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6. HASIL PENELITIAN

A. RINGKASAN: Tuliskan secara ringkas latar belakang penelitian, tujuan dan tahapan metode penelitian, luaran 
yang ditargetkan, serta uraian TKT penelitian.

 

          Anggur (Vitis vinifera) merupakan salah satu tanaman buah di dunia dengan tingkat 
produksi yang tinggi, yaitu sekitar 75 juta ton/tahun. Sekitar 50% dari produksi anggur 
tersebut digunakan untuk membuat wine, akan tetapi dalam produksi ini menyisakan limbah 
berupa biji anggur. Pemanfaatan limbah biji anggur saat ini sedang dikembangkan, salah 
satunya adalah sebagai sumber alternatif antimikroba. Tujuan dan target hasil penelitian ini 
adalah mengeksplorasi komponen fitokimia yang terkandung pada ekstrak biji anggur 
dengan jenis pelarut yang berbeda serta potensi aktivitas antimikrobanya terhadap beberapa 
mikrooorganisme patogen. Dalam penelitian ini, biji anggur diekstraksi secara maserasi 
menggunakan berbagai pelarut yaitu etanol 70%, etil asetat, dan n-heksan. Ekstrak biji 
anggur yang diperoleh dilakukan penapisan fitokimia untuk mengetahui golongan senyawa-
senyawa metabolit sekunder yang dimiliki. Penapisan fitokimia dilakukan dengan uji pereaksi 
warna dan metode kromatografi lapis tipis (KLT). Ekstrak kemudian diuji potensi aktivitas 
antimikrobanya terhadap beberapa mikroorganisme patogen, baik fungi maupun bakteri. Uji 
aktivitas antimikroba menggunakan metode difusi cakram untuk mengetahui nilai Diameter 
Daerah Hambat (DDH) dan metode dilusi padat untuk mengetahui Konsentrasi Hambat 
Minimum (KHM). Parameter uji aktivitas antimikroba dengan metode difusi cakram, yaitu 
terbentuknya zona bening di sekeliling cakram. Diameter dari zona bening tersebut 
menunjukkan nilai hambat dari ekstrak terhadap mikroorganisme uji. Parameter uji KHM 
dengan metode dilusi padat adalah dengan mengamati keberadaaan pertumbuhan 
mikroorganisme uji pada media perlakuan yang ditandai dengan terbentuk atau tidaknya 
koloni pada media.

 

B. KATA KUNCI: Tuliskan maksimal 5 kata kunci.

 

antimikroba; biji anggur; etanol; etil asetat; n-heksan

 
Pengisian poin C sampai dengan poin H mengikuti template berikut dan tidak dibatasi jumlah kata atau halaman 
namun disarankan seringkas mungkin. Dilarang menghapus/memodifikasi template ataupun menghapus penjelasan di 
setiap poin.

C. HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang telah dicapai 
sesuai tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian dapat berupa data, hasil analisis, dan capaian luaran (wajib dan 
atau tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan pelaksanaan 
penelitian sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat berupa gambar, tabel, grafik, dan 
sejenisnya, serta analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan dan terkini.



Pengisian poin C sampai dengan poin H mengikuti template berikut dan tidak dibatasi jumlah kata atau halaman namun 
disarankan seringkas mungkin. Dilarang menghapus/memodifikasi template ataupun menghapus penjelasan di setiap poin. 
 

1.1. Determinasi Tanaman 
Determinasi tanaman anggur telah dilakukan di Herbarium Bogoriense, Bidang Botani Pusat Penelitian Biologi-LIPI 

Bogor. Hasil determinasi menunjukkan bahwa sampel tanaman yang digunakan pada penelitian ini adalah Vitis vinifera L. dari 
famili Vitaceae. Hasil determinasi dapat dilihat pada Gambar 1 di bawah ini. 

 

 
Gambar 1. Hasil determinasi sampel tanaman biji anggur yang diuji 

 
1.2. Pengumpulan Bahan Uji  

Buah anggur yang dibeli sebanyak 10 peti dengan bobot setiap peti berisi 10 kg buah anggur. biji anggur dipisahkan 
dari daging buah hingga dipperoleh total biji basah sebanyak 789 g (Tabel 1).  

 
Tabel 1. Berat biji basah, serbuk kering, dan total rendemen biji anggur 

Simplisia Berat Biji Basah (g) Berat Serbuk Kering (g) Rendemen (%) 

Biji Anggur 789  209 26,49 

C.  HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang telah dicapai sesuai 
tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian dapat berupa data, hasil analisis, dan capaian luaran (wajib dan atau 
tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan pelaksanaan penelitian 
sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat berupa gambar, tabel, grafik, dan sejenisnya, serta 
analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan dan terkini. 



 
Biji anggur dikering-anginkan selama 4 hari. Biji anggur yang sudah kering kemudian diserbukkan dan diayak dengan 

derajat kehalusan mesh 60 untuk memperoleh ukuran serbuk yang homogen. Berat serbuk kering yang diperoleh sebanyak 
209 g. Hasil rendemen serbuk simplisia terhadap biji segarnya diperoleh 26,49% (Tabel 1). Simplisia yang diperoleh disimpan 
dalam wadah kedap udara serta terhindar dari sinar matahari langsung untuk menghindari rusaknya simplisia [1].  

 
1.3. Ekstraksi Biji Anggur (Vitis vinifera L.) 

Proses ekstraksi pada penelitian ini menggunakan pelarut n-heksan, etil asetat dan etanol 70% sebagai cairan 
penyari. Pemilihan jenis pelarut disesuaikan dengan polaritas bahan aktif yang akan diekstraksi. Pelarut nonpolar yaitu n-
heksan dipilih karena untuk mengekstrak bahan aktif yang bersifat nonpolar. Pelarut semipolar yaitu etil asetat dipilih karena 
untuk mengekstrak bahan aktif yang bersifat semipolar. Pelarut polar yaitu etanol 70% dipilih karena untuk mengekstrak bahan 
aktif yang bersifat polar [2]. Penggunaan pelarut dengan polaritas yang berbeda penting dilakukan untuk mengetahui efek 
dari tiap pelarut dan efisiensi ekstraksi [3]. 

Metode ekstraksi yang digunakan pada penelitian ini adalah maserasi. Metode maserasi dipilih karena sederhana, 
mudah, dan efektif untuk menjaga kualitas senyawa bioaktif yang tidak tahan panas. Maserasi menggunakan perbandingan 
pelarut dan simplisia sebesaar 1:10 [4]. Maserasi dilakukan selama 1 x 24 jam yang disertai dengan pengadukan dan 
dilakukan proses remaserasi sebanyak 2 kali. Pengadukan dilakukan setiap 8 jam, proses pengadukan bertujuan untuk 
mempermudah kontak pelarut pada rongga sel tumbuhan sehingga senyawa yang terkandung di dalamnya dapat tertarik 
keluar oleh pelarut, pengadukan dapat menimbulkan sirkulasi pelarut sehingga ekstraksi dapat berlangsung dengan optimal. 
Berikut hasil rendemen ekstrak yang diperoleh dari tiap pelarut (Tabel 2). 

 
Tabel 2. Hasil rendemen ekstrak n-heksan, etil asetat, dan etanol biji anggur 

 

Ekstrak   Berat Simplisia 
(g)  

Berat Ekstrak 
Kental (g) 

Rendemen (%) 

n- heksan 80 3,56 4,45 
Etil asetat 80 3,14 3,93 

Etanol 70% 127 57,9 45,59 

 
Hasil maserasi dengan pelarut n-heksan diperoleh  ekstrak kental berwarna coklat kehijauan sebanyak 3,56 g 

dengan rendemen 4,45%. Hasil maserasi dengan pelarut etil asetat diperoleh ekstrak kental berwarna hitam kehijauan 
sebanyak 3,14 g dengan rendemen 3,93%. Hasil maserasi dengan pelarut etanol 70%  diperoleh ekstrak kental sejumlah 
57,9 g dengan rendemen 45,59% .  

Dari data yang telah didapat ekstrak dari pelarut etanol 70% menghasilkan rendemen ekstrak yang paling tinggi 
dibandingkan dengan pelarut n-heksan dan etil asetat, hal ini menunjukkan bahwa pelarut etanol 70% merupakan pelarut 
terbaik sebagai pelarut untuk membuat ekstrak biji anggur dalam melanjutkan penelitian tahap berikutnya. Hasil rendemen n-
heksan juga menunjukkan persentase yang lebih tinggi dibandingkan ekstrak etil asetat. Hal ini menunjukkan kemungkinan 
seyawa nonpolar pada biji anggur lebih banyak dibandingkan senyawa semi polar. 

 
1.4. Hasil Skrining Fitokimia Biji Anggur (Vitis vinifera L.)  

Pada penelitian ini dilakukan uji skrining fitokimia dengan 2 metode, yaitu pereaksi warna dan Kromatografi 
Lempeng Tipis (KLT). Skrining dengan pereaksi warna bertujuan untuk mengetahui kandungan metabolit sekunder dari biji 
anggur meliputi uji alkaloid, flavonoid, saponin, tanin, fenolik dan steroid/triterpenoid. Skrining fitokimia dilakukan terhadap 
serbuk, ekstrak etanol, ekstrak etil asetat, dan ekstrak n-heksana simplisia biji anggur. Hasil skrining fitokimia dapat dilihat 
pada Tabel 3. 

