. Maka dari itu, memungkinkan pelarut tersebut 

efisien melarutkan berbagai jenis senyawa, termasuk yang bersifat non-polar, semi 

polar dan polar (Wendersteyt et al., 2021).  

      Uji aktivitas antimikroba pada penelitian ini menggunakan metode sumuran. 

Menggunakan metode ini karena bakteri yang digunakan pada penelitian ini 

merupakan bakteri anaerob, sehingga lebih efektif menggunakan metode sumuran. 

Dikatakan lebih efektif, karena metode sumuran tidak hanya dapat membentuk zona 

hambat yang berada di permukaan media saja, akan tetapi sampai ke bawah media 

(Nurhayati dkk, 2020).  

     Pengujian serta identifikasi senyawa-senyawa yang terkandung dalam ekstrak lobak 

putih (Raphanus sativus L.) dilakukan dengan metode GC-MS (Gas Chromatography 

– Mass Spectrometry). Pemilihan metode GC-MS disebabkan oleh sensitivitas dan 

resolusi yang tinggi, memungkinkan pemisahan partikel-partikel kecil yang tercampur 

dengan partikel lain dan analisis dengan kadar yang sangat rendah, aliran gas yang 
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terkontrol dan stabil sehingga tidak merusak sampel, serta kemampuan untuk 

melakukan analisis dengan cepat (Surani dkk, 2023). 

    Parameter zona hambat pada penelitian ini menggunakan konsentrasi 60%,70%, 

80% dan 100%. Konsentrasi tersebut dipilih karena menurut Susanti & Ningsih, 

(2016), bahwa terdapat zona hambat pada semua bakteri, dan hasil yang terbaik 

terhadap bakteri gram negatif pada konsentrasi 80% dan 100%. Berdasarkan uraian 

yang telah dijelaskan tersebut mendasari dilakukannya penelitian uji aktivitas 

antimikroba ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L). Penelitian ini diharapkan dapat 

menambah informasi terkait potensi ekstrak lobak putih sebagai antimikroba 

berdasarkan parameter diameter zona hambat terhadap bakteri V. harveyi & V. 

parahaemolyticus. 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Apa sajakah senyawa yang terkandung dalam ekstrak lobak putih (Raphanus 

sativus L.) yang berfungsi sebagai antibakteri? 

2. Bagaimana aktivitas antibakteri ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) 

terhadap bakteri V. harveyi & V. parahaemolyticus? 

3. Berapakah konsentrasi ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) yang mampu 

menghambat dan membunuh bakteri V. harveyi & V. parahaemolyticus? 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut: 
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1. Untuk mengetahui apa saja senyawa antibakteri yang terkandung di dalam lobak 

putih (Raphanus sativus L.) 

2. Untuk mengetahui Aktivitas antibakteri ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) 

terhadap V. harveyi & V. parahaemolyticus. 

3. Untuk mengetahui konsentrasi ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) yang 

mampu menghambat dan membunuh bakteri V. harveyi & V. parahaemolyticus 

1.4 Hipotesis 

 Hipotesis yang mendasari dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut: 

H0:  Ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) dengan konsentrasi berbeda tidak 

memberikan pengaruh daya hambat terhadap bakteri V. harveyi & V. 

parahaemolyticus secara in vitro. 

H1: Ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) dengan konsentrasi berbeda 

memberikan pengaruh daya hambat terhadap bakteri V. harveyi & V. 

parahaemolyticus secara in vitro. 

1.5 Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Memberikan informasi mengenai aktivitas antimikroba ekstrak lobak putih 

(Raphanus sativus L.) terhadap bakteri V. harveyi & V. parahaemolyticus secara in 

vitro. 

2. Memberikan informasi mengenai pengembangan obat baru yang berbasis alami 

dalam penanggulangan penyakit yang disebabkan oleh bakteri V. harveyi & V. 

parahaemolyticus dengan menggunakan ekstrak lobak putih. 
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1.6 Batasan Penelitian 

Batasan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Ekstrak yang digunakan merupakan ekstrak etanol dari lobak putih (Raphanus 

sativus L.) 

2. Bakteri yang digunakan berupa isolat murni V. harveyi & V. parahaemolyticus yang 

dilakukan isolasi di Laboratorium Universitas Brawijaya oleh Pak Munir 

3. Serbuk simplisia lobak putih yang digunakan berasal dari toko yang menjual 

berbagai jenis simplisia yaitu msh fresh are us. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Botani Lobak (Raphanus sativus L.) 

2.1.1 Karakter Morfologi Lobak 

Lobak merupakan tanaman herba yang masuk dalam famili brassicaceae (Al-

Dzikrulloh & Purnamaningsih, 2022). Lobak termasuk tanaman herba yang 

menjadikan lobak tergolong subkelas dilleniidae . Lobak termasuk tanaman semusim 

karena lobak hanya bisa berproduksi sekali yang kemudian akan mati. Lobak berasal 

dari Negara Cina, yakni pada tahun sekitar 500 SM yang bentuk umbinya seperti wortel 

(Sari dkk, 2023). Lobak memiliki beberapa kultivar diantaranya Saxa (merah), Sparkler 

(merah dengan putih), Cometa (merah), Gigante Sículo (merah) dan Hybrid Margaret 

Queen (merah) (Da Silfa et al., 2019). Lobak biasanya tumbuh di wilayah beriklim 

dingin (subtropis). Sedangkan ketika berada di wilayah tropis seperti di Indonesia, 

lobak dapat tumbuh dengan baik pada suhu udara yang sejuk antara 15,6-21,1°C dan 

kelembaban sekitar 70-90% (Susanti & Ningsih, 2016).  

     Menurut Zaki et al., (2012) lobak memiliki akar tunggang berwarna putih (gambar 

2.1). Akar inilah yang menyebabkan lobak tergolong kelas dicotiledon (Gambar 2.1). 

Lobak memiliki bentuk batang yang pendek, sehingga jika dilihat dari atas tanah hanya 

terlihat daun- daun yang menjuntai (Barus & Pratama, 2020). Meskipun batang lobak 

tidak seperti batang pohon yang besar, keras, dan berkayu batang lobak memiliki 

kekerasan yang cukup untuk menopang daun dan buah. Bentuk daun pada lobak 

umumnya memiliki daun yang tumbuh secara rimbun membentuk struktur yang padat 

disekitar batang.  Bentuk daunnya panjang (5-30 sm), lonjong dan termasuk tanaman 
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yang tulang daunnya menyirip (Sanria, 2014). Setiap buah lobak terdapat 1-6 butir. 

Biji-biji pada lobak memiliki garis luar yang berwarna hijau ketika muda, dan berwarna 

kecoklatan ketika umbinya sudah mulai tua (Sunarjo, 2013). Umbi lobak biasanya 

berbentuk bulat panjang, memiliki kulit dan daging putih bersih serta memiliki rasa 

yang sedikit pedas (Sanria, 2014). Lobak memiliki mahkota bunga berwarna putih 

dengan kelopaknya berwarna hijau dan benang sari berwarna kuning (Silaban, 2021). 

Sekilas bunga lobak ini mirip dengan bunga sawi, akan tetapi warnanya saja agak 

berbeda.  

Klasifikasi lobak (Raphanus sativus L.) menurut Megawati (2016), yaitu: 

Kingdom : Plantae 

Division : Spermatophyta 

Class  : Dicotyledonae 

Subclass : Dilleniidae 

Order  : Capparales  

Family  : Brassicaceae (Cruciferae) 

Genus  : Raphanus 

Species : Raphanus sativus L. 

 
Gambar 2.1. Lobak putih (Raphanus sativus L.) (A) Potongan umbi lobak, (B) 

Morfologi Lobak (Al-Dzikrulloh & Purnamaningsih, 2022). 

B A 
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2.1.2 Kandungan Senyawa Aktif 

Hasil uji fitokimia pada ekstrak etanol umbi lobak pada penelitian yang telah 

dilakukan Susanti & Ningsih, (2016) menunjukkan adanya senyawa flavonoid, 

terpenoid dan saponin. Menurut Duy et al., (2019) bahwa selain ketiga senyawa 

tersebut lobak juga memiliki empat jenis glukosinolat seperti glucoerucin, 

glucobrassicin, glukcoraphanin dan dehydroerucin. Senyawa-senyawa tersebut 

berpotensi memiliki aktivitas antibakteri yang kuat terhadap bakteri Gram positif 

maupun Gram negatif (Tung-ting et al., 2013).   

