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ABSTRAK

Latar Belakang: Kontaminasi bakteri patogen seperti Escherichia coli dan
Pseudomonas aeruginosa pada makanan menyebabkan keracunan yang signifikan secara
global. Penggunaan pengawet alami berbasis bahan alam menjadi alternatif pengganti
pengawet sintetik. Senyawa fitokimia dengan aktivitas antibakteri menjadi potensi utama
dalam pengembangan pengawet alami. Tujuan: Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi
kandungan fitokimia dan potensi antibakteri ekstrak metanol daun Katuk (Sauropus
androgynus (L.) Merr) segar terhadap kedua bakteri tersebut. Metode: Ekstrak diperoleh
melalui maserasi, diikuti dengan skrining fitokimia dan uji aktivitas antibakteri dilakukan
menggunakan metode difusi sumuran pada konsentrasi ekstrak 20%, 40%, 60%, dan 80%
(b/b) dengan kontrol positif kloramfenikol 0,1% dan kontrol negatif akuades. Data
dianalisis secara statistik menggunakan One-Way ANOVA dilanjutkan dengan uji Post-
hoc Tukey HSD (p = 0,05). Hasil: Hasil skrining fitokimia menunjukkan ekstrak
mengandung seluruh golongan senyawa yang diuji. Uji antibakteri terhadap E. coli
menunjukkan aktivitas nyata mulai dari konsentrasi 60% (diameter zona hambat 10,70 +
0,31 mm) hingga 80% (10,93 + 0,35 mm) tanpa perbedaan signifikan secara statistik (p
> 0,05). Sebaliknya, hambatan terhadap P. aeruginosa hanya terbentuk pada konsentrasi
tertinggi 80% dengan diameter rata-rata 10,28 + 0,23 mm. Konsentrasi ekstrak
berpengaruh signifikan terhadap diameter zona hambat (p < 0,0001). Berdasarkan hasil
penelitian tersebut dapat disimpulkan bahwa kandungan flavonoid, tanin, dan fenolik
berkontribusi pada aktivitas antibakteri ekstrak daun Katuk sehingga berpotensi
dikembangkan sebagai antibiotik dan pengawet makanan alami.

Kata Kunci: Antibakteri, Daun katuk segar, Escherichia coli, Fitokimia,
Pseudomonas aeruginosa.

ABSTRACT

Background: Contamination of food by pathogenic bacteria such as Escherichia coli and
Pseudomonas aeruginosa causes significant food poisoning globally. The use of natural
preservatives serves as an alternative to synthetic preservatives. Phytochemical
compounds with antibacterial activity hold great potential for the development of natural
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food preservatives. Purpose: This study aimed to identify the phytochemical constituents
and evaluate the antibacterial potential of fresh Katuk (Sauropus androgynus (L.) Merr)
leaf methanolic extract against both bacteria. Method: The extract was obtained via
maceration, followed by phytochemical screening and antibacterial activity assays using
the agar well diffusion method at extract concentrations of 20%, 40%, 60%, and 80%
(w/w), with chloramphenicol 0.1% as the positive control and distilled water as the
negative control. Data were statistically analyzed using One-Way ANOVA followed by
Tukey's Post-hoc HSD test (p = 0.05). Result: The phytochemical screening results
showed that the extract contained all tested compound groups. The antibacterial test
against E. coli demonstrated significant activity starting from 60% (inhibition zone
diameter of 10,70 + 0,31 mm) to 80% (10,93 £ 0,35 mm) with no statistically significant
difference (p > 0.05). Conversely, inhibition against P. aeruginosa was only observed at
the highest concentration of 80% with an average diameter of 10,28 £ 0,23 mm. The
extract concentration had a significant effect on the inhibition zone diameter (p <
0.0001). It can be concluded that the presence of flavonoids, tannins, and phenolics
contributed to the antibacterial activity of the fresh Katuk leaf extract, highlighting its
potential to be developed as a natural antibiotic and food preservative.

Keywords: Antibacterial, Escherichia coli, Fresh katuk leaves, Phytochemicals,
Pseudomonas aeruginosa.