 
Tabel 3. Hasil skrining fitokimia serbuk simplisia dan ekstrak etanol biji anggur 

 

Keterangan :    
( - ) = Tidak mengandung senyawa yang diidentifikasi; ( + ) = Mengandung senyawa yang diidentifikasi 
 

 
Kandungan Kimia 

Hasil pemeriksaan biji anggur 

Serbuk Ekstrak etanol 
70% 

Ekstrak Etil 
Asetat 

Ekstrak n-
Heksana 

Alkaloid (-) (-) (-) (-) 
Flavonoid (+) (+) (-) (-) 
Saponin (+) (+) (-) (+) 

Tanin (+) (+) (+) (-) 
Triterpenoid (+) (+) (+) (+) 



Berdasarkan hasil skrining fitokimia dengan perekasi warna tampak bahwa terdapat perbedaan kemampuan pelarut  
dalam menarik senyawa-senyawa metabolit sekunder yang terkandung pada sampel. Hasil menunjukkan bahwa pelarut 
etanol, yang merupakan pelarut paling polar yang umum digunakan dalam ekstraksi, lebih banyak menarik senyawa metabolit 
sekunder yang terkandung di dalam serbuk bji anggur dibandingkan pelarut etil asetat dan n-heksan. Hasil skrining 
menunjukkan bahwa pada pelarut etanol terdapat senyawa flavonoid, sedangkan pelarut etil asetat dan n-heksan 
menunjukkan hasil negatif. Krithika et al. (2015) melaporkan bahwa biji anggur memiliki kandungan senyawa fenolik, 
diantaranya golongan flavonoid, polifenol, dan asam galat. Kandungan utama dalam biji anggur adalah senyawa flavonoid 
jenis proantosianidin, polimer dari katekin [5]. Berdasarkan hasil ini, maka dapat direkomendasikan bahwa pelarut terbaik 
untuk proses ekstraksi biji anggur adalah etanol. Tiwari et al. (2011) menyatakan bahwa pelarut alkohol lebih banyak menarik 
senyawa-senyawa polifenol dibandingkan yang lainnya [6].  

Hasil skrining menggunakan pelarut n-heksan yang merupakan pelarut nonpolar, tampak menunjukkan hasil positif 
terhadap senyawa saponin. Saponin dapat ditarik oleh pelarut n-Heksan karena saponin merupakan senyawa golongan 
triterpen yang kerangka dasarnya merupakan senyawa karbon yang bersifat nonpolar. Heksan merupakan salah satu pelarut 
terbaik untuk ekstraksi senyawa non polar [3]. Saponin dapat tergolong semipolar sampai dengan non polar bergantung 
gugus-gugus fungsi yang terdapat pada kerangka utamanya. Pada penelitian ini, dilakukan ektraksi bertingkat yang dimulai 
dari pelarut yang paling non polar yaitu n-Heksan. Perlakuan ini memungkinkan senyawa- senyawa golongan saponin dan 
terpenoid dengan kepolaran yang rendah, ditarik semua oleh pelarut n-Heksan sehingga hasil skrining ekstrak, positif untuk 
saponin dan terpenoid. Hasil skrining dengan pelarut etil asetat menunjukkan hasil positif pada tanin, sedangkan pada n-
heksan, tanin negatif. Etil asetat merupakan pelarut semi polar, sehingga dapat menarik senyawa-senyawa golongan fenolik 
seperti tanin dan golongan terpenoid yang semipolar.  

Metoda KLT dilakukan untuk mendukung hasil uji dengan pereaksi warna. Profil KLT menampilkan noda-noda yang 
menunjukan senyawa-senyawa yang terkandung dalam ekstrak uji. Apabila dilakukan penyemprotan dengan peraksi 
penampak noda, maka dapat diketahui golongan senyawa dari noda-noda yang tampak tersebut. Jadi, berdasarkan analisis 
profil KLT tersebut dapat diajukan dugaan golongan senyawa serta dapat memperkiraka seberapa banyak senyawa-senyawa 
metabolit sekunder yang terdapat dalam ekstrak uji. Pemilihan eluen pada metoda KLT juga mempengaruhi profil KLT yang 
diperoleh. Eluen yang baik adalah eluen yang dapat menunjukan pemisahan noda-noda, yang mewakili senyawa-senyawa 
yang terkandung dalam ekstrak. Selain itu, kategori eluen yang baik juga dapat dilihat dari nilai Rf, karena informasi ini dapat 
digunakan untuk gambaran eluen yang sesuai untuk tahap pemurnian ekstrak menggunakan kromatogafi kolom. Eluen yang 
digunakan pada penelitian ini adalah kombinasi pelarut n-Heksan dengan etil asetat dengan perbandingan 6:4. Profil uji 
dengan KLT menunjukkan bahwa terdapat sedikitnya tiga noda pada ekstrak n-Heksan dengan nilai Rf sekitar 0.7. Hal yang 
sama juga dilakukan untuk ekstrak etil asetat. Hasil ini sejalan dengan hasil uji kualitatif dengan pereaksi warna, yang 
menunjukan hasil positif untuk senyawa-senyawa semipolar yaitu golongan saponin dan terpenoid.  

Berdasarkan hasil skrining fitokimia dari biji anggur, dapat diajukan dugaan golongan senyawa dengan tingkat 
kepolaran yang beragam mulai dari senyawa non polar sampai senyawa yang polar. Senyawa yang terkandung berupa 
senyawa golongan terpenoid yang bersifat non polar sampai dengan semi polar, saponin, tannin dan flavonoid yang 
mengandung banyak gugus polar. 

 
1.5. Hasil Uji Aktivitas Antimikroba 

Uji aktivitas antimikroba dilakukan dengan metode difusi agar menurut Kirby-Bauer, yaitu menentukan aktivitas agen 
antimikroba, dengan cara piringan yang berisi agen antimikroba diletakkan pada media agar yang telah ditanami 
mikroorganisme yang akan berdifusi pada media agar tersebut. Area jernih mengindikasikan adanya hambatan pertumbuhan 
mikroorganisme oleh agen antimikroba pada permukaan media agar [7]. 

Kontrol positif yang digunakan untuk bakteri Strepcoccus pyogenes adalah amoksisilin 25 𝜇g/disk; untuk bakteri 
Propionibcterium acnes, Staphylococcus mutans, dan Staphylococcus epidermis adalah siprofloksasin; sedangkan untuk 
fungi Malassezia furfur dan Trychophyton mentagrophytes adalaah ketokonazol. Kontrol negatif yang digunakan pada 
penelitian ini adalah pelarut DMSO 100% yang diteteskan pada cakram kertas steril. DMSO merupakan salah satu pelarut 
yang dapat melarutkan hampir semua senyawa baik polar maupun non polar serta tidak mengganggu hasil pengamatan 
karena tidak memberikan aktivitas terhadap pertumbuhan bakteri dan jamur [8]. Pemilihan DMSO sebagai kontrol negatif 
bertujuan untuk membuktikan bahwa DMSO yang digunakan untuk melarutkan ekstrak etanol biji anggur tidak mempunyai 
aktivitas terhadap fungi yang diujikan. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Tabel 4. Hasil uji aktivitas antimikroba ekstrak n-heksan,etil asetat, dan etanol dari biji anggur 
 

Mikroorganisme Uji  Ekstrak   
Konsentrasi (mm) Kontrol (mm) 

5% 10% 20% 40%  (+)  (-) 

Streptococcus pyogenes 

n-heksan 9,34 9,99 10,41 11,89 12,52 - 
Etil asetat 8,96 9,29 10,16 10,33 15,19 - 

Etanol 70% 11,12 12,18 13,92 14,17 16,32 - 

Propionibacterium acnes 

n-heksan 7,41 8,65 9,67 9,78 26,47 - 

Etil Asetat - - - - 27,31 - 

Etanol 70% 10,22 10,83 11,05 12,06 26,58 - 

Streptococcus mutans 

n-Heksan - - - - 28,17 - 

Etil Asetat 7,72 8,50 9,64 10,51 28,70 - 

Etanol 70% 8,46 8,91 9,89 11,04 28,91 - 

Staphylococcus 
epidermidis 

n-heksan 8,82 9,17 10,42 9,99 25,24 - 

Etil Asetat - - - - 25,62 - - - - 

Etanol 70% 10,11 10,69 12,47 13,12 28,14 - 

Malassezia furfur 

n-heksan - - - - 44,17 - 

Etil Asetat - - - - 40,12 - - - - 

Etanol 70% - - - - 45,00 - 

Trichophyton 
mentagrophytes 

n-heksan - - - - 38,14 - 
Etil Asetat - - - - 37,25 - 
Etanol 70% 6,92 9,84 12,51 14,88 41,82 - 

Keterangan 
- : tidak ada daya hambat; (-) : kontrol negatif (DMSO 100%); (+) : kontrol positif amoksisilin (S. pyogenes); 

siprofloksasin (P. acnes, S. mutans, S. epidermidis); ketokonazol (M. furfur, T. mentagrophytes)  
 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh tampak bahwa ekstrak etanol memiliki aktivitas antibakteri yang lebih 
besar dibandingkan ekstrak n-heksan dan etil asetat. Hal ini disebabkan karena etanol yang bersifat polar dan sangat baik 
untuk menarik zat aktif yang terdapat di dalam biji anggur, semakin banyak zat aktif yang terekstrak maka akan semakin 
banyak senyawa yang bersifat antimikroba sehingga nilai zona hambat yang dihasilkan lebih besar [2].  Uji aktivitas antifungi  
menunjukkan hanya ekstrak etanol yang memiliki daya hambat, yaitu terhadap T. Mentagrophytes, sedangkan terhadap M. 
furfur tidak ada daya hambat sama sekali yang terbentuk dari ketiga ekstrak.  