Senyawa pada lobak yang berperan aktif dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

adalah flavonoid, saponin, terpenoid dan glukosinolat. Mekanisme senyawa flavonoid 

sebagai antibakteri dengan menghambat dinding sel bakteri dengan merusak struktur 

protein dan menyebabkan denaturasi dinding sel bakteri. Senyawa saponin dalam 

mekanisme antibakteri dengan mengganggu permeabilitas membran yang dapat 

merusak membran sel bakteri sehingga menyebabkan komponen intraseluler akan 

keluar atau biasa disebut lisis sel. Mekanisme senyawa terpenoid sebagai antibakteri 

yakni dengan mengganggu porin (protein transmembran) pada membran luar dinding 

sel bakteri. Kemudian, ketika porinnya rusak dapat mengakibatkan permeabilitas 

dinding sel terganggu dan sel bakteri akan kekurangan nutrisi. Sehingga pertumbuhan 

bakteri terhambat atau mati (Rachmawati dkk, 2011). Pada senyawa glukosinolat juga 

hampir sama dengan senyawa-senyawa sebelumnya dalam aktivitas antibakteri yakni 

dengan merubah karakteristik dinding sel bakteri sehingga dapat mengganggu 

pertumbuhan bakteri tersebut (Hafid dkk, 2012). 

     Dalam Al-Qur’an surat Asy-Syu’ara’ (26) ayat 7, yang menyebutkan bahwa:  
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ِ زَوۡجٖ كَرِيمٍ 
نۢبَتنۡاَ فيِهَا مِن كُل

َ
رۡضِ كَمۡ أ

َ
وَ لمَۡ يرََوۡاْ إلََِ ٱلۡۡ

َ
٧أ  

Artinya: “Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, betapa banyak Kami 

tumbuhkan di bumi itu berbagai macam pasangan (tumbuh-tumbuhan) 

yang baik?. (QS Asy-Syu’ara’:7)”.  

Menurut beberapa ulama tafsir At-Thabari, Ibnu Katsir, Fathul Qadir dan 

Kementerian Agama Republik Indonesia sepakat bahwa ayat diatas mempunyai makna 

Allah menganjurkan manusia untuk lebih memperhatikan alam dan mengambil 

pelajaran darinya, supaya mereka menyadari bahwa Allah satu-satunya yang layak 

disembah. Kalimat “ ٍزَوۡجٖ كَرِيم “artinya tumbuhan yang maha baik. Ditafsirkan bahwa   

tumbuhan yang baik yakni tumbuhan yang bermanfaat. (As-Syaukani, 2014; Katsir, 

2004; Jazairi, 2008; Kemenag, 2024).  

Dari penjelasan ayat Al-Quran di atas dapat diketahui bahwa tumbuhan diciptakan 

agar dapat dimanfaatkan. Seperti lobak putih yang dapat dimanfaatkan menjadi obat 

antibakteri. Hal ini karena lobak mempunyai senyawa-senyawa alami yang memiliki 

efek penyembuhan atau membantu dalam mengatasi berbagai penyakit salah satunya 

sebagai antibakteri.  

2.2 Ekstraksi 

Ekstraksi adalah proses pemisahan suatu zat tertentu dengan menggunakan pelarut. 

Menurut Hasrianti dkk, (2017) ekstraksi adalah proses penarikan suatu komponen 

kimia dengan memakai pelarut yang sesuai. Proses ekstraksi dipengaruhi oleh beberapa 

faktor yakni metode ekstraksi, jenis pelarut dan lama waktu ekstraksi. Metode ekstraksi 

yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode maserasi. Metode maserasi dipilih 

agar senyawa-senyawa yang bersifat termolabil tidak rusak. Selain itu metode ini juga 



15 

 

 

 

mudah dilakukan karena prosedur dan peralatannya yang sederhana (Asworo & 

Widiwiastuti, 2023).  

Perbedaan pelarut dalam ekstraksi dapat mempengaruhi kandungan total senyawa 

bioaktif. Hal ini disebabkan perbedaan polaritas dari pelarut. Verdina dkk (2018) 

menyebutkan bahwa sama halnya dengan prinsip like dissolve like yaitu senyawa akan 

larut pada pelarut dengan sifat yang sama, sehingga efektivitas ekstraksi suatu senyawa 

sangat bergantung pada kelarutan senyawa tersebut. Ahmad et al., (2012) pada hasil 

penelitiannya menyebutkan bahwa larutan yang terbaik untuk mengekstrak lobak yaitu 

etanol. Pada penelitian Susanti dan ningsih (2016) disebutkan bahwa pelarut etanol 

merupakan pelarut yang mampu mengekstrak senyawa polar, nonpolar dan senyawa 

organik lainnya dengan baik. Selain itu etanol juga mempunyai sifat toksik relatif kecil 

dari pada methanol. Pada etanol 96% mempunyai kandungan air yang sedikit dimana 

hal ini dapat terhindar dari pertumbuhan jamur yang dapat mengganggu prose 

maserasi. 

2.3 Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) 

     Gas Chromatography Mass Spectrometry (GC-MS) adalah teknik analisis yang 

menggabungkan kromatografi gas dengan spektrometri massa untuk mengidentifikasi 

dan mengukur senyawa kimia dalam suatu sampel. Teknik ini sangat berguna untuk 

mendeteksi dan menganalisis senyawa yang mudah menguap ketika dipanaskan dalam 

kondisi vakum tinggi dan tekanan rendah (Darmapatni et al., 2016 dalam Hotmian dkk, 

2021). Mass Gas Chromatography (GC) adalah bagian pertama dari teknik GC-MS 

yang berfungsi untuk memisahkan komponen-komponen dalam suatu sampel 

berdasarkan titik didihnya dan interaksinya dengan fase diam serta fase gerak. Massa 
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Spectrometry (MS) adalah bagian kedua dari teknik GC-MS yang digunakan untuk 

mengidentifikasi senyawa dengan mengukur massa molekulnya dan mempelajari 

fragmen ion positif yang terbentuk.  

     Prinsip kerja dari Gas Chromatography (GC) yaitu sampel cairan diinjeksikan ke 

dalam injektor alat GC, yang kemudian diuapkan. Sampel yang telah diuapkan 

kemudian dibawa oleh gas pembawa menuju kolom terjadinya pemisahan. Di dalam 

kolom, senyawa dalam sampel dipisahkan berdasarkan titik didih. Senyawa dengan 

titik didih yang tinggi membutuhkan waktu retensi yang lama dibandingkan dengan 

senyawa dengan titik didih rendah. Prinsip kerja spektrometri massa yaitu dengan 

menembak bahan oleh elektron, dari struktur yang berupa molekul berubah sebagai 

suatu spektrum fragmen ion. Fragmen ion tersebut akan berkelompok sesuai dengan 

massanya sehingga nantinya diperoleh berat molekul dari senyawa yang terkandung 

(Margareta & Wonorahardjo, 2023). 

2.4 Bakteri V. parahaemolyticus 

2.4.1 Klasifikasi Bakteri 

Klasifikasi bakteri V. parahaemolyticus menurut Yanuhar & Caesar (2020) adalah: 

Kingdom  : Bacteria 

Division : Proteobacteria 

Class    : Gammaproteobacteria 

Order  : Vibrionales 

Family  : Vibrionaceae 

Genus  : Vibrio 

Species : Vibrio parahaemolyticus 
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2.4.2 Morfologi Bakteri 

نفُسِهِمۡ وَمِ 
َ
رۡضُ وَمِنۡ أ

َ
ا تنُۢبتُِ ٱلۡۡ زۡوََٰجَ كُُذهَا مِمذ

َ
ِي خَلقََ ٱلۡۡ ا لََ يَعۡلَمُونَ  سُبۡحََٰنَ ٱلَّذ   ٣٦مذ

Artinya: “Maha suci (Allah) yang telah menciptakan semuanya berpasang-

pasangan, baik dari apa yang ditumbuhkan oleh bumi dan dari diri 

mereka sendiri, maupun dari apa yang tidak mereka ketahui. (QS. Yāsīn: 

36) 

Kalimat “ ا لََ   artinya maupun dari apa yang tidak mereka ketahui. Menurut“ يَعۡلَمُونَ وَمِمذ

Az-Zuhaili (2013) dalam tafsirnya, Al-Munir, kalimat tersebut yakni dari beberapa 

jenis dan bentuk makhluk yang diciptakan Allah bisa jadi tidak diketahui oleh manusia 

maupun makhluk Allah lainnya. Dalam tafsir Al-Jalalain kalimat tersebut merupakan 

makhluk-makhluk yang ajaib dan aneh (As-Suyuti, 2003). Tafsir ilmi juga menafsirkan 

bahwa kalimat tersebut menunjukkan adanya bentuk-bentuk makhluk hidup yang 

belum diketahui oleh manusia, diantaranya jasad renik (mikroorganisme) (Al-Quran 

L.P.M, 2015). Dari beberapa tafsir diatas bisa simpulkan bahwa ayat tersebut 

menunjukkan bahwa terdapat makhluk hidup yang tidak manusia ketahui, salah 

satunya yaitu jasad renik (mikroorganisme). 