PENDAHULUAN

Kontaminasi bakteri pada makanan yang mengakibatkan keracunan makanan
masih menjadi salah satu penyebab penyakit dan kematian di seluruh dunia (Mostafa et
al., 2018). Kasus keracunan makanan sering kali menyebabkan Kejadian Luar Biasa
(KLB) pada satu wilayah atau lebih. Suatu kasus keracunan dikategorikan sebagai KLB
apabila terdapat dua orang atau lebih yang secara tiba-tiba mengalami gejala keracunan
serupa setelah mengonsumsi makanan yang terbukti menjadi sumber keracunan secara
epidemiologi (Maemuna et al., 2026). Data World Heatlth Organization (WHO) mencatat
bahwa setidaknya sekitar 600 juta orang mengalami keracunan makanan dan sebanyak
40% dari anak usia 5 tahun diikuti dengan 125.000 kasus kematian setiap tahunnya akibat
kontaminasi bakteri pada makanan (World Health Organization, 2024) Sementara itu,
berdasarkan data Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, jumlah KLB keracunan
makanan di Indonesia mengalami peningkatan sejak tahun 2021. Tercatat sebanyak 70
kejadian keracunan pangan dengan total 3.130 kasus pada tahun 2021, kemudian
meningkat menjadi 198 kejadian dengan total 7.003 kasus (Kementerian Kesehatan
Republik Indonesia, 2024). Pada tahun 2025, dengan adanya program Makanan Bergizi
Gratis (MBG) yang diusung oleh Pemerintah, tercatat dari awal tahun hingga bulan
Oktober 2025 teridentifikasi sebanyak 119 kejadian dengan 11.660 kasus. Faktor utama
penyebab kejadian tersebut antara lain higienitas yang kurang serta ketidaklayakan
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makanan untuk dikonsumsi akibat penyimpanan yang sesual sehingga
terkontaminasi (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2025).

Bakteri patogen penyebab penyakit bawaan makanan (foodborne disease) seperti
Escherichia coli dan Pseudomonas aeruginosa merupakan bakteri Gram-negatif yang
sangat mudah ditransmisikan dengan mudah pada manusia melalui kontaminasi pada
makanan (Bai et al., 2023; Mostafa et al., 2018). Secara teori, makanan yang
terkontaminasi bakteri berpotensi menyebabkan wabah penyakit bawaan makanan
(Bakterial Foodborne Disease Outbreaks/FBDOs) sehingga diperlukan kewaspadaan
yang tinggi terhadap adanya lonjakan kasus terkait keamanan makanan dan isu kesehatan
publik (Bai et al., 2023; Chen et al., 2026). Pengawet makanan seperti sodium benzoat,
potasium sorbat, dan sodium nitrit digunakan secara luas dalam industri makanan karena
efek antibakterinya sehingga dapat mencegah kerusakan pada makanan dan
meningkatkan masa simpan (Ma et al., 2024; Yang et al., 2025). Namun, penggunaan
pengawet dalam jangka panjang dan jumlah yang berlebihan seringkali berkaitan dengan
isu terkait perubahan aroma dan rasa makanan yang menyebabkan masalah kesehatan
seperti kerusakan hati dan ginjal, karsinogenitas dan teratogenitas (Ma et al., 2025; Yang
et al., 2025). Oleh karena itu, pencarian preservatif atau bahan pengawet yang berbasis
bahan alam berpotensi menjaga kualitas makanan dengan menghambat pertumbuhan
bakteri.