Hasil uji juga menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi ekstrak biji anggur maka semakin besar pula diameter 
zona hambat yang ditunjukkan terhadap mikroorganisme uji. Adanya perbedaan diameter zona hambat pada masing-masing 
konsentrasi ekstrak disebabkan karena beberapa hal, diantaranya perbedaan besar kecilnya konsentrasi, atau sedikitnya 
kandungan zat aktif antimikroba yang terkandung di dalam ekstrak, kecepatan difusi bahan antimikroba ke dalam medium, 
kepekaan pertumbuhan mikroorganisme, reaksi antara bahan aktif dengan medium dan suhu inkubasi [9]. Diameter zona 
hambat yang terbentuk menunjukkan bahwa terjadi peningkatan seiring dengan penambahan konsentrasi ekstrak, hal ini 
dikarenakan semakin tinggi pula kandungan zat aktif di dalamnya sehingga aktivitas antimikroba akan semakin besar [10]. 

Terbentuknya zona hambat diduga karena adanya senyawa aktif yang terkandung dalam biji anggur. Biji anggur 
mengandung beberapa senyawa yang berfungsi sebagai antibakteri, diantaranya adalah flavonoid, tanin dan saponin 
sehingga dapat memberikan diameter daya hambat sebagai aktivitas penghambatan terhadap pertumbuhan bakteri. 
Flavonoid memiliki aktivitas untuk menghambat pertumbuhan bakteri, yaitu dengan cara mendenaturasi protein yang 
menyebabkan terhentinya aktivitas metabolisme sel bakteri, dengan terhentinya aktivitas metabolisme mengakibatkan 
kematian pada sel. Tanin merupakan senyawa yang dapat merusak membran sel bakteri dengan cara mengkerutkan dinding 
sel sehingga menggangu permeabilitas sel, akibatnya pertumbuhan bakteri akan terhambat atau mati. Saponin merupakan 
senyawa yang mempunyai kemampuan untuk melisiskan dinding sel bakteri karena zat aktif permukaannya mirip dengan 
detergen. Saponin akan menurunkan tegangan permukaan dinding sel bakteri dan merusak permeabilitas membran [11].  
Aktivitas antifungi yang terjadi diduga disebabkan adanya efek sinergisme dari setiap metabolit sekunder yang terkandung 
dalam ekstrak biji anggur. Metabolit sekunder yang terkandung antara lain flavonoid, saponin, tanin dan terpenoid yang 
memiliki potensi sebagai senyawa antifungi. Senyawa seperti flavonoid dan tanin menghasilkan efek antifungi dengan cara 
mengganggu permeabilitas membran, menghambat pembentukan di dinding sel, dan mengganggu aktivitas dari mitokondria 
sel fungi. Senyawa flavonoid merupakan kelompok senyawa terbesar di alam yang dikenal sebagai antioksidan memiliki efek 
sebagai antibakteri dan antifungi karena mengandung gugus fenol. Flavonoid memiliki kemampuan untuk membentuk 
kompleks dengan protein ekstraseluler dan protein terlarut serta membentuk kompleks dengan dinding sel. Flavonoid juga 
memiliki mekanisme antifungi dengan mengganggu homeostasis mitokondria dan juga mengganggu integritas membran sel 
fungi. Tanin memiliki aktivitas antifungi dengan cara menghambat sintesis kitin yang digunakan untuk pembentukan dinding 
sel pada fungi dan merusak membran sel sehingga pertumbuhan fungi terhambat. Saponin memiliki mekanisme kerja seperti 



deterjen, setelah berikatan dengan kolesterol senyawa lipofilik dari saponin akan berikatan dengan bagian lipofilik dari 
membran sel yang akan mengakibatkan rusaknya struktur fosfolipid dari membran sel. Mekanisme kerja saponin sebagai 
antifungi berhubungan dengan interaksi saponin dengan sterol membran. Senyawa saponin berkontribusi sebagai antifungi 
dengan mekanisme menurunkan tegangan permukaan membran sterol dari dinding sel fungi sehingga permeabilitasnya 
meningkat. Permeabilitas yang meningkat tersebut mengakibatkan cairan intraseluler yang lebih pekat tertarik keluar sel 
sehingga nutrisi, zat-zat metabolisme, enzim dan protein dalam sel keluar sehingga fungi mengalami kematian [9,12]. 
Mekanisme kerja dari senyawa terpenoid adalah menghambat pertumbuhan jamur patogen dengan cara merusak organel-
organel sel jamur, baik melalui membran sitoplasma maupun mengganggu pertumbuhan dan perkembangan spora jamur 
[10]. 
 
1.6 Hasil Uji Konsentrasi Hambat minimum 
 Pengujian KHM dilakukan terhadap S. epidermidis, P. acnes, dan T. mentagrophytes. uji dilakukan dengan ekstrak 
5%, 4%, 3%, 2%, dan 1%. Hasil uji menunjukkan bahwa tidak ada penghambatan pertumbuhan mikroba pada ke-5 
konsentrasi tersebut (Tabel 5).  
 

Tabel 5. Hasil Konsentrasi Hambat Minimum Ekstrak Biji Anggur 
 

Konsentrasi T. mentagrophytes S. epidermidis P. acnes 

5% + + + 
4% + + + 
3% + + + 
2% + + + 
1% + + + 
K+ + + + 
K- - - - 

Keterangan: 
+ : ada pertumbuhan; - : tidak ada pertumbuhan; K+: Media dan Suspensi Mikroorganisme; K-: Media  
 
 

D.  STATUS LUARAN:  Tuliskan jenis, identitas dan status ketercapaian setiap luaran wajib dan luaran tambahan (jika 
ada) yang dijanjikan pada tahun pelaksanaan penelitian. Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolehan kekayaan 
intelektual, hasil pengujian atau luaran lainnya yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus didukung 
dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang dijanjikan. Lengkapi isian jenis luaran yang 
dijanjikan serta mengunggah bukti dokumen ketercapaian luaran wajib dan luaran tambahan melalui Simlitabmas 
mengikuti format sebagaimana terlihat pada bagian isian luaran 

 
Luaran wajib dalam penelitian ini adalah publikasi pada jurnal nasional tidak terakreditasi Sainstech Farma. Artikel 

akan disubmit akhir bulan November atau awal Desember untuk terbitan bulan Januari 2020 volume 13 no.1. Artikel saat ini 
masih dalam perampungan penulisan sesuai format Jurnal tersebut. 

Luaran tambahan adalah berupa prosiding dalam pertemuan ilmiah nasional. Status luaran tambahan saat ini telah 
dilaksanakan, yaitu pada tanggal 22 Oktober 2019. Pertemuan ilmiah yang diikuti adalah Seminar Nasional Pendidikan Biologi 
dan Biologi (SNPBB) yang diselenggarakan oleh Universitas Negeri Jakarta di Jakarta. Peneliti menyampaikan hasil penelitian 
berupa presentasi oral yang berjudul Aktivitas Antifungi Ekstrak Etanol Biji Anggur Terhadap Malassezia furfur dan 
Trichophyton mentagrophytes.  
 

E.  PERAN MITRA: Tuliskan realisasi kerjasama dan kontribusi Mitra baik in-kind maupun in-cash (jika ada). Bukti 
pendukung realisasi kerjasama dan realisasi kontribusi mitra dilaporkan sesuai dengan kondisi yang sebenarnya. Bukti 
dokumen realisasi kerjasama dengan Mitra diunggah melalui Simlitabmas mengikuti format sebagaimana terlihat pada 
bagian isian mitra 
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F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan kesulitan atau hambatan yang dihadapi selama melakukan 
penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan, termasuk penjelasan jika pelaksanaan penelitian dan luaran penelitian 
tidak sesuai dengan yang direncanakan atau dijanjikan. 

 



Kendala pertama yang dihadapi adalah pencarian biji anggur ke pabrik-pabrik wine. Pabrik yang kami incar pertama 
kali adalah di daerah Probolinggo. Akan tetapi, sampai sebulan kami tunggu tidak ada kabar juga. Kami lalu mencoba ke 
pabrik wine di Bali yang merupakan produk anggur lokal, akan tetapi kami ditolak oleh pihak perusahaan. Kami lalu mencoba 
dua perusahaan di area Cikarang, akan tetapi ditolak juga.  
 Akhirnya, karena tidak adanya progress sedangkan waktu terus berjalan, kami memutuskan untuk  membeli buah 
anggur untuk  kami ambil bijinya.  Kami membeli buah anggur di Pasar Induk Kramat Jati. Buah anggur kami beli  sebanyak 
10 peti.  
 Kendala berikutnya adalah kami mendapat total simplisia serbuk biji anggur yang tidak sesuai harapan, yaitu 
sebanyak 300 gram. Dan ketika mendapatkan ekstrak n-heksan dan etil asetat juga rendemennya sangat sedikit, sehingga 
akhirnya kami harus mengekstraksi ulang untuk melengkapi data uji skrining dan uji antimikroba yang tertunda. 

Ekstraksi kedua kami lakukan di bulan Oktober dengan mengirim sampel ke Balai Penelitian Tanaman Rempah dan 
Obat (Balittro), Bogor. Hasil ekstrak yang diperoleh kami duga kurang baik dikarenakan ekstrak masih terlalu cair, sehingga 
kemungkinan masih ada sisa air dalam ekstrak tersebut. kendala ini pun dibuktikan dengan hasil aktivitas antimikroba yang 
kami peroleh dimana, uji dari ekstrak tersebut menunjukkan hasil negatif (etil asetat pada S. epidermidis, P. acnes, dan T. 
mentagrophytes; n-heksan pada S. mutans dan T. mentagrophytes). 
 Kendala-kendala di atas akhirnya berdampak terhadap pengujian kami berikutnya, seperti analisis kuantitatif 
terhadap ekstrak biji anggur tersebut. maserasi bertingkat yang dilakukan juga membuat kami membutuhkan waktu ekstraksi 
yang lebih lama. 
 