     Salah satu mikroorganisme yaitu bakteri. Bakteri adalah kelompok organisme yang 

tidak memiliki membran inti sel dan berukuran sangat kecil (mikroskopik) (Irawati, 

2021). Dari beberapa jenis bakteri, terdapat bakteri V. parahaemolyticus. Bakteri V. 

parahaemolyticus adalah bakteri Gram negatif, berbentuk batang dengan lebar sekitar 

0,5-0,8 µm dan panjangnya 1,4- 12,6 µm seperti pada (Gambar 2.2). Bakeri ini 

merupakan bakteri halofilik, bersifat anaerob fakultatif, motilitas positif (Yanuhar dan 

niko, 2020). Pada pengujian biokimia isolat bakteri memiliki ciri-ciri oksidase positif, 
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katalase negatif, memproduksi H2S dan memproduksi indol positif, proteolitik negatif 

dan dapat memfermentasi glukosa, laktosa dan sukrosa (Luturmas, 2013). 

 

 

 

 

Gambar 2.2. Bakteri V. parahaemolyticu  (Fajriani & Budiharjo, 2018)   

2.4.3 Habitat dan Persebaran 

Bakteri V. parahaemolyticus adalah bakteri yang banyak ditemukan di air laut dan 

air payau (Azhar, 2018). Bakteri V. parahaemolyticus adalah bakteri halofilik yang 

bersifat Gram negatif dan mempunyai habitat alami di lingkungan akuatik yang 

bersalinitas tinggi dengan kisaran 20-25 ppt (Hasrianti dkk, 2017). Kusmarwati dkk, 

(2017) mengatakan bakteri V. parahaemolyticus tidak berbahaya ketika ditemukan 

pada saat musim hujan, karena V. parahaemolyticus bersifat patogen ketika pada 

musim kemarau saat suhu air naik (37°C). Yu et al., (2015) juga mengemukakan 

pendapat yang sama, bahwasannya kondisi suhu lingkungan yang tinggi meningkat 

peluang munculnya strain bakteri V. parahaemolyticus yang bersifat patogen.  

2.4.4 Infeksi Bakteri dan Gejala Klinis 

Vibrio parahaemolyticus merupakan salah satu bakteri penyebab penyakit vibriosis. 

Menurut Jannah dkk, (2018) gejala klinis yang ditimbulkan pada udang yaitu tubuh 

berwarna pucat, kaki memerah, ekor memerah dan geripis dan timbulnya bercak hitam 

pada tubuh udang. Penularan penyakit bakteri ini dalam perairan dapat terjadi melalui 

beberapa mekanisme, seperti kontak langsung dengan inang yang sakit, air bekas ikan 
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sakit dan bagian sisa tubuh ikan ataupun udang tersebut. Resiko penyebaran penyakit 

vibriosis cukup tinggi, sehingga semua udang yang terinfeksi terpaksa dibuang atau 

dimusnahkan (Harlina, 2018). Selain menginfeksi pada hewan perairan, V. 

parahaemolyticus juga dapat menginfeksi manusia yang biasa disebut penyakit 

gastroenteritis. Penyakit ini ditandai dengan mual, diare, sakit kepala dan kram perut. 

Penyakit ini biasanya terjadi karena mengkonsumsi makanan laut mentah atau kurang 

matang (Suarni, 2011). 

2.5. Bakteri Vibrio harveyi 

2.5.1 Klasifikasi 

Zhang et al., (2020), berkata bahwa klasifikasi dari bakteri V. harveyi yaitu:  

Kingdom : Prokaryota 

Phylum : Proteobacteria 

Class  : Gammaproteobacteria 

Order  : Vibrionales  

Family  : Vibrionaceae 

Genus  : Vibrio 

Species : Vibrio harveyi 

2.5.2 Morfologi 

     Vibrio harveyi merupakan bakteri dari Gram negatif, motil dengan flagella polar, 

bersifat fakultatif anaerob, berbentuk batang dan metabolisme fermentatif (Zhang et 

al., 2020). Koloni bakteri ini berwarna kuning jika ditumbuhkan pada media TSA 

(Tryptic Soy Agar) (Gambar 2.3). Bakteri ini patogen pada hewan air seperti tiram, 

udang, ikan, dan lobster. V. harveyi merupakan bakteri yang dapat ditemukan di 
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lingkungan air laut secara alami. Secara normal, bakteri ini bersifat saprofit, yang 

berarti mereka hidup sebagai dekomposer dan memanfaatkan sisa organik dalam 

lingkungan. Namun, V. harveyi dapat berubah menjadi patogen atau bersifat 

oportunistik ketika kondisi lingkungan atau kondisi inangnya tidak mendukung 

(Annisa et al., 2015).  

 

 

 

Gambar 2.3 Bakteri V. harveyi (A) Bakteri pada media (B) Mikroskopis 

bakteri (Zhang et.,al, 2020) 

2.5.3 Habitat dan Persebaran 

 Bakteri V. harveyi tumbuh dengan baik pada suhu 37°C, dengan salinitas 20-30 ppt 

dengan pH 7. Kepadatan bakteri ini tidak boleh berada diatas 104 CFU/ml, hal ini 

dikarenakan dapat menyebabkan kematian pada udang budidaya. Mariono et al., 

(2006) mengatakan bahwa pada kepadatan bakteri vibrio harveyi 107 CFU/ml, dapat 

mengakibatkan kematian udang hingga 100%. Hal ini didukung oleh Tompo, (2016) 

bahwa keberadaan bakteri V. harveyi di alam adalah keadaan alami, akan tetapi menjadi 

masalah ketika kepadatannya mencapai ≤ 104 CFU/ ml.  

2.5.4 Infeksi Bakteri & Gejala Klinis 

Vibrio harveyi merupakan bakteri patogen yang dapat mengakibatkan penyakit 

vibriosis pada ikan ataupun udang (Simorangkir, 2020). Infeksi vibrio ini dapat 

menginfeksi semua fase pada udang (telur hingga indukan) dan mengakibatkan 

B 
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kematian udang hingga 100% jika kepadatan bakteri tersebut tinggi. Gejala klinis pada 

udang yang terinfeksi V. harveyi yaitu tubuhnya kemerahan, nekrosis pada antennal 

scale, kaki (pleopoda, pareopoda) kemerahan dan ekor (uropoda) juga kemerahan 

(Gambar 2.4) (Pratama & Prayitno, 2014). 

 

Gambar 2.4 Udang sehat 

 

Gambar 2.5 Udang terinfeksi V. harveyi (A) Nekrosis pada antennal scale (B) 

Pleopoda kemerahan (C) Pareopoda kemerahan (D) Uropoda kemerahan 

(Pratama & Prayitno, 2014). 

2.6 Uji Daya Hambat Bakteri secara In Vitro 

Uji in vitro adalah metode pengujian di dalam media buatan yang sama dengan 

lingkungan optimal yang diperlukan mikroba untuk tumbuh dan berkembang. Metode 

yang biasa digunakan untuk uji antibakteri secara in vitro adalah metode difusi (Fitriana 

dkk, 2019). Metode difusi merupakan suatu metode untuk menganalisis daya 

antibakteri berdasarkan berdifusinya zat antimikroba pada media padat dengan 

memperhatikan pada zona pertumbuhan (Rollando, 2019). Salah satu yang paling 

umum digunakan adalah difusi sumuran. Metode ini dipilih karena memiliki kelebihan, 
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yaitu lebih mudah mengukur zona hambat yang terbentuk, dikarnakan bakteri tidak 

hanya beraktivitas di permukaan media tetapi juga sampai ke bawah media (Nurhayati, 

2020). 

2.7 Antibakteri 

     Antibakteri merupakan zat yang dapat membunuh atau menghambat pertumbuhan 

bakteri. Antibakteri dapat membunuh atau menghambat pertumbuhan dengan 

mekanisme yang berbeda-beda. Menurut Seko dkk, (2021), mekanisme senyawa aktif 

dalam menghambat pertumbuhan bakteri yaitu ada yang dapat merusak dinding sel, 

merubah permeabilitas membran sel, menghambat kerja enzim, dan menghambat 

sintesis protein bakteri (Seko dkk, 2021). 

2.8 Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) dan Konsentrasi Bunuh Minimum 

(KBM) 

     Uji Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) adalah cara untuk menentukan 

konsentrasi terendah dari suatu agen antimikroba yang mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri atau mikroorganisme tertentu secara in vitro (Saputera dkk, 

2019). Uji ini digunakan untuk menentukan konsentrasi yang masih efektif untuk 

mencegah pertumbuhan. Sedangkan konsentrasi bunuh minimum (KBM) merupakan 

konsentrasi minimal antimikroba mampu untuk membunuh (Putri dkk, 2024). Dalam 

penelitian ini metode yang digunakan adalah mikrodilusi padat menggunakan 

mikroplate. 