Sauropus androgynus (L.) Merr., atau dikenal sebagai Katuk adalah tanaman yang
tumbuh sepanjang tahun tersebar luas di Asia Tenggara dan Asia Selatan. Katuk secara
umum diolah sebagai sayuran oleh masyarakat karena identitasnya sebagai bahan
makanan bergizi (Zhang et al., 2020). Beberapa senyawa fitokimia teridentifikasi dalam
ekstrak daun katuk antara lain vitamin C, eugenol, asam galat, tanin, flavonoid (katekin,
rutin, myerisetin, quersetin, apigenin, dan kaempferol), polifenol, dan karotenoid
(D’Souza et al., 2021; Purba & Paengkoum, 2022). Pada beberapa studi, ekstrak daun
katuk menunjukkan aktivitas antioksidan pada uji DPPH, aktivitas penghambatan enzim
a-glucosidase (Purba & Paengkoum, 2022), dan aktivitas antibakteri melalui pengujian
fenotip biofilm (Mustarichie et al., 2019). Sebagian besar pengujian bioaktivitas yang
dilakukan menggunakan sampel kering (dried sample) karena jumlah kadar air pada
sampel yang dapat mempengaruhi kualitas sampel dan memudahkan tumbuhnya jamur

jika disimpan dalam pada jangka waktu tertentu (Padhiari et al., 2021). Pengeringan
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sampel juga sering dilakukan untuk meningkatkan masa simpan sampel dan memudahkan
transportasi sampel (Shen et al., 2023). Sementara itu, studi yang memanfaatkan
komponen segar dari tanaman Katuk untuk pengujian bioaktivitas masih kurang sehingga
potensi bioaktivitas yang ada pada tanaman Katuk segar belum teridentifikasi dengan
baik.

Berdasarkan fakta yang telah dijelaskan, maka studi ini bertujuan untuk melihat
kandungan fitokimia secara umum dan potensi aktivitas antibakteri ekstrak daun Katuk
segar terhadap bakteri patogen penyebab penyakit bawaan makanan yaitu Escherichia
coli dan Pseudomonas aeruginosa. Penelitian sebelumnya sebagian besar menggunakan
sampel daun Katuk kering dalam sebagai bahan baku utama. Dalam penelitian ini, sampel
yang digunakan adalah daun Katuk segar sehingga tidak melalui tahapan pengeringan.
Penelitian ini juga terbatas pada identifikasi senyawa fitokimia dan uji potensi antibakteri
ekstrak daun Katuk segar sehingga diharapkan dapat memberikan dasar ilmiah terkait
potensi metabolit sekunder yang terkandung dalam ekstrak tanaman Katuk untuk

dikembangkan menjadi antibiotik/bahan pengawet alami.

METODE

Bahan dan Rancangan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daun Katuk segar yang diperoleh
dari wilayah Kota Palu, Provinsi Sulawesi Tengah. Penelitian dilakukan dengan metode
eksperimental, dengan tiga kali pengulangan (triplo). Variabel yang diamati meliputi
skrining fitokimia (alkaloid, saponin, tanin, flavonoid, fenolik, triterpenoid) serta
aktivitas antibakteri ekstrak terhadap Escherichia coli ATCC 25922 dan Pseudomonas
aeruginosa ATCC 010524.

Ekstraksi Daun Katuk (Sauropus androgynus (L..) Merr) Segar

Proses ekstraksi daun Katuk segar mengacu pada penelitian Susanti et al. (2014)
dengan beberapa modifikasi. Sebanyak 1 kilogram sampel segar yang telah dikumpulkan
kemudian dibersihkan dari kotoran yang menempel lalu dirajang menjadi ukuran yang
lebih kecil. Setelah itu, sampel diekstraksi dengan 2 liter metanol (pro analitik) dengan
metode maserasi selama 3 hari. Selanjutnya, filtrat yang diperoleh diuapkan

menggunakan vacuum rotary evaporator pada suhu 40°C hingga diperoleh ekstrak kental.
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Skrining Fitokimia Ekstrak Metanol Sauropus androgynus (L.) Merr

1. Uji Kualitatif Alkaloid
Sebanyak 0,5 gram ekstrak metanol daun Katuk dimasukkan ke dalam tabung reaksi
kemudian ditambahkan 2 mL amoniak lalu ditambahkan 10 tetes HoSO4. Campuran
dikocok dan dibiarkan hingga membentuk 2 lapisan. Lapisan H2SO4 kemudian
dipindahkan ke tabung reaksi lainnya lalu ditambahkan 10 tetes pereaksi Dragendorf.
Hasil positif ditunjukkan dengan munculnya warna merah (Japar et al., 2022).