G. RENCANA TINDAK LANJUT PENELITIAN: Tuliskan dan uraikan rencana tindaklanjut penelitian selanjutnya dengan 
melihat hasil penelitian yang telah diperoleh. Jika ada target yang belum diselesaikan pada akhir tahun pelaksanaan 
penelitian, pada bagian ini dapat dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai tersebut. 

  
Rencana penelitian ini ke depannya adalah melanjutkan analisis kuantitatif dari ekstrak biji anggur, khususnya ekstrak etanol. 
Berdasarkan potensi dari ekstrak etanol, kami juga berkeinginan melakukan isolasi senyawa flavonoid yang diduga 
merupakan senyawa paing besar terkandung dalam ekstrak etanol biji anggur dan berpotensi sebagai antimikroba. 
 Pengujian lain yang ingin dilakukan adalah mengaplikasikan ekstrak biji anggur dalam bentuk sediaan farmasi, 
seperti sabun mandi, sabun pembersih wajah, masker wajah, atau pun shampo karena aktivitasnya terhadap mikroorgansime 
patogen kulit. Sediaan lain juga ingin membuat sediaan permen pelega tenggorokan atau penyegar mulut dikarenakan 
aktivitasnya terhadap S. mutans (bakteri patogen mulut) dan S. pyogenes (bakteri patogen tenggorokan). 
 

H. DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Daftar Pustaka berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan pengutipan. Hanya 
pustaka yang disitasi pada laporan akhir yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka. 
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ABSTRAK 

 
Biji anggur (Vitis vinifera L.) merupakan salah satu tanaman yang mengandung metabolit sekunder seperti flavonoid, tannin 

dan saponin yang diketahui bersifat antibakteri. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antibakteri dari 

ekstrak biji anggur (Vitis vinifera L.) terhadap Streptococcus pyogenes. Bahan uji adalah buah anggur yang diperoleh dari 

Pasar Induk Kramat jati. Ekstrak dibuat secara maserasi serbuk biji anggur menggunakan pelarut n-heksan, etil asetat, dan 

etanol 70%. Uji aktivitas antibakteri dilakukan dengan metode difusi cakram pada media MHA dengan konsentrasi ekstrak 

5%, 10%, 20%, dan 40%. Hasil penelitian menunjukan bahwa ekstrak biji anggur (Vitis vinifera L.) mempunyai aktivitas 

antibakteri terhadap Streptococcus pyogenes pada konsentrasi 5%, 10%, 20%, dan 40% dengan diameter daya hambat (DDH) 

pada ekstrak n-heksan berturut-turut sebesar 9,34 mm, 9,99 mm 10,41 mm, 11,89. Pada ekstrak etil asetat berturut-turut 

sebesar 8,96 mm, 9,29 mm, 10,16 mm, 10,33 mm. Pada ekstrak etanol 70%  berut-turut 11,12 mm, 12.18 mm, 13,92 mm, 

dan 14,17 mm. 

 

Kata kunci: antibakteri, biji anggur, Streptococcus pyogenes, Vitis vinifera 

 

 

Antibacterial Activity of Grape Seed Extract Against Streptococcus pyogenes 

 
ABSTRACT 

 

Grape seed (Vitis vinifera L.) is one of the plants that contain secondary metabolites such us flavonoid, tannin, saponin and 

triterpenoid which have effect  as antibacterials. The purpose of this study was to determine the antibacterial activity of  grape 

seed extract againts Streptococcus pyogenes. The grape seed sample obtained from traditional market, Pasar Induk Kramat 

Jati, Jakarta, Indonesia. The extract was prepared by maceration of Grape seed powder using n-hexane, ethyl acetate and 

ethanol 70%. Antibacterial activity test was carried out by disc diffusion methode on MHA media with extract concentration 

of 5%, 10%, 20% and 40%. The result showed that the grape seed extract had antibacterial activity against Streptococcus 

pyogenes at concentration of 5%,10%,20% and 40%. The zone of inhibitor n-hexane extract successive 9,34 mm, 9,99 mm 

10,41 mm, 11,89. The ethyl acetate extract successive of 8,96 mm, 9,29 mm, 10,16 mm, 10,33 mm. The ethanol 70% extract 

successive of 11,12 mm, 12.18 mm, 13,92 mm, dan 14,17 mm. 

 

Keywords: antibacterial, grape seed, Streptococcus pyogenes, Vitis vinifera,  

 

 

PENDAHULUAN  

 
Buah anggur (Vitis vinifera L.) merupakan buah yang di gemari oleh masyarakat di Indonesia. Saat ini tanaman anggur 

telah banyak dikembangkan di Indonesia yang terdapat di Jawa Timur (Probolinggo, Pasuruan, dan Situbondo), Bali dan 

Kupang (NTT). Tanaman anggur memiliki berbagai kandungan yang bermanfaat bagi kesehatan, salah satu kandungan utama 

yang dimiliki buah anggur adalah senyawa fenol, yang bisa di dapatkan pada bagian  kulit, batang, daun dan bijinya 

(Cahyanigsih, 2014).  

Penelitian yang dilakukan oleh Setyaji, et al., (2016) mengatakan bahwa efek kandungan buah anggur dapat 

menurunkan tekanan darah pada penderita hipertensi karena mengandung kalium, melatonin, dan antioksidan. Pada 

penelitian lain, Alkhulaifi, et al., (2017) mengatakan bahwa dengan pemberian metanol dari ekstrak biji anggur dapat 

menghambat beberapa bakteri seperti  Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcu aureus dan dengan ekstraksi etanol dapat 



menghambat pertumbuhan Enterococcus faecalis. Akan tetapi, ekstrak biji anggur belum diketahui apakah memiliki aktivitas 

antibakteri terhadap Streptococcus pyogenes. 

Streptococcus pyogenes merupakan bakteri Gram positif, yang dapat menyebabkan faringitis (radang tenggorokan) 

dan infeksi kulit setempat (impetigo), tonsilitis, dan demam scarlet. Di perkirakan 5-15% individu normal memiliki bakteri 

ini dan biasanya terdapat pada saluran pernafasan . Streptococcus pyogenes merupakan bakteri paling umum yang 

menyebabkan penyakit faringitis akut pada sekitar 15-37% kasus pada anak dan 5-10% kasus pada orang dewasa. Faringitis 

termasuk penyakit yang mudah menular melalui udara dengan batuk dan bersin (Yohanes, 2016). 

Selama ini pengobatan  infeksi Streptococcus pyogenes  hanya dengan antibiotik, akan tetapi dengan menggunakan 

antibiotik akan menimbulkan suatu masalah yaitu terjadinya sakit kepala, mual, muntah dan resistensi. Oleh sebab itu 

dibutuhkan pengobatan yang berasal dari bahan alam untuk mengatasi infeksi yang disebabkan oleh Streptococcus pyogenes 

(Wijayanto, 2016).  

Berdasar paparan di atas maka dilakukan penelitian untuk menggetahui aktivitas antibakteri ekstrak biji anggur (Vitis 

vinifera L.) terhadap Streptococcus pyogenes.  Ekstrak biji anggur dimaserasi menggunakan pelarut n-heksan, etil asetat dan 

etanol 70%. Cara maserasi dipilih karena merupakan cara penyarian simplisia yang paling sederhana. Uji aktivitas antibakteri 

dilakukan dengan menggunakan metode difusi cakram dengan mengamati diameter daerah hambat (DDH). Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk Mengetahui aktivitas antibakteri ekstrak biji anggur (Vitis vinifera L.) terhadap Streptococcus 

pyogenes.adapun manfaat penelitian ini untuk menambah pengetahuan masyarakat mengenai manfaat antibakteri ekstrak biji 

anggur (Vitis vinifera L.) terhadap bakteri Streptococcus pyogenes serta hasil penelitian diharapkan dapat menjadi dasar 

dalam pengembangan penelitian lebih lanjut. 

 

METODOLOGI PENELITIAN  

 

Bahan. Bahan uji yang digunakan pada penelitian ini adalah biji anggur  Vitis Vinifera L. yang berasal dari Chile, Amerika 

Selatan dan diperoleh dari pasar Induk Kramat Jati Jakarta Timur, biakan bakteri Streptococcus pyogenes, Nutrien agar (NA) 

(Oxoid®), Mueller Hiton Agar (MHA) (Oxoid®), kontrol positif amoksisilin, DMSO, blank disk, NaCl 0,9% (Otsu®), 

akuadest, etanol 70%, etanol 96%, n-heksan, etil acetat, dan spiritus. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Maserator, timbangan analitik, batang pengaduk kaca, corong kaca, vacuum rotary evaporator, cawan (Pyrex®), gelas ukur 

(Pyrex®), beker glass (Pyrex®), oven, waterbath, autoclave, inkubator, laminar air flow, tabung reaksi (Pyrex®), rak tabung 

cawan petri, batang L,  jarum ose bulat, pipet tetes, mikro pipet, vortex, jangka sorong, mikroskop, object glass, dan hot 

plate.  

 

Metode  

 

Pembuatan Ekstrak Biji Anggur (Vitis vinifera L.). Pembuatan ekstrak biji anggur dilakukan dengan metode 

maserasi. Kemudian biji anggur dimaserasi dengan 3 pelarut (n-heksan, etil asetat dan etanol 70%) dengan perbandingan 

1:10 selama 1 x 24 jam dengan diselingi pengadukan dan dilakukan proses remaserasi selama 2 kali dengan merendam sisa 

penyaringan dengan pelarut yang baru sampai maserat yang diperoleh menjadi jernih sebagai tanda bahwa semua senyawa 

tertarik semua. Hasil filtrat yang diperoleh dari maserasi dengan menggunakan rotary evaporator, lalu diuapkan di atas 

waterbath hingga menghasilkan ekstrak kental. 