     Pemilihan metode mikrodilusi padat dalam penentuan KHM dan KBM karena 

kelarutan sampel ekstrak yang digunakan kurang secara sempurna terlarut dalam 

pelarut, sehingga tidak memungkinkan jika menggunakan metode mikrodilusi cair 
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yang penentuannya berdasarkan kekeruhan secara visual pada sumuran yang sebagai 

pertumbuhan bakteri. Ekstrak yang kurang larut dan warnanya yang pekat 

memungkinkan memberikan kekeruhan visual palsu, sehingga dapat mempengaruhi 

hasil pengamatan. Sedangkan pada mikrodilusi padat, prinsip penentuan KHM dilihat 

dari well yang tidak terdapat pertumbuhan bakteri sama sekali pada inkubasi hari 

pertama, dan penentuan KBM dilihat dari konsentrasi minimum pada well yang tetap 

jernih tidak ada pertumbuhan bakteri pada inkubasi hari kedua (Putri dkk, 2024). 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Rancangan Penelitian 

     Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimental. Menurut Payadnya (2018) 

metode eksperimen merupakan metode penelitian yang digunakan untuk mencari 

pengaruh perlakuan tertentu terhadap yang lain dalam kondisi terkendali. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pada prosedur uji 

antibakteri. Penelitian ini menggunakan 4 variasi perlakuan yaitu dengan dosis 60%, 

70 %, 80%, dan 100% dengan 4 kali ulangan dan 2 kontrol yaitu kontrol positif dengan 

menggunakan antibiotik kloramfenikol dan kontrol negatif menggunakan aquades. 

3.2 Waktu dan Tempat 

Waktu penelitian ini dilakukan pada tanggal  1 November - 28 Mei 2024. Semua 

tahap metode penelitian dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi dan Laboratorium 

Kimia Organik Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik 

Ibrahim Malang.  

3.3 Alat dan Bahan 

3.3.1 Alat Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian yaitu bunsen, cawan petri, vortex, mikropipet, 

laminar air flow (LAF), timbangan analitik, autoklaf, kertas label, inkubator, jarum 

ose, hot plate, beaker glass, blender, gunting, jangka sorong, korek api, lemari 

pendingin, pinset, yellow tip, pipit volume, vortex, erlenmeyer, gelas ukur, rak tabung 

reaksi, kertas saring, GC-MS. 
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3.3.2 Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu aquades, alkohol 70%, bakteri V. 

parahaemolyticus, bakteri V. harveyi, simplisia umbi lobak putih (Raphanus sativus 

L.), etanol 96%, kloramfenikol, NaCl 0,9%, media TSA (Tryptic Soy Agar). 

3.4 Prosedur Penelitian 

3.4.1 Sterilisasi Alat, Bahan dan Persiapan Sampel Simplisia Lobak Putih 

     Sterilisasi alat bahan penelitian dilakukan menggunakan autoklaf dengan suhu 

121°C selama 15 menit (Wlandari dkk, 2021). Alat-alat yang akan disterilisasi 

dibungkus terlebih dahulu dengan menggunakan kertas dan plastik. Umbi lobak putih 

didapatkan sebanyak 5kg berat basah. Kemudian dicuci hingga bersih dan dipotong 

kecil- kecil lalu dikeringkan menggunakan oven pada suhu 40°-50°C hingga dapat 

dipastikan kadar air pada lobak putih hilang (Deswita, 2021). Kemudian lobak putih 

dihaluskan dengan menggunakan blender hingga menjadi serbuk. Selanjutnya 

ditimbang 700 gram untuk kemudian digunakan untuk tahap selanjutnya.  

3.4.2 Ekstraksi dan Pembuatan Konsentrasi Ekstrak Umbi Lobak Putih  

Pembuatan ekstrak lobak putih dilakukan dengan menggunakan metode maserasi. 

Sebanyak 700 gram lobak putih dimasukkan dalam botol kaca kemudian ditambah 

pelarut etanol 96% sebanyak 2.100 ml atau dengan perbandingan 1:3 (Pujiastuti & 

Elzeba, 2021). Larutan lobak putih didiamkan selama 3x24 jam dan diaduk secara 

teratur dan ditempatkan ditempat yang terlindung dari cahaya, pada suhu ruang. Hasil 

ekstraksi kemudian disaring menggunakan kertas saring dan filtratnya ditampung 

dalam wadah (Solikha dkk, 2020). Setelah bahan tersebut disaring, diuapkan dalam 
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rotary evaporator dengan suhu 40°-50°C dengan kecepatan 40 rpm (Aprilia dkk, 2019) 

sehingga didapatkan ekstrak lobak putih yang kental.   

     Pembuatan konsentrasi dilakukan dengan pengenceran sebanyak 4 kali untuk 

mendapatkan konsentrasi 60%, 70%, 80%, dan 100%. Pembuatan konsentrasi ekstrak 

lobak putih ini dengan masing-masing volume konsentrasi yaitu 10 ml. Konsentrasi 

60% dibuat dengan dicampurkan 6 ml ekstrak lobak dan 4 ml aquades, konsentrasi 

70% dibuat dengan dicampurkan 7 ml ekstrak dan 3 ml aquades, konsentrasi 80% 

dibuat dengan dicampurkan 8 ml ekstrak dan 2 ml aquades, dan konsentrasi 100% 

dibuat dengan 10 ml ekstrak lobak.  

3.4.3 Analisis Senyawa Aktif Ekstrak Lobak Putih Menggunakan Gas 

Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) dan Skrining PASS Online 

     Analisis senyawa menggunakan GC-MS-QP2010S SHIMADZU dilakukan dengan 

dimasukkan 0.5 gr ekstrak serta 1.5 ml pelarut etanol ke dalam microtube dan di vortex 

selama 1 menit, lalu disentrifugasi selama 3 menit dengan kecepatan 9000 rpm. 

Supernatan yang terbentuk dilanjutkan untuk pengujian GC-MS. Waktu diatur selama 

60 menit dengan suhu injektor 300°C, detektor 250°C, dan kolom 70°C. Gas pembawa 

yang digunakan yaitu gas helium sebagai pembawa laju aliran konstan 1 ml/menit.  

     Proses identifikasi menggunakan alat GC-MS menghasilkan beberapa senyawa-

senyawa bioaktif dapat dilihat dari puncak kromatogram sebagai identifikasi data hasil 

kromatografi dan spektrometri massa (MS) dilihat dari spektrum massa berupa peak, 

persentase area dan masing-masing berat molekul senyawa bioaktif. (Hotmian dkk, 

2021). Kemudian senyawa yang didapatkan nanti dilanjutkan dengan skrining PASS 

online. Analisis PASS online ini dilakukan untuk mengetahui potensi senyawa aktif 
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ekstrak lobak putih sebagai antibakteri. Analisis Pass online diawali dengan masuk 

pada halaman web PASS online, kemudian pilih go for prediction, klik predict new 

compound. Input struktur canonical SMILES pada bagian SMILES kemudian get 

prediction. Hasil dari analisis PASS dilihat dari nilai Pa (Probable activity).  

3.4.4 Pembuatan Media TSA (Tryptic Soy Agar) 

Disiapkan alat dan bahan yang digunakan, kemudian serbuk media TSA yang 

ditimbang menggunakan timbangan analitik. Untuk membuat media TSA, dibutuhkan 

serbuk media TSA sebanyak 4 g dan 100 ml aquadest. Proses pembuatan media yaitu 

dimasukkan bahan yang sudah ditimbang ke dalam erlenmeyer dan dicampurkan 

dengan aquades kemudian ditutup menggunakan aluminium foil agar terhindar dari 

kontaminasi bahan atau zat lain yang tidak diinginkan. Erlenmeyer yang sudah terisi 

media dan magnetic stirrer dipanaskan dengan menggunakan hot plate hingga 

mendidih dan semua bahan tercampur merata. Setelah mendidih, erlenmeyer 

diletakkan di meja dan tunggu sampai suhunya turun. Setelah itu, disterilisasi 

menggunakan autoklaf dengan suhu 115°C selama 15 menit. Setelah steril, media TSA 

dituangkan ke dalam cawan petri secara aseptik untuk menjaga kondisi agar tetap steril 

(Ambat dkk, 2022). 

3.4.5 Peremajaan Bakteri Vibrio parahaenolyticus & Vibrio harveyi 

Isolat bakteri yang diperoleh dari Universitas Brawijaya diremajakan dengan cara 

di subkultur pada media TSA. Peremajaan bakteri diawali dengan mengambil isolat 

bakteri dengan menggunakan ose yang kemudian diinokulasikan ke dalam media agar 
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TSA secara aseptik. Selanjutnya, media agar TSA yang sudah diinokulasikan bakteri 

diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam (Sartika & Purwiyanto, 2013).  

3.4.6 Pembuatan Larutan Standar McFarland 

Larutan McFarland 0,5 adalah larutan standar yang sering digunakan untuk 

pembanding kekeruhan biakan bakteri dalam medium cair. Kisaran kepadatan bakteri 

antara 1 x 107 sel/ml - 1 x 108 sel/ml. Proses pembuatan larutan McFarland 0,5 diambil 

0,05 ml larutan barium chloride (BaCl2)1% dan masukkan kedalam tabung reaksi, 

kemudian ditambahkan 9,95 ml asam sulfat (H2SO4) 1% dan dimasukkan juga ke 

dalam tabung reaksi. Setelah itu dikocok dengan hati-hati hingga homogen. Simpan 

larutan ini ditempat yang terhindar dari cahaya matahari langsung, seperti dalam lemari 

atau ruang penyimpanan yang gelap (Aviany & Pujianto, 2020).  