2. Uji Kualitatif Saponin
Sebanyak 0,5 gram ekstrak metanol daun Katuk ditambahkan 10 mL aquades lalu
dikocok kuat selama 1 menit. Hasil positif ditunjukkan dengan adanya buih yang
stabil selama 10 menit ketika didiamkan (Japar et al., 2022).

3. Uji Kualitatif Tanin
Sebanyak 0,5 gram ekstrak metanol daun Katuk ditambahkan dengan 10 mL air
panas lalu ditetesi besi (III) klorida. Hasil positif ditandai dengan timbulnya warna
hijau kehitaman (Japar et al., 2022).

4. Uji Kualitatif Flavonoid
Sebanyak 0,5 gram ekstrak metanol daun Katuk ditambahkan dengan air panas,
didihkan selama 5 menit lalu disaring. Filtrat kemudian ditambahkan sedikit serbuk
Mg dan 1 mL HCI pekat lalu dikocok. Hasil positif ditandai dengan terbentuknya
warna merah, kuning atau jingga (Japar et al., 2022).

5. Uji Kualitatif Fenolik
Sebanyak 0,5 gram ekstrak metanol daun Katuk dilarutkan dengan 10 mL metanol
kemudian ditambahkan 2 tetes larutan FeCls 1 %. Hasil positif ditunjukkan dengan
terbentuknya warna hijau atau hijau biru (Japar et al., 2022).

6. Uji Kualitatif Triterpenoid
Sebanyak 0,5 gram ekstrak metanol daun Katuk ditambahkan dengan 1 mL
kloroform. Selanjutnya campuran dikocol dan ditambahkan 2 tetes asam asetat
anhidrat dan asam sulfat pekat. Lalu larutan dibiarkan selama beberapa menit. Hasil

positif ditunjukkan dengan warna merah atau ungu (Japar et al., 2022).
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Uji Aktivitas Antibakteri
Pengujian aktivitas antibakteri terhadap E. coli ATCC 25922 dan P. aeruginosa
ATCC 010524 dilakukan dengan metode difusi sumuran (Chavez-Esquivel et al., 2021).
Tahapan yang dilakukan adalah sebagai berikut.
1. Pembuatan Suspensi Bakteri

Suspensi bakteri dibuat dengan menambahkan isolat bakteri ke dalam larutan NaCl
fisiologis 0,9 % steril sebanyak 5-10 mL, kemudian dihomogenkan hingga bakteri
tersuspensi secara merata. Kekeruhan suspensi yang terbentuk selanjutnya
dibandingkan dan disesuaikan dengan standar McFarland 0,5, sebelum digunakan
pada tahap pengujian selanjutnya.

2. Pembuatan Larutan Uji dan Kontrol
Ekstrak metanol daun katuk segar dilarutkan dalam aquades, sedangkan ekstrak
metanol daun katuk kering dilarutkan dalam DMSO, masing-masing untuk
memperoleh konsentrasi 20 %, 40 %, 60 %, dan 80 % (b/b), yang setara dengan 200,
400, 600, dan 800 mg/mL. Kloramfenikol dengan konsentrasi 0,1 % digunakan
sebagai kontrol positif. Aquades digunakan sebagai kontrol negatif untuk ekstrak
daun katuk segar, sedangkan DM SO digunakan sebagai kontrol negatif untuk ekstrak
daun katuk kering.

3. Pengujian Aktivitas Antibakteri
Pengujian aktivitas antibakteri dilakukan menggunakan metode difusi sumuran
secara duplo. Suspensi bakteri E. coli ATCC 25922 dan P. aeruginosa ATCC
010524 diinokulasikan secara merata pada permukaan media NA (Nutrient Agar)
menggunakan ose steril. Setelah itu, dibuat sumuran pada media menggunakan alat
sumuran steril. Sebanyak 50 pL larutan ekstrak, kontrol positif, dan kontrol negatif
dimasukkan ke dalam masing-masing sumuran. Seluruh cawan diinkubasi pada suhu
37 °C selama 24 jam. Aktivitas antibakteri ditentukan berdasarkan diameter zona

hambat yang terbentuk di sekitar sumuran.