 

Skrining Fitokimia. Meliputi uji alkaloid, flavonoid, tannin, saponin, steroid dan triterpenoid. 

 

Purifikasi dan Identifikasi Mikroskopik Pewarnaan Gram Bakteri Uji. Purifikasi bakteri uji dilakukan 

dengan cara mengambil 1 ose Streptococcus pyogenes dari media kultur dan digores secara kuadran pada cawan petri yang 

telah berisi media NA. Setelah itu  diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37℃. Selanjutnya koloni tunggal bakteri yang tumbuh 

pada media purifikasi diidentifikasi mikroskopik dengan pewarnaan Gram. 

Bakteri Streptococcus pyogenes merupakan bakteri Gram positif, maka dilakukan pewarnaan Gram. Hasil positif 

ditunjukan dengan gambaran mikroskopik berbentuk batang tidak teratur berwarna ungu. Identifikasi mikroskopik dilakukan 

dengan mengambil 1 ose koloni tunggal dari media purifikasi dan digoreskan pada kaca objek, kemudian fiksasi di atas api 

bunsen hingga mengering. Preparat yang sudah kering ditambahkan larutan kristal violet 2-3 tetes dan didiamkan selama ± 

1 menit,  preparat diberikan aquadest mengalir dan dikeringkan. Preparat diteteskan dengan  larutan iodin 2-3 tetes dan 

didiamkan lagi selama ± 1 menit lalu dibilas dengan aquadest yang mengalir dan dikeringkan. Preparat ditetesi dengan 

alkohol 96% 1-2 tetes dan didiamkan selama 30 detik kemudian dibilas dengan aquadest yang mengalir dan dikeringkan. 

Preparat ditetesi dengan larutan safranin 2-3 tetes dan didiamkan selama ± 1 menit setelah itu dibilas kembali dengan 

aquadest yang mengalir dan dikeringkan. Selanjutnya ditambahkan minyak imersi untuk dilihat menggunakan mikroskop 

dengan perbesaran 1000x (Pratiwi, 2008).  

 

Pembuatan Suspensi Bakteri Uji. Pembuatan suspensi mikroba uji dilakukan dengan cara mengambil beberapa ose 

hasil peremajaan bakteri Streptococcus pyogenes yang sudah diremajakan selama 24 jam, kemudian secara terpisah bakteri 



Streptococcus pyogenes dimasukkan ke dalam tabung yang berisi 5 ml larutan NaCl 0,9% steril. Suspensi dihomogenkan 

menggunakan vortex, kemudian kekeruhannya disamakan dengan Mc Farland 3 yang setara dengan konsentrasi 10 8CFU/ml 

setelah itu, dilakukan pengenceran dengan mengambil sebanyak 1 ml dari suspensi tersebut kemudian dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi yang berisi 9 ml NaCl 0,9% (107CFU/ml) (Pratiwi, 2008). 

Uji aktivitas antibakteri Ekstrak Biji Anggur. Pengujian aktivitas antibakteri dilakukan dengan metode difusi 

cakram. Suspensi bakteri uji sebanyak 0,1 ml dipipet lalu dimasukan ke dalam cawan petri yang berisi MHA dan 

dihomogenkan dengan menggunakan batang L agar suspensi bakteri tersebar secara  merata. Setelah media dan suspensi 

bakteri mengering, kertas cakram steril dimasukan ke dalam cawan petri dan ditetesi larutan uji sebanyak 20 μl, masing-

masing percobaan dengan konsentrasi larutan uji 5%, 10%, 20%, dan 40%. Kontrol positif yang digunakan adalah 

amoksisilin dan kontrol negatif yang digunakan adalah DMSO 100%, lalu diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37℃. Setelah 

diinkubasi kemudian diamati adanya pertumbuhan bakteri uji dan diukur diameter daya hambatnya, dengan mengamati zona 

bening yang dihasilkan pada sekitar cakram, ukur diameter daya hambat yang diperoleh diukur menggunakan jangka sorong 

(Niswah, 2014) 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

  

 Proses ekstraksi pada penelitian ini menggunakan pelarut n-heksan, etil asetat dan etanol 70% sebagai cairan penyari 

(Sari et al., 2017). Pemilihan jenis pelarut disesuaikan dengan polaritas bahan aktif yang akan diekstraksi. Pelarut nonpolar 

yaitu n-heksan dipilih karena untuk mengekstrak bahan aktif yang bersifat nonpolar. Pelarut semipolar yaitu etil asetat dipilih 

karena untuk mengekstrak bahan aktif yang bersifat semipolar. Pelarut polar yaitu etanol 70% dipilih karena untuk 

mengekstrak bahan aktif yang bersifat polar (Togatorop, 2016). Metode ekstraksi yang digunakan pada penelitian ini adalah 

maserasi. Maserasi menggunakan perbandingan 1:10 maserasi dilakukan selama 1 x 24 jam yang disertai dengan pengadukan 

dan dilakukan proses remaserasi sebanyak 2 kali. Pengadukan dilakukan setiap 8 jam, proses pengadukan bertujuan untuk 

mempermudah kontak pelarut pada rongga sel tumbuhan sehingga senyawa yang terkandung di dalamnya dapat tertarik 

keluar oleh pelarut, pengadukan dapat menimbulkan sirkulasi pelarut sehingga ekstraksi dapat berlangsung dengan optimal 

(Puspitaningtyas, 2012). 

 Hasil maserasi dengan pelarut n-heksan diperoleh  ekstrak kental berwarna coklat kehijauan sebanyak 2,14 g dengan 

rendemen 7,13%. Hasil maserasi dengan pelarut etil asetat diperoleh ekstrak kental berwarna hitam kehijauan sebanyak 1,94 

g dengan rendemen 6,46%. Hasil maserasi dengan pelarut etanol 70%  diperoleh ekstrak kental sejumlah 22,6 g dengan 

rendemen 56,5% . Dari data yang telah didapat ekstrak dari pelarut etanol 70% menghasilkan rendemen ekstrak yang paling 

tinggi dibandingkan dengan pelarut n-heksan dan etil asetat, hal ini menunjukkan bahwa pelarut etanol 70% merupakan 

pelarut terbaik sebagai pelarut untuk membuat ekstrak biji anggur dalam melanjutkan penelitian tahap berikutnya. 

Perhitungan rendemen dan hasil ekstraksi dapat dilihat pada Tabel 1.  

 
Tabel 1. Hasil Persentase Rendemen Ekstrak Biji Anggur (Vitis vinifera L.). 

Simplisia Extrak   Berat Simplisia (g)  Berat Ekstrak 

Kental (g) 

Rendemen (%) 

 

Biji Anggur 

n- heksan 30 2,14 7,13 

Etil asetat 30 1,94 6,46 

Etanol 70% 40 22,60 56,50 

 
         Pada penelitian ini dilakukan uji skrining fitokimia terhadap simplisia biji anggur (Vitis vinifera L.) bertujuan untuk 

mengetahui kandungan metabolit sekunder dari biji anggur meliputi uji alkaloid, flavonoid, saponin, tanin, fenolik dan 

steroid/triterpenoid. Hasil skrining fitokimia serbuk dan ekstrak simplisia biji anggur  dapat dilihat pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Hasil Skrining Fitokimia Serbuk Simplisia  Biji Anggur (Vitis vinifera L.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan :   ( - ) = Tidak mengandung senyawa yang di identifikasi 

           ( + ) = Menggandung senyawa yang diidentifikasi 

 

 

Kandungan Kimia 

Hasil pemeriksaan biji anggur 

Serbuk  Ekstrak etanol 70% 

Alkaloid (-) (-) 

Flavonoid (+) (+) 

Saponin (+) (+) 

Tanin (+) (+) 

Triterpenoid (+) (+) 



 Berdasarkan hasil skrining fitokimia didapatkan bahwa serbuk dan ekstrak simplisia biji anggur (Vitis vinifera L.) 

mengandung senyawa flavonoid, saponin tanin dan triterpenoid. Hasil uji flavonoid pada sampel serbuk dan ekstrak etanol 

70% simplisia biji anggur diperoleh hasil positif yang dibuktikan dengan terpisahnya warna merah bata didalam larutan yang 

menandakan simplisia biji anggur mengandung senyawa flavonoid. Hasil uji saponin pada sampel serbuk dan ekstrak etanol 

70% simplisia biji anggur diperoleh hasil positif yang dibuktikan dengan terbentuknya busa stabil 1,5 cm pada simplisia 

serbuk dan 2,5 cm pada ekstrak etanol 70% dan setelah ditambahkan HCl 2N buihnya tidak hilang. Hasil uji tanin pada 

simplisia serbuk dan ekstrak etanol 70%, diperoleh hasil positif yang dibuktikan dengan terbentuknya warna hitam kehijauan 

setelah sampel ditambahkan FeCl3 1%. Hasil uji triterpenoid pada sampel serbuk dan ekstrak etanol 70% menghasilkan cincin 

berwarna merah keunguan yang menunjukan adanya kandungan terpenoid pada sampel. Untuk uji alkaloid menunjukkan 

hasil yang negatif pada serbuk dan ekstrak etanol 70% biji anggur (Vitis vinifera L.). Identifikasi yang dilakukan hasil negatif 

pada serbuk dan ekstrak etanol 70% tidak terbentuk endapan putih pada pereaksi Mayer, tidak terbentuk endapan merah pada 

pereaksi Dragendorf dan tidak terbentuk endapan coklat pada pereaksi Bouchardat yang membuktikan bahwa sampel tidak 

mengandung senyawa alkaloid. 