3.5.7 Persiapan Suspensi Bakteri V. parahaemolyticus & V. harveyi 

Diawali dengan mengambil bakteri hasil peremajaan dengan menggunakan ose, lalu 

diinokulasikan ke dalam larutan NaCl 0,9% sebanyak 10 ml (Alfajri dkk, 2020). 

Setelah itu, dilarutkan menggunakan vortex sampai terjadi kekeruhan yang sesuai 

dengan standar McFarland 0,5 atau sebanding dengan jumlah bakteri 108 (CFU)/ml.  

3.5.8 Uji Daya Hambat  

Uji daya hambat aktivitas antibakteri menggunakan metode sumuran dan mengukur 

diameter zona hambat yang terbentuk. Uji ini diawali diinokulasikan suspensi bakteri 

uji menggunakan cotton swab dengan metode streak dengan merata dan rapat. Media 

diberi lubang sumuran dengan ukuran 6 mm sebanyak 4 lubang di setiap cawan petri. 

Kemudian dimasukkan larutan ekstrak pada lubang sumuran sebanyak 50 µL dengan 

masing-masing konsentrasi, kontrol positif 0,3mg/ml dan kontrol negatif. Cawan petri 
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selanjutnya ditutup dan dilapisi menggunakan plastik wrap lalu diinkubasi pada suhu 

37°C selama 24 jam (Yusof et al., 2020). Kemampuan penghambatan ekstrak lobak 

putih dilihat dari terbentuknya zona hambat di sekitar sumuran. (Ariyani, Nazemi, 

Hamidah dan Kurniati, 2018). Aktivitas uji daya hambat dihitung dengan cara 

mengukur diameter zona hambat yang terbentuk disekitar sumuran menggunakan 

jangka sorong dengan rumus menurut Harti (2015) yaitu:  

(Dv − Ds) +  (Dh − Ds)

2
 

Dv: Diameter vertikal 

Dh: Diameter horizontal 

Dc: Diameter sumuran 

Menurut Azhariani dkk, (2022), kriteria untuk kekuatan daya aktivitas antibakteri 

terbagi menjadi empat, yang dapat dilihat pada (Tabel 3.2). 

Tabel 3. 2 Kategori Respon Penghambatan terhadap Bakteri 

Diameter (mm) Kategori 

<5 mm Lemah 

5-10 mm Sedang 

10-20 mm Kuat 

>20 mm Sangat kuat 

3.5.9 Uji Konsentrasi Hambat Minimum dan Konsentrasi Bunuh Minimum 

     Uji ini diawali dengan disiapkan larutan ekstrak setiap konsentrasi dan microplate. 

Kemudian setiap konsentrasi dimasukkan ke dalam sumuran sebanyak 50 µL. Media 

TSA yang masih cair dimasukkan ke dalam semuran yang telah di isi ekstrak sebanyak 

950 µL lalu dihomogenkan dan ditunggu sampai media memadat. Setelah campuran 
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ekstrak dan media memadat, diinokulasikan suspensi bakteri sebanyak 3 µL pada 

masing-masing media. Lalu diinkubasi pada suhu 37°C selama 18 jam (Golus et al., 

2016 dalam Putri dkk, 2024). Nilai KHM ditentukan pada hari pertama setelah inkubasi 

dan nilai KBM pada hari kedua inkubasi. 

3.6 Analisis Data 

Analisis data secara deskriptif kuantitatif melibatkan pengamatan zona hambat 

dengan menganalisis hasil kromatografi GC-MS, menghitung nilai Diameter Zona 

Hambat (DDH), serta menentukan nilai Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) dan 

menentukan nilai Konsentrasi Hambat Minimum (KHM). 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Senyawa dalam Ekstrak Lobak Putih (Raphanus sativus L.) yang Berfungsi 

Sebagai Antibakteri 

     Hasil analisis senyawa ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) menggunakan GC-

MS menunjukkan terdapat 30 puncak kromatogram dengan 38 senyawa aktif (gambar 

4.1). Puncak tertinggi didapatkan pada puncak ke-28 dengan persen area paling besar 

(23,51%) yaitu senyawa heptafluorobutyrate. Sedangkan puncak terendah yaitu 

senyawa hexadecanoic acid dengan persen area 0,38%. Persen area ini menunjukkan 

persentase banyaknya senyawa yang terkandung dalam ekstrak.  

 

 

 

 

Gambar 4.1 Kromatografi Ekstrak Lobak putih (Raphanus sativus L.) 

     Senyawa aktif yang dihasilkan oleh ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) 

beserta persentase areanya dapat dilihat pada (Lampiran 1). Dari 38 senyawa tersebut 

lima senyawa termasuk golongan asam lemak yaitu hexadecanoic acid, tetradecanoic 

acid, butanoic acid, pentadecanoic acid dan octadecanoic acid (Habtemariam, 2019; 

Karunia, dkk 2017). Selain itu, juga terdapat senyawa caryophyllene yang masuk 

golongan terpenoid (Moo et al., 2020). Kemudian juga terdapat senyawa golongan 

flavonoid yaitu 4H-pyran-4-one,2,3-dihydro 3,5-dihydroxy-6-methyl yang memiliki 

antioksidan tinggi (Maharani & fernandes, 2021). Serta terdapat senyawa turunan dari 

glukosinolat yaitu (4- hydroxyglucobrassicin) (Gamba et al., 2021).  
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     Pernyataan diatas dapat diketahui bahwa beberapa senyawa yang terkandung dalam 

lobak putih terdapat senyawa turunan terpenoid, dan flavonoid serta glukosinolat. 

Selaras dengan pernyataan (Gamba et al., 2021), bahwa umbi lobak putih memiliki 

kandungan senyawa seperti flavonoid, terpenoid, polivenol, asam lemak dan 

glukosinolat yang bermanfaat terutama dengan sifat antioksidan dan antibakteri.  

Tabel 4.1 Senyawa Antibakteri pada Ekstrak Lobak Putih (Raphanus sativus L.) 

No Puncak Senyawa PubchemID Area % Antibakteri* 

1 3 Furfural 7362 0,54 0,56 

2 4 Butanoic acid 264 3,06 0,827 

3 7 Octanal  454 1,30 0,737 

4 10 4H-pyran-4-one, 2,3-

dihydro 3,5-dihydroxy-

6-methy 

119838 3,00 0,765 

5 15 Neric acid 5312583 1,53 0,58 

6 16 Caryophyllene 177131 1,52 0,626 

7 20 4- 

hydroxyglucobrassicin 

6569 3,54 0,711 

8 24 Tetradecanoic acid 11005 1,28 0,836 

9 26 Hexadecanoic acid 985 0,38 0,836 

10 27 Pentadecanoic acid 13849 12,00 0,836 

11 28 Heptafluorobutyrate 91692905 23,51 0,706 

12 29 Octadecanoic acid 5281 0,38 0,836 

     *Sumber dari web PASS online  

Apabila angka satuannya mendekati satu, maka semakin kuat sebagai antibakteri 

     Hasil GC-MS terdapat 38 senyawa aktif yang muncul, kemudian di skrining 

menggunakan PASS online untuk melihat potensi senyawa aktif dalam ekstrak yang 

sebagai antibacterial. Didapatkan 12 senyawa yang memiliki kemampuan sebagai 
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antibakteri (Tabel 4.2). Dari 12 senyawa tersebut diketahui yang memiliki aktivitas 

antibakteri paling besar adalah senyawa tetradecanoic acid, hexadecanoic, 

pentadecanoic acid dan octadecanoic acid. 

     Tetradecanoic acid merupakan senyawa pada puncak ke-24 dengan area 1,28%. 

Pengujian menggunakan PASS Online menghasilkan bahwa senyawa ini berpotensi 

sebagai antibakteri dengan nilai probability activity (Pa) 0,836. Nilai tersebut 

mengindikasikan bahwa senyawa sangat mungkin untuk menunjukan aktivitas biologis 

yaitu sebagai antibakteri. Hal tersebut diperkuat oleh  Riyadi  et  al.,  (2021),  pada  

nilai probability  activity  (Pa)  lebih  dari  0,7 menunjukkan  bahwa  senyawa  tersebut 

memiliki  kemungkinan  besar mengandung  aktivitas  biologis  dalam suatu  

eksperimen. 

     Tetradecanoic acid juga dikenal sebagai asam miristat. Senyawa ini termasuk asam 

lemak jenuh dengan rantai lurus yang terdiri dari 14 atom karbon. Senyawa ini adalah 

salah satu asam lemak rantai panjang yang ditemukan di berbagai tumbuhan dan juga 

terdapat pada lemak susu yang memiliki sejumlah fungsi biologis (Pubchem, 2024). 