Analisis data
Data hasil pengujian antibakteri disajikan sebagai nilai rata-rata & standar deviasi
(Mean + SD) dari tiga replikasi independen (triplo). Persentase efek inhibisi dihitung

untuk setiap replikasi menggunakan persamaan berikut: (Chavez-Esquivel et al., 2021) :
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Diameter Zona Hambateks 1!
Diameter Zona Hambat kontrol positif (mm)

x 100

% efek inhibisi =

Analisis statistik inferensial dilakukan untuk mengevaluasi perbedaan nyata antar
kelompok perlakuan. Perbedaan rata-rata diameter zona hambat antar konsentrasi ekstrak
dianalisis menggunakan uji One-Way Analysis of Variance (ANOVA). Untuk
membandingkan signifikansi perbedaan antar konsentrasi secara spesifik, dilakukan uji
lanjut Post-hoc Tukey’s Honestly Significant Difference (HSD) pada tingkat kepercayaan
95% (p = 0,05). Seluruh analisis statistik dilakukan menggunakan GraphPad Prism
11.0.2.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Skrining Fitokimia
Pada tahapan awal, dilakukan proses ekstraksi yang bertujuan untuk memperoleh
komponen senyawa aktif dalam bahan alam (Effendi et al., 2024). Sebanyak 60 gram
ekstrak kental diperoleh dari proses maserasi menggunakan metanol. Metode maserasi
dipilih karena proses ekstraksi tidak melalui tahapan pemanasan yang dapat merusak
komponen senyawa pada sampel (Japar et al., 2022). Kemudian dilakukan skrining
fitokimia sebagai uji awal pada ekstrak untuk mengetahui gambaran besar kandungan
senyawa pada ekstrak secara kualitatif (Latifasari et al., 2024). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa ekstrak metanol daun katuk mengandung golongan senyawa
bioaktif yang diujikan seperti yang disajikan pada (Tabel 1).

Tabel 1. Hasil Skrining Fitokimia Ekstrak Metanol Daun Katuk (Sauropus androgynus
(L.) Merr) Segar

No Golongan Pereaksi Hasil Keterangan
Senyawa
. Pereaksi Terbentuk
1. Alkaloid Dragendorff " endapan merah
. Air panas + Terbentuk buih
2. Saponin HCl " yang stabil
3. Tanin Air + FeCls + Terbentuk warna
hijau kehitaman
4. Flavonoid Serbuk Mg + N Terbggtuk warna
HCI jingga
5. Fenolik FeCls 1% " Terbentuk warna
hijau kebiruan
. Liebermen- Terbentuk warna
6. Steroid buchard " merah bata
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Analisis fitokimia pada studi sebelumnya yang menggunakan ekstrak daun katuk
kering menunjukkan bahwa ekstrak daun katuk mengandung golongan senyawa meliputi
alkaloid, saponin, tanin, flavonoid, triterpenoid, dan steroid (Japar et al., 2022; Kuttinath
etal., 2019). Hasil ini membuktikan bahwa komponen senyawa yang terkandung di dalam
ekstrak daun Katuk kering tidak jauh berbeda dengan kandungan senyawa pada ekstrak
daun Katuk segar yang digunakan pada penelitian ini. Kandungan senyawa fitokimia
tersebut berkontribusi terhadap berbagai bioaktivitas yang dimiliki oleh daun Katuk. Pada
studi yang dilakukan oleh Purba & Paengkoum (2022), ekstrak daun Katuk mengandung
beberapa senyawa golongan flavonoid antara lain tutin, apigenin, katekin, kaempferol,
dan myerisetin yang berkontribusi pada aktivitas antioksidan. Selain itu, studi yang
dilakukan oleh Putra et al. (2023) berhasil mengisolasi senyawa flavonoid glikosida,
astragalin, yang memiliki aktivitas antidiabetes dengan menghambat kerja enzim o-

glukosidase.