Purifikasi ini bertujuan untuk memastikan apakah bakteri yang digunakan benar merupakan bakteri murni. Bakteri 

yang digunakan adalah bakteri Streptococcus pyogenes (Kaitu, et al., 2013). Purifikasi  bakteri uji dilakukan dengan 

mengambil satu ose bulat Streptococcus pyogenes dari media kultur dan digoreskan secara kuadran pada cawan petri yang 

berisi media NA dan kemudian diinkubasi selama 24 jam dengan suhu 37℃. Hasil purifikasi yang di dapatkan yaitu terdapat 

koloni tunggal pada kuadran ke 4, koloni tunggal berbentuk bulat kecil dan berwarna putih susu. Hasil sesuai dengan 

penelitian Kaitu et al., (2013) bahwa morfologi Streptococcus pyogenes memiliki bentuk circular, berwarna putih abu-abu, 

dan berkilau. Hasil purifikasi dapat dilihat pada gambar 1.   

                                   
                              Gambar 1. Hasil Purifikasi  

 

Streptococcus pyogenes merupakan bakteri Gram postif, berbentuk bulat dan tersusun berantai (Wijayanto, 2015). 

Hasil pewarnaan bakteri uji pada mikroskop dengan perbesaran 1.000x menunjukan bakteri Streptococcus pyogenes 

berwarna ungu, berbentuk bulat tersusun seperti rantai. Dari hasil yang terlihat membuktikan bahwa bakteri Streptococcus 

pyogenes merupakan bakteri Gram positif. Warna ungu yang terbentuk pada bakteri Streptococcus pyogenes  disebabkan 

karena bakteri mempertahankan warna pertama, yaitu kristal violet. Perbedaan sifat Gram diperngaruhi oleh kandungan pada 

dinding sel, yaitu bakteri Gram positif kandungan peptidoglikan lebih tebal jika dibandingkan dengan Gram negatif. 

Pewarnaan gram bertujuan untuk mengamati morfologi sel bakteri dan mengetahui kemurnian bakteri (Dewi, 2013).  Gram 

postif pada pengecatan Gram akan tahan terhadap alkohol, sehingga tetap mengikat warna cat pertama dan tidak mengikat 

warna car ke dua atau bakteri tetap berwarna ungu (Pelczar&Chan, 2008). Hasil pewarnaan bakteri dapat dilihat pada Gambar 

2. 

 

                                            
                                   Gambar 2. Hasil Pewarnaan Bakteri 

Pada penelitian ini prinsip percobaan yang dilakukan untuk uji aktivitas antibakteri yaitu dengan pemberian ekstrak 

biji anggur (Vitis vinifera L.) terhadap bakteri Streptococcus pyogenes pada media MHA dengan konsentrasi 5%, 10%, 20%, 

dan 40%. Penghambatan pertumbuhan tersebut dapat dilihat dengan adanya zona bening yang terbentuk di sekitar kertas 

cakram. Dengan adanya daya bening di sekitar kertas cakram menandakan tidak adanya bakteri yang tumbuh, dan hal ini 

menunjukkan bahwa sampel ekstrak yang digunakan memiliki aktivitas yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

(Pelczar & Chan, 2018).  

Kontrol positif yang digunakan adalah antibiotik amoksisilin 25 𝜇g/disk. Amoksisilin merupakan antibiotik 

berspektrum luas terhadap bakteri Gram positif dan Gram negatif pada manusia (Pratiwi, 2008). Kontrol positif ini berfungsi 



sebagai pembanding diameter hambat terhadap ekstrak biji anggur (Vitis vinifera L.) terhadap bakteri uji.  Kontrol negatif 

yang digunakan pada penelitian ini adalah pelarut DMSO 100% yang diteteskan pada cakram kertas steril. Niswah (2014) 

menyebutkan bahwa zat yang dijadikan sebagai kontrol negatif adalah pelarut yang digunakan sebagai pengencer ekstrak. 

Tujuannya adalah sebagai pembanding bahwa pelaut yang digunakan sebagai pengencer tidak mempengaruhi hasil uji 

antibakteri. Hasil zona hambat kontrol negatif terhadap bakteri Streptococcus pyogenes adalah 0 mm (Niswah, 2014). Hal 

ini menunjukan bahwa penggunaan pelarut DMSO tidak mempengaruhi hasil uji antibakteri dari ekstrak.  Hasil pengukuran 

daya hambat ekstrak biji anggur (Vitis vinifera L.) terhadap bakteri Streptococcus pyogenes dapat dilihat pada Tabel 3.  

 
Tabel 3. Rata-rata Diameter Zona Hambat Ekstrak Biji Anggur 

 

       

 

 

 

 

 
  Berdasarkan literatur (Nazri et al., 2011) variasi diameter zona hambat dikategorikan menjadi 3 yaitu, beraktivitas 

lemah (0-9 mm) beraktivitas sedang (10-14 mm) dan beraktivitas kuat (>15 mm). Hasil penelitian uji aktivitas antibakteri 

ekstrak biji anggur (Vitis vinifera L.) terhadap Streptococcus pyogenes dengan metode difusi cakram pada media MHA yang 

di inkubasi selama 24 jam menunjukkan hasil seperti yang tercantum pada Tabel 3 dan Gambar 3 
Faktor–faktor yang mengakibatkan setiap antimikroba memiliki ukuran zona hambat berbeda yang menunjukan 

kerentanan terhadap senyawa antimikroba yaitu suspensi bakteri yang di gunakan tidak boleh lebih dari 4 sampai 10 jam 

atau disebut masa kritis, media yang digunakan, suhu inkubasi, ketebalan media agar (>4 mm) (Hudzicki, 2009).  

Berdasarkan hasil pengukuran diketahui bahwa dari semua konsentrasi dan semua pelarut ekstrak biji anggur (Vitis vinifera 

L.) yang diujikan terhadap pertumbuhan bakteri Streptococcus pyogenes menunjukan adanya zona bening. Dalam penelitian 

ini dapat dilihat bahwa semakin besar konsentrasi ekstrak biji anggur maka semakin besar pula diameter zona hambat yang 

ditunjukan terhadap bakteri Streptococcus pyogenes. Hal ini menunjukkan semakin tinggi konsentrasi ekstrak biji anggur 

maka semakin pekat larutan tersebut dan semakin banyak jumlah zat antimikroba yang terkandung didalamnya (Sari, 2017). 
Jika dilihat dari perbandingan penggunaan pelarut, maka yang menggunakan pelarut etanol 70% menghasilkan zona 

hambat yang lebih besar dibandingkan dengan ekstrak yang menggunakan pelarut n-heksan dan etil asetat. Hal ini disebabkan 

karena etanol yang bersifat polar dan sangat baik untuk menarik zat aktif yang terdapat di dalam biji anggur, semakin banyak 

zat aktif yang teresktrak maka akan semakin banyak senyawa yang bersifat antimikroba sehingga nilai zona hambat yang 

dihasilkan lebih besar (Togatorop, 2016). Kontrol negatif yang digunakan adalah DMSO 100% yang menunjukan tidak 

adanya zona hambat pada semua jenis pelarut baik  n-heksan, etil acetat maupun etanol 70%. Hal ini mengindikasikan bahwa 

pelarut yang digunakan tidak berpengaruh pada uji antibakteri.  

Terbentuknya zona hambat diduga karena adanya senyawa aktif yang terkandung dalam biji anggur. Biji anggur 

menggandung beberapa senyawa yang berfungsi sebagai antibakteri, diantaranya adalah flavonoid, tanin dan saponin 

sehingga dapat memberikan diameter daya hambat sebagai aktivitas penghambatan terhadap pertumbuhan Streptococcus 

pyogenes. Flavonoid memiliki aktivitas untuk menghambat pertumbuhan bakteri yaitu dengan cara mendenaturasi protein 

bakteri yang menyebabkan terhentinya aktivitas metabolisme sel bakteri, dengan terhentinya aktivitas metabolisme 

mengakibatkan kematian pada sel. Tannin merupakan senyawa yang dapat merusak membran sel bakteri dengan cara 

mengkerutkan dinding sel sehingga menggangu permeabilitas sel bakteri sehingga pertumbuhan bakteri akan terhambat 

bahkan mati. Saponin merupakan senyawa yang mempunyai kemampuan untuk melisiskan dinding sel bakteri karena zat 

aktif permukaannya mirip dengan detergen maka saponin akan menurunkan tegangan permukaan dinding sel bakteri dan 

merusak permeabilitas membran (Rijayanti, 2014). Zat yang terkandung di dalam biji anggur (Vitis vinifera L.) telah terbukti 

memiliki efek antibakteri terhadap Streptococcus pyogenes. Efek antibakteri yang ditunjukan berupa kemampuan untuk 

menghambat pertumbuhan dan membunuh. Peningkatan konsentrasi ekstrak didapatkan berpengaruh terhadapa daya 

kerjanya, dimana semakin tinggi konsentrasi semakin tinggi pula kemampuan ekstrak biji anggur menghambat pertumbuhan  

Streptococcus pyogenes (Natarini, 2007). 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat dilihat bahwa ekstrak n-heksan dan etil asetat biji anggur (Vitis 

vinifera L.) memiliki aktivitas antibakteri dengan kekuatan sedang, pada ekstrak etanol 70% biji anggur memiliki aktivtas 

antibakteri dengan kekuatan kuat.  Dari hasil yang dilihat ekstrak biji angur (Vitis vinifera L.) dapat digunakan sebagai 

alternatif obat tradisional yang dapat digunakan untuk pengobatan faringitis atau sering dikenal radang tengorokan serta 

infeksi kulit setempat atau impetigo. Ekstrak biji anggur telah dibuktikan memiliki aktivitas antibakteri, sedangkan yang 

berpengaruh dalam memberikan aktivitas antibakteri adalah senyawa flavonoid, tannin dan saponin.  