Seperti pernyataan Anam, (2019) tetradecanoic acid mempunyai aktivitas antibakteri 

dan antifungi. Mekanisme antibakteri senyawa ini yaitu dengan menghambat sintesis 

lipid esensial yang diperlukan untuk pertumbuhan dan reproduksi bakteri. Selain itu, 

Senyawa ini juga mengganggu pembentukan membran baru dan proses metabolisme 

lainnya (Dayrit, 2014). 

     Berikutnya adalah senyawa hexadecanoic acid terdapat pada puncak ke-26 dengan 

area 0,38%. Pengujian menggunakan PASS Online menghasilkan bahwa senyawa ini 

berpotensi sebagai antibakteri dengan nilai probability activity (Pa) 0,836. Nilai 
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tersebut mengindikasikan bahwa senyawa sangat mungkin untuk menunjukan aktivitas 

biologis yaitu sebagai antibakteri. Hexadecanoic acid (asam palmitat) merupakan 

senyawa golongan asam lemak. Senyawa asam lemak ini memiliki beberapa sifat 

biologis penting, seperti aktivitas antibakteri (Karunia dkk, 2017). Mekanisme 

antibakteri senyawa ini yaitu dengan merusak dinding dan membran sel bakteri. Selain 

itu, senyawa ini juga bisa menghambat kerja enzim reverse transcriptase dan DNA 

topoisomerase sehingga sel bakteri tidak dapat terbentuk (Rostinawati dkk, 2023).  

     Kemudian juga ada senyawa pentadecanoic acid terdapat pada puncak ke-27 dengan 

area 12,00%. Pengujian menggunakan PASS Online menghasilkan bahwa senyawa ini 

berpotensi sebagai antibakteri dengan nilai probability activity (Pa) 0,836. Nilai 

tersebut mengindikasikan bahwa senyawa sangat mungkin untuk menunjukan aktivitas 

biologis yaitu sebagai antibakteri. Pentadecanoic acid (asam pentadekanoat) memiliki 

nama lain yaitu asam pentadesilat. Senyawa ini merupakan golongan asam lemak. 

Senyawa ini memiliki aktivitas antibakteri. Seperti yang dijelaskan (Galdiero et al., 

2021), senyawa pentadecanoic acid dan asam lemak rantai panjang lainnya dilaporkan 

secara efektif mengurangi biofilm bakteri. Selain mengurangi biofilm, mekanisme 

antibakteri lainnya yaitu dengan mengganggu permeabilitas membran. Seperti pada 

penelitian yang dilakukan oleh Yoon et al., (2015) menunjukkan perilaku mengganggu 

permeabilitas membran dan menghambat pertumbuhan strain S. aureus. 

     Selanjutnya yaitu octadecanoic acid terdapat pada puncak ke-29 dengan area 0,38%. 

Pengujian menggunakan PASS Online menghasilkan bahwa senyawa ini berpotensi 

sebagai antibakteri dengan nilai probability activity (Pa) 0,836. Nilai tersebut 

mengindikasikan bahwa senyawa sangat mungkin untuk menunjukan aktivitas biologis 
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yaitu sebagai antibakteri. Octadecanoic acid (asam oktadekanoat) mempunyai nama 

lain yaitu asam stearat. Senyawa ini merupakan asam lemak jenuh rantai karbon 19 

yang banyak ditemukan pada hewani dan nabati (Linton et al., 2013). Dalam kondisi 

khusus, asam ini dapat mengendap di dasar, misalnya pada kondisi temperatur tertentu 

atau bila bereaksi dengan ion logam.  

     Menurut Garlapati & Madras (2008), sebagai asam lemak jenuh, asam oktadekanoat 

memiliki rantai karbon yang panjang dan tidak memiliki ikatan rangkap, yang 

membuatnya padat pada suhu kamar. Asam oktadekanoat memiliki sifat antimikroba 

sesuai dengan pernyataan Ibrahim et al., (2018), bahwa komponen dalam ekstrak spons 

Ciocalypta penicillus dengan analisis GC-MS terdapat asam lemak dan esternya 

(hexadecanoic asam dan asam oktadekanoat), steroid serta terpenoid yang mempunyai 

efek antimikroba. Asam lemak dalam mekanisme antimikroba yaitu berkaitan dengan 

sifat hidrofobik, sehingga dapat menyebabkan kerusakan pada struktur membran sel. 

     Allah SWT telah menjelaskan bahwa Dia menciptakan segala sesuatu itu memiliki 

fungsi pada Qur’an Surat Al- Imron ayat 191: 

رۡضِ  
َ
مََٰوََٰتِ وَٱلۡۡ رُونَ فِِ خَلۡقِ ٱلسذ َٰ جُنوُبهِِمۡ وَيتَفََكذ َ قيََِٰمٗا وَقُعُودٗا وَعََلَ ِينَ يذَۡكُرُونَ ٱللَّذ رَبذناَ مَا خَلقَۡتَ هََٰذَا بََٰطِلٗٗ ٱلَّذ

 ١٩١سُبۡحََٰنَكَ فقَنِاَ عَذَابَ ٱلنذار 

Artinya: “(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambal berdiri atau duduk atau 

dalam keadaan berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan langit 

dan bumi (seraya berkata): “Ya Tuhan kami, tiadalah Engkau menciptakan 

ini dengan sia-sia, Maha Suci Engkau, maka peliharalah kami dari siksa 

neraka. 

     Kalimat  ٗٗرَبذناَ مَا خَلقَۡتَ هََٰذَا بََٰطِل  menurut Az-Zuhaili (2013) dalam tafsirnya, Al-Munir, 

menjelaskan makna dari kalimat tersebut bahwa Allah SWT tidak menciptakan sesuatu 
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dengan sia-sia dan tiada faedah, dimana hal ini yang menunjukkan hikmah serta 

kekuasaan allah. Dalam tafsir At-Thabari, juga mejelaskan maksud dari kalimat “هََٰذَا” 

itu merujuk pada “ ِرۡض
َ
مََٰوََٰتِ وَٱلۡۡ  merupakan segala penciptaan yang ada di langit ”فِِ خَلۡقِ ٱلسذ

dan bumi, sedangkan menurut tafsir Al-Misbah, maksud dari kalimat “ ذَاهََٰ  ” yakni alam 

raya dan semua makhluk ciptaannya (At-Thabari, 2007; Shihab, 2002). Dalam tafsir 

Ibnu katsir juga menafsirkan bahwa kalimat “ا
َ

ذ
ٰ
رۡضِ “ merujuk pada ”ه

َ
مََٰوََٰتِ وَٱلۡۡ  ”فِِ خَلۡقِ ٱلسذ

maksud dari kalimat ini bukan hanya keluasan dan kebesaran langit dan bumi 

melainkan juga termasuk tanda-tanda besar yang terdapat pada keduanya seperti lautan, 

hutan, pepohonan serta barang tambang (Katsir, 2004).   

     Dari beberapa tafsir tersebut dapat diketahui bahwa kita sebagai manusia agar 

merenungi segala ciptaan Allah SWT, karena sejatinya ciptaan Allah SWT tidak ada 

yang sia-sia. Semua ciptaannya pasti memiliki manfaat di dalamnya yang kemudian 

kita hendaknya mensyukuri nikmat ciptaan-Nya. Sama halnya seperti lobak, lobak 

yang merupakan salah satu ciptaan Allah SWT yang didalamnya memiliki banyak 

senyawa-senyawa yang baik serta dapat dimanfaatkan. Salah satu manfaatnya yaitu 

sebagai antimikroba.  

4.2 Aktivitas Antibakteri Ekstrak Lobak Putih (Raphanus sativus L.) terhadap 

Bakteri V. harveyi dan V. parahaemolyticus 

      Hasil kedua bakteri uji diketahui menghasilkan diameter zona hambat yang 

berbeda. Zona hambat yang terbentuk termasuk kategori lemah, sedang dan kuat.   

Seperti yang ditunjukkan dalam (Tabel 4.2).  
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Tabel 4.2 Hasil Rata-rata diameter Zona Hambat 

 

Perlakuan 

Diameter Zona Hambat (mm) 

Vibrio harveyi                         Vibrio parahaemolyticus 

Rata-rata (mm)*  Kategori              Rata-rata(mm)*       Kategori                           

60%              1,14                     Lemah                           1,07                     Lemah 

70%              4,67                     Lemah                           4,57                     Lemah 

80%              7,57                     Sedang                          5,81                     Sedang 

100%            9,63                     Sedang                          11,60                   Kuat 

K+                18,42                   Kuat                             19,45                    Kuat 

K-                 0,00                     Tidak ada                       0,00                   Tidak ada 

Keterangan: K+ = Kloramfenikol  

          K- = Aquadest 

     Pemberian ekstrak lobak terhadap bakteri V. harveyi menghasilkan zona hambat 

dengan rata-rata tertinggi sebesar 9,637 mm pada konsentrasi 100% yang masuk dalam 

kategori sedang. Pada konsentrasi 80% memiliki rata-rata 7,57mm dengan kategori 

sedang, untuk konsentrasi 70% memiliki rata-rata 4,67 dengan kategori lemah. Untuk 

konsentrasi 60% yang memiliki rata-rata 1,14 mm yang masuk dalam kategori lemah. 