Aktivitas Antibakteri Daun Katuk

Pada pengujian aktivitas antibakteri sampel daun Katuk segar, digunakan metode
sumuran (agar well diffusion). Metode ini berbasis pada pengukuran zona hambat yang
timbul di sekitar sampel yang diletakkan ke dalam lubang (sekitar 6-8 mm) yang dibuat
pada agar, sementara bakteri uji diinokulasikan di permukaan agar (Hossain et al., 2022).
Metode sumuran dipilih karena merupakan metode yang paling sering digunakan untuk
mengidentifikasi aktivitas antibakteri dari sampel bahan alam secara cepat dan
memberikan hasil yang reliabel (Chavez-Esquivel et al., 2021). Aktivitas antibakteri
ekstrak metanol daun Katuk segar terhadap E. coli dan P. aeruginosa dapat dilihat pada
(Tabel 2).

Tabel 2. Aktivitas Antibakteri Ekstrak Metanol Daun Katuk (Sauropus androgynus)
Segar terhadap E. coli dan P.aeruginosa

Diameter Zona Efek Inhibisi
Bakteri Uji Konsentrasi / Kontrol Hambat (mean £ SD, p-value
(Mean + SD, mm) %)

Escherichia coli | 20 % 0,00 +0,00 ¢ 0,00 +0,00 ¢ -

ATCC 25922 40 % 0,00+ 0,00 ¢ 0,00 £ 0,00 “ -
60 % 10,70+ 0,31 43,93 +1,58° p <0,0001
80 % 10,93 +0,35°% 44,86 £1,57° p <0,0001
Kontrol (-) aquades 0,00+ 0,00 ¢ 0,00 +0,00 ¢ -
Kontrol (+) 2437+0,19¢ 100,00 £ 0,00 ¢ | p<0,0001
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(Kloramfenikol 0,1 %)
Pseudomonas 20 % 0,00 £0,00 ¢ 0,00 +£0,00 ¢ -
aeruginosa 40 % 0,00 £0,00 ¢ 0,00 + 0,00 ¢ -
ATCC 010524 60 % 0,00 £ 0,00 “ 0,00 £ 0,00 “ -
80 % 10,28 £ 0,23 % 55,74+ 1,72°% p <0,0001
Kontrol (-) aquades 0,00+ 0,00 ¢ 0,00 + 0,00 ¢ -
Kontrol (+) 18,45+0,17°¢ 100,00 + 0,00 © p <0,0001
(Kloramfenikol 0,1 %)

Keterangan:

o Nilai merupakan rata-rata dari 3 (tiga) replikasi (triplo) + Standar Deviasi (SD)

e Huruf superskrip yang berbeda (“*°) pada kolom yang sama untuk bakteri yang sama menunjukkan
adanya perbedaan signifikan secara statistik (p < 0,05). Huruf yang sama menunjukkan perbedaan
tidak signifikan (p > 0,05)

o () menunjukkan tidak adanya zona hambat yang terbentuk (diameter dianggap 0 mm)

Pengujian aktivitas antibakteri ekstrak metanol daun Katuk (Sauropus
androgynus) segar terhadap bakteri Gram-negatif patogen (Escherichia coli ATCC 25922
dan Pseudomonas aeruginosa ATCC 010524) menunjukkan variasi sensitivitas yang
dipengaruhi oleh tingkat konsetrasi ekstrak. Berdasarkan data pada Tabel 2, aktivitas
inhibisi ekstrak terhadap bakteri E.coli teridentifikasi secara konsisten pada konsentrasi
minimal 60 % dengan diameter zona hambat rata-rata sebesar 10,70 + 0,31 mm (efek
inhibisi 43,93 + 1,58 %) dan meningkat sedikit pada konsentrasi 80 % menjadi 10,93 +
0,35 mm (efek inhibisi 44,86 + 1, 57 %). Penelitian ini sejalan dengan hasil yang
diperoleh pada penelitian sebelumnya bahwa ekstrak daun Katuk (Sauropus androgynus)
memiliki aktivitas antibakteri lebih tinggi terhadap E. coli dengan zona hambat sebesar