 

 

 

No 

 

Ekstrak   

Konsentrasi (mm)  Kontrol (mm)  

5% 10% 20% 40% 
Amoxilin 25 

μg(+) 

DMSO 100 

%(-) 

1 n-Heksan 9,34 9,99 10,41 11,89 12,52 0 

2 Etil asetat 8,96 9,29 10,16 10,33 15,19 0 

3 Etanol 70% 11,12 12,18 13,92 14,17 16,32  0 



 
(a)  (b)                                          (c)  

Gambar 3. Hasil Uji Aktivitas Antibakteri Ekstrak Biji Anggur (Vitis vinifera L.) 

Ket : (a) Ekstrak n-heksan (b) Ekstrak Etil asetat (c) Ekstrak Etanol 7% 

 

KESIMPULAN 

 
 Ekstrak biji anggur (Vitis vinifera L.) memiliki aktivitas antibakteri dengan konsentrasi 5%, 10%, 20%, dan 40% 

terhadap Streptococcus pyogenes dengan diameter daya hambat rata-rata pada ekstrak n-heksan berturut-turut sebesar 9,34 

mm, 9,99 mm, 10,41 mm, 11,89 mm; pada ekstrak etil asetat berturut-turut sebesar 8,96 mm, 9,29 mm, 10,16 mm, 10,37 

mm; pada ekstrak etanol berturut-turut sebesar 11,12 mm, 12,18 mm, 13,92 mm, 14,17 mm. Zona hambat yang dihasilkan 

oleh ekstrak n-heksan dan ekstrak etil asetat termasuk kedalam kategori lemah sampai sedang, zona hambat yang dihasilkan 

oleh ekstrak etanol 70% termasuk kedalam kategori sedang sampai kuat.  
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Abstrak 

Anggur (Vitis vinifera L.) merupakan tanaman buah perdu merambat yang termasuk ke dalam 

keluarga Vitaceae. Salah satu bagian dari tanaman anggur yang diketahui dapat bersifat sebagai 

antimikroba adalah bagian biji. Ekstrak etanol biji anggur mengandung metabolit sekunder seperti 

flavonoid, tanin, saponin dan terpenoid yang dapat berkhasiat sebagai antifungi. Tujuan penelitian 

ini adalah untuk mengetahui aktivitas antifungi ekstrak etanol biji anggur terhadap Malassezia 

furfur dan Trichophyton mentagrophyes yang merupakan fungi penyebab infeksi dermatofitosis. 

Ekstrak dibuat dengan metode maserasi menggunakan pelarut etanol 70%. Uji aktivitas antifungi 

dilakukan dengan metode difusi cakram pada media Sabouraud Dextrose Agar (SDA) dengan 

konsentrasi 5%, 10%, 20%, dan 40%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak etanol biji 

anggur (Vitis vinifera L.) mempunyai aktivitas antifungi terhadap T. mentagrophytes pada 

konsentrasi 5%, 10%, 20%, dan 40% dengan Diameter Daya Hambat (DDH) berturut-turut sebesar 

6,92 mm; 9,84 mm; 12,51 mm; dan 14,88 mm. Akan tetapi, hasil uji terrhadap M. furfur 

menunjukkan tidak adanya daya hambat yang terbentuk. 

 

Kata Kunci: Antifungi, Biji anggur, Ekstrak etanol, Malassezia furfur, Trichophyton 

mentagrophytes, Vitis vinifera L. 

 

Abstract 

 

Grape (Vitis vinifera L.) is a vines shrub that belongs to the Vitaceae family. One part of grapes 

that are known to be antimicrobial is in the seed section. Grape seed ethanol extract contains 

secondary metabolites such as flavonoids, tannins, saponins and terpenoids which can be 

efficacious as an antifungal. The purpose of this study was to determine the antifungal activity of 

grape seed ethanol extract against Malassezia furfur and Trichophyton mentagrophytes which is a 

fungus that causes dermatophytosis infections. The extract was made by the maceration method 

(Vitis vinifera L.) using 70% ethanol solvent. Antifungal activity test was carried out using the 

disk diffusion method on Sabouraud Dextrose Agar (SDA) media with a concentration of 5%, 

10%, 20%, and 40%. The results showed that the ethanol extract of grape seeds (Vitis vinifera L.) 

had antifungal activity against T. mentagrophytes from concentrations of 5%, 10%, 20%, and 40% 

with a diameter of the inhibitory zone (DIZ) 6.92 mm; 9.84 mm; 12.51 mm; and 14.88 mm, 

respectively. However, the results against M. furfur showed no inhibition zone. 

 

Key Words: Antifungal, Ethanol extract, Grape seed, Malassezia furfur, Trichophyton 

mentagrophytes, Vitis vinifera L. 

 

PENDAHULUAN  
Anggur (Vitis vinifera) merupakan salah satu tanaman buah di dunia dengan tingkat 

produksi yang tinggi, yaitu sekitar 75 juta ton/tahun. Sekitar 50% dari produksi anggur tersebut 

mailto:v.syafriana@istn.ac.id


digunakan untuk membuat wine, sepertiganya dikonsumsi sebagai buah segar, dan sisanya 

dipasarkan dalam bentuk buah yang dikeringkan atau dibuat jus buah (FAO-OIV, 2016). 

Pembuatan wine menyisakan limbah yang berupa kulit dan biji anggur. Limbah biji anggur 

diperkirakan sebesar 15% dari total limbah padat pada industri wine ini (Ranjitha et al., 2014; 

Swarni et al., 2014). 

 Pemanfaatan limbah biji anggur saat ini sedang dikembangkan, salah satunya sebagai 

antimikroba. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa senyawa fenol yang dimiliki oleh setiap 

bagian tanaman anggur memiliki potensi sebagai antimikroba dengan sensitivitas yang berbeda. 

Beberapa peneliti menunjukkan bahwa ekstrak biji lebih efektif sebagai antimikroba dibandingkan 

bagian tanaman anggur lainnya. Ekstrak dari buah anggur utuh dapat menghambat bakteri pada 

konsentrasi 680 mg GAE/L terhadap bakteri Gram (+) dan 1.360 mg GAE/L terhadap bakteri 

Gram(−), sedangkan ekstrak dari daging buah anggur tidak menunjukkan efek antimikroba (Xia 

et al., 2010). Jayaprakasha et al. (2003) menunjukkan bahwa ekstrak biji anggur dapat 

menghambat bakteri pada konsentrasi 340−390 mg GAE/L terhadap bakteri Gram (+) dan 

475−575 mg GAE/L terhadap bakteri Gram (−).  

 Penelitian mengenai ekstrak biji anggur terhadap beberapa mikroorganisme patogen 

dilaporkan oleh Baydar et al. (2006), akan tetapi metode ekstraksi yang digunakan adalah 

sokletasi. Metode sokletasi kurang efektif karena berpotensi mengalirkan zat toksik selama proses 

ekstraksi, sehingga pelarut yang digunakan harus dalam kondisi kemurnian yang tinggi 

(Azwanida, 2015). Penelitian lain melaporkan adanya aktivitas ekstrak metanol biji anggur 

terhadap bakteri patogen di saluran urin dan aktivitas ekstrak etanol biji anggur terhadap bakteri 

patogen oral (Madigan et al., 2012; Ranjitha et   al., 2014). Selain terhadap bakteri, ekstrak etanol 

biji anggur juga dapat menghambat pertumbuhan fungi seperti Candida albicans, Candida 

tropicalis, dan Cryptococcus neoformans (Kumar & Vijayalakshmi, 2013). Simonetti et al. (2014 

& 2016) melaporkan ekstrak etanol biji anggur memiliki aktivitas antifungi terhadap berbagai 

spesies Candida dan fungi dermatofit lainnya.  

Salah satu jenis dermatofit yang paling banyak menginfeksi manusia adalah Malassezia 

furfur dan Trichopyton mentagrophytes (White et al., 2014). Infeksi yang disebabkan oleh kedua 

fungi tersebut dapat ditangani dengan pemberian obat antifungi baik melalui jalur sistemik maupun 

topikal. Penggunaan obat antifungi tersebut memiliki beberapa efek samping yang tidak 

diinginkan, karenanya perlu dicari pengobatan yang baru dengan aktivitas antifungi yang lebih 

baik yang memiliki toksisitas dan efek samping yang lebih minimal. Salah satu implementasi 

pengobatan alternatif sekarang ini adalah penggunaan tumbuh-tumbuhan sebagai obat herbal 

(Christoper et al, 2017).  

 Penelitian ini bertujuan untuk menguji ekstrak etanol biji anggur terhadap fungi M. furfur 

dan T. mentagrophytes. Pembuatan ekstrak biji anggur dilakukan dengan metode maserasi 

(Azwanida, 2015; Zhang et al., 2018). Metode pengujian aktivitas antifungi dilakukan dengan 

metode difusi cakram untuk mengetahui diameter zona hambat (Jorgensen & Ferraro, 2009; 

Nweze et al., 2010).  