Sedangkan perlakuan K+ memiliki rata-rata zona hambat yang besar yaitu 18,42 mm, 

dan K- dengan rata-rata zona hambat yaitu 0,00 mm. 

     Terbentuknya zona hambat pada bakteri V. harveyi ini diketahui karena dari hasil 

GCMS ekstrak lobak putih terdapat senyawa-senyawa antibakteri. Salah satu senyawa 

antibakteri yang terdeteksi terpenoid. Terpenoid merupakan senyawa yang bersifat 

lipofilik, yang mengakibatkan kerusakan pada membran bakteri (Wulansari dkk, 

2020). Beberapa penelitian yang sudah membuktikan bahwa ekstrak lobak putih dapat 

menjadi agen antibakteri. Salah satunya yaitu menurut Shrivastava et al., (2012) bahwa 

ekstrak etanol umbi lobak putih dan hitam dapat menghambat berbagai macam patogen 

yang berhubungan dengan makanan, seperti Pantoea agglomerans, Proteus 
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vulgaris, Corynebacterium ammoniagenes, Enterobacter hormaechei, Kocuria rosea, 

dan Neisseria subava.  

     Sedangkan pada V. parahaemolyticus zona hambat yang terbentuk lebih besar yakni 

dengan rata-rata 11,607 mm pada konsentrasi 100% dan rata-rata terendah sebesar 

1,075 mm pada konsentrasi 60%. Angka tersebut menunjukkan aktivitas antimikroba 

dengan kategori berturut-turut yakni lemah, sedang sampai kuat. Dibandingkan dengan 

K+, konsentrasi ekstrak lobak putih 100% memiliki zona hambat yang cukup berbeda 

akan tetapi masih dalam satu kategori yang sama. 

     Terbentuknya zona hambat ini dikarenakan pada ekstrak lobak terdapat senyawa 

antimikroba. Salah satu senyawa tersebut adalah hexadecanoic acid. Sesuai dengan 

pernyataan Karunia dkk, (2017) bahwa hexadecanoic acid yang termasuk golongan 

asam lemak, memiliki sifat antibakteri dengan merusak membran dan dinding sel 

sehingga menyebabkan lisis sel. Selain itu senyawa ini dapat bekerja secara sinergis 

dengan senyawa aktif lainnya untuk meningkatkan aktivitas antibakterinya.  

     Penelitian antibakteri ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) pernah dilakukan 

sebelumnya oleh Susanti & Ningsih, (2016). Pada konsentrasi 100% pada bakteri uji 

Staphylococcus aureus, hasil menunjukan diameter daya hambat sebesar 11,6 mm. 

Sedangkan dalam penelitian ini konsentrasi ekstrak 100% menunjukan diameter daya 

hambat yang sama besar yaitu sebesar 11,607 mm. Pada penelitian sebelumnya juga 

menyatakan bahwa jus akar lobak dapat menhambat pertumbuhan bakteri Escherichia 

coli , Pseudomonas aeruginosa , Pseudomonas pyocyaneus, Salmonella typhi, 

Enterococcus faecalis, dan Staphylococcus aureus (Shukla et al., 2011). 
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     Hasil daya hambat yang terbentuk dengan konsentrasi 100% pada V. harveyi dan V. 

parahaemolyticus memiliki perbedaan. Pada V. harveyi hasil daya hambat yang 

terbentuk adalah 9,63 mm yang masuk dalam kategori sedang. Sedangkan pada V. 

parahaemolyticus hasil daya hambat yang terbentuk adalah 11,607 mm yang masuk 

dalam kategori kuat. Hal ini dikarenakan V. harveyi, V. parahaemolyticus dan spesies 

Vibrio sp. lainnya memiliki perbedaan dalam karakteristik fenotipik dan molekulernya. 

Salah satu sifat fenotipik pada bakteri yaitu dalam ketahanan terhadap antibakteri 

(Sadok, 2013).  

4.3 Analisis Konsentrasi Hambat Minimum & Konsentrasi Bunuh Minimum  

     Hasil uji zona hambat ekstrak lobak putih pada setiap konsentrasi menunjukkan 

terdapat aktivitas antimikroba terhadap V. harveyi dan V. parahaemolyticus. Hal ini 

menunjukkan ekstrak lobak putih memiliki potensi sebagai antibakteri. Sehingga, 

dilakukan uji lanjutan menggunakan beberapa variasi konsentrasi untuk menentukan 

konsentrasi terendah yang memiliki aktivitas penghambatan dan membunuh terhadap 

mikroba uji. Hasil uji konsentrasi hambat minimum dan konsentrasi bunuh minimum 

ekstrak lobak putih terhadap V. harveyi dan V. parahaemolyticus dapat dilihat pada 

tabel 4.3 dan tabel 4.4. 
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Tabel 4. 3  Hasil Uji Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) Lobak Putih (Raphanus 

sativus L.) 

Jenis Bakteri                          Konsentrasi (%)                     Keterangan 

Vibrio harveyi 60% -  

 70% - 

 80% + 

 100% + 

 K+ + 

 K- - 

Vibrio parahaemolyticus 60% - 

 70% - 

 80% + 

 100% + 

 K+ + 

 K- - 

Tabel 4. 4. Hasil Uji Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) Lobak Putih (Raphanus 

sativus L.) 

Jenis Bakteri                          Konsentrasi (%)                     Keterangan 

Vibrio harveyi 60% - 

 70% - 

 80% - 

 100% + 

 K+ + 

 K- - 

Vibrio parahaemolyticus 60% -  

 70% - 

 80% - 

 100% + 

 K+ + 

 K- - 

Keterangan: (-) Tumbuh Bakteri  

                    (+) Tidak Tumbuh Bakteri 

     Hasil pengamatan menunjukkan konsentrasi minimum ekstrak lobak putih yang 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri V. harveyi dan V. parahemolyticus 

ditunjukan pada konsentrasi 80%. Dibuktikan dengan tidak ada pertumbuhan bakteri 

pada media. Konsentrasi minimum yang mampu membunuh pertumbuhan bakteri V. 

harveyi dan V. parahaemolyticus ditunjukkan pada konsentrasi 100%. Dibuktikan 

dengan tidak adanya bakteri yang tumbuh pada media. 
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     Hasil KHM ditunjukkan pada konsentrasi 80% setelah masa inkubasi selama 18 

jam. Hal ini dikarenakan pada jam tersebut bakteri masuk fase awal stasioner dan akhir 

dari fase eksponensial. Sesuai dengan pernyataan (Pabudi dkk, 2023) fase stasioner 

umumnya terjadi pada jam ke 18-24 jam untuk Gram negatif dan 28 jam pada Gram 

positif.  

     Hasil KBM dilakukan dengan menunggu atau memperpanjang masa inkubasi 

selama 2x18 jam. Hal ini dikarenakan pada jam tersebut bakteri masuk fase death 

(kematian). Sesuai dengan pernyataan Hasanah dkk, (2023) fase kematian pada bakteri 

Gram negatif adalah 34‒40 jam. Menurut Putri dkk, (2024), untuk menentukan hasil 

KBM dilakukan dengan hanya memperpanjang masa inkubasi selama 2x18 jam sudah 

mendukung untuk melihat konsentrasi minimum yang mampu membunuh bakteri. 

Hasil Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) ditunjukkan pada konsentrasi 100%, 

karena hanya pada konsentrasi 100% saja yang tidak terdapat pertumbuhan bakteri.  

     Berdasarkan data yang telah dijabarkan menunjukan bahwa ekstrak lobak putih 

(Raphanus sativus L.) memiliki potensi sebagai antibakteri karena memiliki senyawa 

khas yaitu glukosinolat dengan persentase sebesar 3,54% dikiuti oleh senyawa 

antibakteri lainya seperti, Heptafluorobutyrate caryophyllene, octanal, octadecanoic 

acid, tetradecanoic acid dan hexadecenoic acid.   

     Aktivitas antibakteri juga dibuktikan dengan nilai diameter daya hambat yang 

dihasilkan sebesar 9,63 mm pad bakteri V. harveyi dan 11,06 mm pada V. 

parahaemolyticus dengan konsentrasi 100% dan masuk dalam kategori sedang sampai 

kuat. Ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) menunjukan adanya kemampuan 
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penghambatan minimum (KHM) pada konsentrasi 80% dan konsentrasi bunuh 

minimum (KBM) pada konsentrasi 100%.  