17,68+0,15 mm terhadap E.coli (Laveena & Chandra, 2018).
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Gambar 1. Grafik Diameter Zona Hambat Ekstrak Daun Katuk Segar terhadap
Bakteri Escherichia coli

Secara statistik, peningkatan konsentrasi ekstrak dari 60 % ke 80 % tidak
memberikan peningkatan aktivitas inhibisi yang signifikan terhadap E. coli seperti yang
terlihat pada Gambar 1. Hal ini dibuktikan melalui uji perbandingan Independent T-test
antara kedua kelompok konsentrasi tersebut yang menghasilkan nilai ¢ = 0,838 dengan
tingkat signifikansi p = 0,449 (p > 0,05). Hasil tersebut mengindikasikan adanya efek
plato (plateu effect), dimana peningkatan konsentrasi diatas 60 % tidak lagi linear dengan
peningkatan difusi ekstrak ke dalam media agar untuk menghambat E. coli. Akan tetapi,
pada konsentrasi 60 % dan 80 % menunjukkan perbedaan yang signifikan jika
dibandingkan dengan kontrol negatif yang tidak menghasilkan zona hambat sama sekali
(p <0,0001).

Pada bakteri P. aeruginosa, profil inhibisi menunjukkan adanya resistensi yang
lebih tinggi. Zona hambat hanya terbentuk pada konsentrasi tertinggi yang diuji yaitu 80
%, dengan diameter rata-rata sebesar 10,28 + 0,23 mm (efek inhibisi sebesar 55,74 + 1,72
%). Tidak ditemukan adanya aktivitas inhibisi (0,00 £ 0,00 mm) pada konsentrasi 20 %,
40 %, dan 60 % (Gambar 2). Hal ini menunjukkan perbedaan profil resistensi yang nyata

antara kedua bakteri uji.
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Gambar 2. Grafik Diameter Zona Hambat Ekstrak Daun Katuk Segar terhadap
Bakteri Pseudomonas aeruginosa

Bakteri P. aeruginosa dikenal secara intrinsik bersifat resisten terhadap beberapa
jenis antibiotik termasuk terhadap terapi kombinasi antibiotik dibandingkan dengan
bakteri Gram-negatif lainnya seperti E. coli. Resistensi yang dimiliki oleh bakteri P.
aeruginosa didukung oleh sifat permeabilitas membran sel yang sangat rendah terhadap
antibiotik karena adanya OprF, pori non spesifik, yang membatasi masuknya molekul
hidrofobik dan hidrofilik. Selain itu, sistem pompa eflux (efflux pump) aktif yang dimiliki
oleh P. aeruginosa mampu memompa keluar senyawa antibiotik yang telah masuk ke
dalam sel sebelum mencapai target intraselulernya (Amisano et al., 2025).

Analisis statistik One-Way ANOVA menunjukkan adanya pengaruh nyata dari
jenis konsentrasi ekstrak terhadap diameter zona hambat kedua bakteri (p < 0,0001).
Walaupun ekstrak metanol daun Katuk segar pada konsentrasi optimalnya (80 %)
memiliki aktivitas antibakteri (10,93 = 0,35 mm untuk E. coli dan 10,28 £+ 0,23 mm untuk
P. aeruginosa), diameter zona hambat tersebut masih lebih rendah dibandingkan dengan
kontrol positif Kloramfenikol 0,1 % (24,37 = 0,19 mm pada E. coli dan 18,45 + 0,17 mm
pada P. aeruginosa). Kloramfenikol merupakan senyawa murni antibiotik berspekturm

luas yang dimanufaktur secara sintetik dengan mekanisme kerja spesifik menghambat
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sintesis protein bakteri melalui pengikatan subunit ribosom 5‘{ Oong &
sementara ekstrak daun Katuk segar masih merupakan campuran beragam senyawa
dengan konsentrasi senyawa aktif yang lebih kecil sehingga aktivitas inhibisi bakteri yang
ditunjukkan tidak sebesar senyawa murni (Atta et al., 2023).