     Allah SWT berfirman dalam Al-Quran surah Al-Hijr (15):19 yang berbunyi: 

وۡزُونٖ  ءٖ مذ ِ شََۡ
نۢبَتنۡاَ فيِهَا مِن كُل

َ
لۡقَيۡناَ فِيهَا رَوََٰسَِِ وَأ

َ
رۡضَ مَدَدۡنََٰهَا وَأ

َ
 ١٩وَٱلۡۡ

Artinya: “Dan Kami telah menghamparkan bumi dan menjadikan padanya gunung-

gunung dan Kami tumbuhkan padanya segala sesuatu menurut ukuran” 

    Menurut At-Thabari, (2007) dalam tafsir At-Thabari juga menafsirkan ayat tersebut 

bahwa Allah menumbuhkan segala sesuatu di bumi ini yang terukur serta batasan yang 

diketahui dan dengan ukuran. Hal yang sama juga disampaikan dalam tafsir jalalain 

bahwa ayat tersebut mempunyai makna Allah menumbuhkan di bumi ini segala sesuatu 

sesuai ukuran yang sudah ditentukan secara pasti (As-Suyuti, 2003). Menurut Shihab, 

(2002) dalam tafsir Al-Misbah maksud ayat  ٖوۡزُون ءٖ مذ ِ شََۡ
نۢبَتنۡاَ فيِهَا مِن كُل

َ
 adalah Allah telahوَأ

menumbuhkan dan menciptakan padanya, yakni segala sesuatu di bumi itu menurut 

ukuran yang tepat sesuai kebutuhan dan hikmah.  

     Maksud kata “ ٍوْن
ُ

وْز  ,menurut Shihab, (2002) dalam tafsir Al-Misbah (ukuran) ”مَّ

menunjukkan bahwa allah menumbuhkan beraneka ragam tumbuhan sesuai dengan 

kuantitas dan kebutuhannya, demikian juga dengan penciptaan bentuk dan habitatnya. 

Dalam tafsir Kemenag juga menjelaskan bahwa maksud terukur adalah Allah SWT 

menumbuhkan didalamnya semua jenis tumbuhan yang mempunyai ukuran dan 

kadarnya masing-masing serta sesuai dengan keadaan daerah, iklim, dan keperluan 

manusia atau binatang tempat dia tumbuh (Kemenag, 2024).  

     Dari beberapa tafsir tersebut dapat diketahui bahwa segala sesuatu yang ada di bumi 

ini terukur dan memiliki batasan, sebagaimana Allah SWT menciptakan segala, bentuk 
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dan habitat tumbuhan sesuai dengan kebutuhan. Bentuk tumbuhan dan habitat tersebut 

dapat mempengaruhi metabolit sekunder yang dihasilkan oleh tumbuhan. Seperti lobak 

putih yang memiliki ukuran dan habitat yang sesuai dengan kapasitasnya, sehingga 

lobak juga memiliki metabolit sekunder yang berbeda-beda, salah satunya sebagai 

antibakteri. Seperti yang diketahui dari hasil penelitian ini, bahwasannya ekstrak lobak 

putih memiliki potensi sebagai antibakteri yang baik. Dibuktikan dengan diameter daya 

hambat serta konsentrasi hambat minimum (KHM) dan konsentrasi bunuh minimum 

(KBM). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

     Kesimpulan dari penelitian aktivitas antibakteri ekstrak lobak putih (Raphanus 

sativus L.) terhadap bakteri V. harveyi dan V. parahaemolyticus adalah sebagai 

berikut: 

1. Ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) memiliki dua belas senyawa antibakteri 

yaitu furfural, butanoic acid, octanal, 4H-pyran-4-one, 2,3-dihydro 3,5-dihydroxy-

6-methy, neric acid, caryophyllene, 4- hydroxyglucobrassicin, tetradecanoic acid, 

hexadecanoic acid, pentadecanoic acid, heptafluorobutyrate, dan octadecanoic acid. 

2. Aktivitas antibakteri ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) berdasarkan daya 

hambat yang terbentuk. Aktivitas antibakteri yang paling tinggi terhadap V. harveyi 

pada konsentrasi 100% yaitu 9,63 mm dan aktivitas antibakteri yang paling rendah 

yaitu pada konsentrasi 60% yaitu 1,14 mm sedangkan aktivitas antibakteri yang 

paling tinggi terhadap V. parahaemolyticus pada konsentrasi 100% yaitu 11,6 mm 

dan aktivitas antibakteri yang paling rendah yaitu pada konsentrasi 60% yaitu 1,07 

mm.  

3. Nilai konsentrasi hambat minimum (KHM) ekstrak lobak putih (Raphanus sativus 

L.) 80%. Nilai Konsentrasi bunuh minimum (KBM) ditunjukan pada konsentrasi 

100%.  

5.1 Saran  

    Perlu dilakukanya ekstraksi ekstrak lobak putih (Raphanus sativus L.) dengan 

metode yang lebih efektif sehingga komponen senyawa aktif dapat terekstrak dengan 



 

 

45 

 

baik. Perlu dilanjutkan uji secara in vivo, sehingga dapat diketahui bagaimana efek 

antibakteri dari ekstrak lobak terhadap larva udang uji. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Senyawa yang terkandunga dalam ekstrak lobak putih  

No Puncak Senyawa Area (%) 

1 28 heptafluorobutyrate 23,51 

trans-2-Dodecen-1-ol 

2 27 6-Pentadecenoic acid 12,00 

13-methyl-, (6Z) 

3 12 1-Ethyl-2-hydroxymethylimidazole 10,36 

4 17 1,3-Cyclohexadiene 7,29 

5-(1,5-dimethyl-4-hexenyl)-2 

5 22 Isobutyl-7,7-dimethyl-octahydro-

isobenzofuran 

4,70 

6 19 Benzene 3,70 

1-(dodecyloxy)-2-nitro- 

7 20 4- hydroxyglucobrassicin 3,54 

2-Butonane 

8 18 1H-3a 7-Methanoazulene octahydro-3,8,8 3,11 

9 4 Butanoic acid  3,06 

2-ethyl-3-oxo 

methyl ester 

10 10 4H-Pyran-4-one 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-

6-methyl- 

3,00 

11 29 Octadecanoic acid 2,41 

12 23 Acetic acid 2,34 

4-(3,5,12-trioxatricyclo[6.3.1.0(2,6) 

13 13 (6E)-8-Methyl- 6-nonenoic acid 1,93 

14 9 1H-Azonine octahydro-1-nitroso- 1,76 

15 21 5-Octadecene 1,54 



55 

 

 

16 14 5-Amino-1-methyl-1H-pyrazole-4-

carboxamide 

1,53 

17 15 Neric acid 1,53 

18 16 Caryophyllene 1,52 

19 11 2-Decen-1-ol 1,43 

20 7 Octanal 1,30 

21 24 Tetradecanoic acid 1,28 

22 1 S-Methyl 2-propenethioate 1,22 

23 8 1,3-Dioxol-2-one,4,5-dimethyl 1,04 

24 25 2,5,5,8a-Tetramethyl-4-methylene-6,7,8,8a-

tetra 

1,04 

25 2 Methoxyacetaldehyde diethyl acetal 1,01 

26 30 1-(4-Hydroxy-3-methoxyphenyl) dec-4-en-

3-one  

0,92 

27 6 2-Furancarboxaldehyde 0,60 

5-methyl- 

28 3 Furfural 0,54 

29 5 2-Furancarboxaldehyde 0,39 

5-methyl- 

30 26 Hexadecanoic acid 0,38 

Methyl ester 
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Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian 

No Uji Hasil 

V. harveyi V. parahaemolyticus 

1 Peremajaan 

Bakteri 

  

2 Uji Daya 

Hambat 
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3 KHM  
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 KBM   

 

Lampiran 3. Dokumentasi Kegiatan 

 

 

 

 
 

 

Pembuatan ekstrak lobak 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pembuatan media 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pembuatan suspensi 

bakteri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Persiapan uji antibakteri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengukuran zona hambat 
 

Uji KHM & KBM 
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Lampiran 4. Diameter Zona Hambat 

Mikroba  Perla

kuan  

Zona hambat (mm) Rata-

rata 

Kategori  

1 2 3 4 

V.h 60% 1,55 1,15 1,01 0,85 1,14 Lemah  

70% 4,75 4,67 4,30 4,59 4,67 Lemah 

 80% 7,05 6,65 6,94 6,65 7,75 Sedang  

 100% 9,80 9,35 10,15 9,255 9,63 Sedang 

 K+ 18,50 17,80 18,40 19,00 18,42 Kuat 

 K- 0 0 0 0 0 Tidak ada 

V.p 60% 
1,04 

1,30 0,95 1,01 1,07 Lemah 

 70% 4,00 4,19 4,09 4,19 4,57 Lemah 

 80% 5,94 5,52 6,05 5,75 5,81 Sedang 

 100% 11,69 11,75 11,99 11,00 11,60 Kuat 

 K+ 19,30 20,10 19,50 18,90 19,45 Kuat 

 K- 0 0 0 0 0 Tidak ada 

Keterangan:     V.h = Vibrio harveyi 

  V.p = Vibrio parahaemolyticus 
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