Flavonoid adalah senyawa yang tersebar secara luas pada tanaman. Senyawa
flavonoid terdiri dari benzopiranon dengan dua gugus aromatik yang terhubung dengan
C6-C3-C6. Flavonoid dikenal sebagai salah satu senyawa yang dapat menghambat
petumbuhan bakteri dengan mengintervensi sintesis dinding sel, komponen esensial
untuk integritas struktur dan pertahanan diri bakteri. Salah satu mekanisme kerja
flavonoid dalam menghambat sintesis dinding sel bakteri adalah melalui penghambatan
enzime glykosiltransferase yang terlibat dalam polimerisasi dan biosintesis peptidoglikan
(Liu et al., 2025). Senyawa fenolik merupakan senyawa yang terdiri dari gugus hidroksil
yang terhubung dengan gugus aromatik, dan merupakan senyawa yang diproduksi oleh
tanaman sebagai respon terhadap stres seperti patogen, herbivora dan radiasi UV.
Senyawa fenolik menunjukkan aktivitas antimikroba dengan beberapa mekanise yang
dapat mengganggu struktur sel dan proses metabolik. Salah satu mekanisme utamanya
adalah disrupsi membran sel. Senyawa fenolik berinteraksi dengan lapisan lemak bilayer,
meningkatkan permebialitas dan menyebabkan kebocoran komponen intraselular
sehingga menyebabkan lisis (Dembinska et al., 2025). Tanin merupakan senyawa
metabolit sekunder yang diklasifikasikan berdasarkan struktur kimianya yaitu tanin
terkondensasi dan tanin yang dapat dihidrolisis. Salah satu strategi utama tanin terhadap
bakteri patogen adalah dengan berinteraksi langsung dengan struktur mikroba. Ketika ada
infeksi bakteri patogen, tanin yang terkandung di dalam tanaman akan membentuk
dinding pertahanan yang dapat mencegah replikasi dan pertumbuhan bakteri. Tanin juga
berperan sebagai agen pengikat yang kuat bagi protein dan komponen pada dinding sel
sehingga menyebabkan destabilisasi membran dan peningkatan permeabilitas membran.
Hal ini dapat menurunkan integritas sel dan menyebabkan kematian sel bakteri (Huang et
al., 2024).

Pemanfaatan senyawa dengan aktivitas antibakteri semakin luas tidak hanya
sebagai senyawa antibiotik tetapi juga ke ranah pengawet makanan. Penggunaan
pengawet sintetik yang terus bertumbuh semakin meningkatkan kewaspadaan masyarakat

dalam memilih makanan yang bernutrisi dan aman bagi keluarga. Oleh karena itu,
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diperlukan pengembangan terhadap pengawet alternatif berbasis bahan alam yang dapa
digunakan secara luas dan aman untuk dikonsumsi. Aktivitas antibakteri dari ekstrak daun
Katuk pada penelitian ini dapat menjadi landasan awal pengembangan kedepannya dari
tanaman katuk sebagai sumber senyawa antibiotik dan bahan pengawet alami berbasis

bahan alam.

SIMPULAN

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa ekstrak metanol dari daun Katuk
(Sauropus androgynus (L.) Merr) segar mengandung kelompok senyawa fitokimia
meliputi alkaloid, saponin, tanin, flavonoid, fenolik, dan steroid. Ekstrak metanol daun
Katuk juga memiliki aktivitas antibakteri tertinggi terhadap bakteri patogen Escherichia
coli (10,93 £ 0,35 mm, efek inhibisi 44,86 = 1, 57 %) dan Pseudomonas aeruginosa
(10,28 £ 0,23 mm, efek inhibisi sebesar 55,74 + 1,72 %) pada konsentrasi 80 %. Hasil uji
statistik ANOVA menunjukkan adanya pengaruh nyata dari jenis konsentrasi ekstrak
terhadap diameter zona hambat kedua bakteri (»p < 0,0001). Adanya aktivitas biologis
tersebut dipengaruhi oleh kandungan senyawa fitokimia seperti flavonoid, tanin dan
fenolik. Studi lanjutan masih diperlukan untuk mengembangkan potensi dari daun Katuk
sebagai sumber senyawa antibakteri dan pengembangan ke bahan pangan sebagai

pengawet.
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