  

METODE PENELITIAN 

 

Alat dan Bahan. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain: vaccum rotary evaporator, 

waterbath, oven (Memmert), Laminar Air Flow (LAF), blender (Philips), timbangan analitik 

(Excellent), hot plate stirrer (B-One), alumunium foil (Klin Pak), jangka sorong (Kenmaster), 



mikroskop (Olympus), autoklaf (Hirayama), inkubator (Memmert), batang pengaduk, vortex 

(Barnstead), cawan Petri, tabung reaksi (Pyrex), rak tabung, Beaker glass (Iwaki), Erlenmeyer 

(Iwaki), labu ukur (Iwaki), pipet mikro (VWR dan Peqpette), pinset (GOOI), jarum ose, jarum 

tanam tajam, kain kassa, kapas, kertas perkamen, pipet tetes, vial, pembakar spirtus, cawan 

penguap, gelas ukur (Pyrex). 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji anggur (Vitis vinifera L.), media 

Sabouraud Dextrose Agar (Oxoid), etanol 70% (Brataco), aquadest (Brataco), ketokonazol 

digunakan sebagai kontrol positif terhadap fungi uji, untuk kontrol negatif digunakan DMSO 

100%. Bahan lain yang digunakan untuk skrining fitokimia adalah FeCl3 (Merck), Pereaksi 

Bouchardat, Pereaksi Mayer, Pereaksi Dragendorff, amoniak (Merck), asam asetat anhidrat 

(Merck), NaNO2 (Merck), AlCl3 (Merck), HCl pekat (Merck), Kloroform (Merck), H2SO4 

(Merck), larutan NaCl 0,9%, kertas cakram (Oxoid). 

Fungi uji yang digunakan adalah isolat Malassezia furfur dan Trichophyton 

mentagrophytes yang diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas Farmasi, Institut Sains 

dan Teknologi Nasional (ISTN). 

 

Pembuatan Ekstrak Biji Anggur (Vitis vinifera L.).  

Pembuatan ekstrak biji anggur dilakukan dengan metode maserasi. Kemudian biji anggur 

dimaserasi menggunakan etanol 70% dengan perbandingan 1:10 selama 1 x 24 jam dengan 

diselingi pengadukan. Filtrat yang diperoleh disaring dan ampas serbuk diremaserasi sebanyak 2 

kali. Selanjutnya filtrat yang diperoleh dari hasil maserasi dipekatkan menggunakan vacuum 

rotary evaaporator, kemudian diuapkan di atas waterbath hingga dihasilkan ekstrak kental dari 

serbuk biji anggur. 

 

Skrining Fitokimia.  

Skrining fitokimia dilakukan berdasarkan Materia Medika Indonesia (Depkes RI, 1989) 

dan Pandey & Tripathi (2014). Skrining meliputi uji alkaloid, flavonoid, tannin, saponin, steroid 

dan triterpenoid. 

 

Pembuatan Suspensi Fungi Uji.  

Pembuatan suspensi M. furfur dilakukan dengan cara mengambil beberapa ose kultur murni 

berumur 48 jam. Isolat kemudian diinokulasikan ke dalam tabung yang berisi 5 ml larutan NaCl 

0,9% steril. Suspensi inokulum dihomogenkan dengan vorteks, kemudian kekeruhannya 

disamakan dengan Mc Farland 3 (setara 9x108 CFU/ml). Suspensi inokulum dilakukan 

pengenceran hingga mencapai kerapatan sel 9x107 CFU/ml (Dewi et al., 2019a).  

Pembuatan suspensi Trychophyton mentagrophtyes. Sebanyak 5 ml NaCl steril 

dimasukkan ke dalam kultur Trychophyton mentagrophtyes yang diremajakan pada tabung miring, 

lalu dikerik dengan ose hingga NaCl menjadi keruh, kemudian dikocok hingga homogen. 

Pengenceran dilakukan dengan cara memipet 1 ml suspensi, dimasukan ke dalam 9 ml NaCl steril 

pada tabung reaksi yang berbeda dan divortex sampai homogen hingga pengenceran 10-3 (Gholib, 

2009; Mozer, 2015). 

 

Uji Aktivitas Antifungi Ekstrak Biji Anggur.  

Pengujian aktivitas antifungi dilakukan dengan metode difusi cakram (disk diffusion) cara 

sebar (spread plate) dengan konsentrasi 5%, 10%, 20% dan 40%. Sebanyak 0,1 ml suspensi fungi 

uji diinokulasikan ke dalam media SDA yang telah memadat kemudian disebar menggunakan 



batang Drygalsky hingga merata. Masing-masing kertas cakram yang telah ditetesi 20 l ekstrak 

dengan konsentrasi yang sudah ditentukan diletakkan di atas media tersebut. Hal yang sama juga 

dilakukan terhadap kertas cakram berisi kontrol negatif (DMSO 100%) dan kertas cakram berisi 

ketokonazol (kontrol positif). Hasil inokulasi ekstrak diinkubasi selama 2 hari untuk M. furfur 

dan 3 hari untuk T. mentagrophytes pada suhu 25ºC. Diameter zona hambat yang terbentuk diukur 

menggunakan jangka sorong. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil Pengumpulan dan Penyiapan Bahan Uji 

Bahan uji yang digunakan pada penelitian ini adalah biji anggur. Sebanyak 41 kg buah 

anggur segar, diperoleh berat basah biji anggur sebesar 419,95 g. Biji dikering-anginkan selama 7 

hari. Pengeringan bertujuan untuk mendapatkan simplisia yang tidak mudah rusak dan tidak 

ditumbuhi jamur dalam penyimpanan jangka lama (Sa'adah & Nurhasnawati, 2015). Simplisia biji 

anggur yang diperoleh sebesar 229,15 g (Tabel 1& Gambar 1).  

Simplisia biji anggur kemudian dibuat serbuk dengan menggunakan blender. Hal ini 

bertujuan untuk memperbesar luas permukaan kontak antara biji anggur dengan cairan penyari, 

sehingga golongan senyawa yang ada dalam biji anggur dapat tersari sempurna (Ditjen POM, 

2000). Serbuk yang diperoleh diayak menggunakan ayakan mesh 60 untuk menyeragamkan 

ukuran serbuk, sehingga interaksi serbuk dengan pelarut sama dan diperoleh serbuk biji anggur 

yang halus (Sa'adah & Nurhasnawati, 2015). Serbuk halus biji anggur yang diperoleh sebesar 

117,86 g (Tabel 1 & Gambar 1).  

 
Tabel 1. Perolehan Simplisia dan Serbuk Biji Anggur (Vitis vinifera L.) 

 

Bahan Dasar 
Berat Basah 

Biji Anggur (g) 

Berat Simplisia 

Biji Anggur (g) 

Berat Serbuk Halus 

Biji Anggur (g) 

Biji Anggur 419,95  229,15 117,86 

 
Gambar 1. Perolehan Simplisia dan Serbuk Biji Anggur (Vitis vinifera L.). a) Biji Anggur Basah; b) 

Biji Anggur Kering (Simplisia Biji Anggur); c) Serbuk Biji Anggur 

 

 

Hasil Ekstrak Biji Anggur 

 Sebanyak 87 g serbuk biji anggur (Vitis vinifera L.) dimaserasi menggunakan pelarut 

etanol 70%. Maserasi dipilih karena merupakan cara penyarian yang sederhana. Keuntungan 

utama dari metode ini adalah tidak adanya pemanasan sehingga dapat mencegah rusak atau 

hilangnya zat aktif yang ingin disari (Zhang et al., 2018). Proses penyarian diawali dengan 

a) b) c) 



proses pembasahan. Proses pembasahan menggunakan pelarut ini dimaksudkan untuk 

memberikan kesempatan yang sebesar-besarnya kepada cairan penyari untuk masuk ke pori-

pori simplisia sehingga mempermudah proses penyarian (Sa'adah & Nurhasnawati, 2015).  

Hasil proses ekstraksi didapatkan ekstrak sebanyak 35,3 gram. Ekstrak yang diperoleh 

kemudian dihitung persen rendemen ekstraknya, yaitu sebesar 40,57% (Tabel 2). Nilai 

rendemen yang tinggi menunjukkan banyaknya komponen bioaktif yang terkandung di 

dalamnya. Berdasarkan hasil persentase rendemen serbuk simplisia biji anggur dan ekstrak biji 

anggur, dapat disimpulkan bahwa komponen bioaktif yang terkandung dalam ekstrak biji 

anggur lebih banyak dari serbuk simplisia biji anggur. Perhitungan nilai rendemen ekstrak dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Hasil Persentase Perhitungan Rendemen Ekstrak Etanol Biji Anggur (Vitis vinifera L.) 

 

Simplisia Berat Serbuk (g) Berat Ekstrak (g)  Rendemen (%) 

Biji Anggur 87  35,3  40,57 

 

Hasil Skrining Fitokimia 

 Skrining fitokimia dilakukan untuk mengetahui kandungan metabolit sekunder yang 

meliputi uji alkaloid, flavonoid, saponin, tanin, steroid/triterpenoid. Hasil skrining fitokimia 

serbuk dan ekstrak etanol 70% biji anggur (Vitis vinifera L.) adalah sebagai berikut: 

 
Tabel 3. Hasil Skrining Fitokimia Serbuk dan Ekstrak Etanol Biji Anggur (Vitis vinifera L.) 

 

Senyawa Kimia 
Hasil Skrining Fitokimia 

Serbuk                             Ekstrak 

Alkaloid - - 

Flavonoid + + 

Saponin + + 

Tanin + + 

Steroid/Triterpenoid + + 

   Keterangan :  (+) :  Terdapat kandungan kimia 

     (-)  :  Tidak terdapat kandungan kimia  

 

Berdasarkan hasil skrining fitokimia yang didapatkan, menunjukkan bahwa serbuk dan 

ekstrak etanol biji anggur (Vitis vinifera L.) mengandung senyawa flavonoid, saponin, tanin dan 

terpenoid. Pengujian senyawa flavonoid pada serbuk dan ekstrak biji anggur menunjukkan hasil 

positif yang ditandai dengan dihasilkannya larutan berwarna jingga hingga kemerahan. Senyawa 

golongan flavonoid memiliki ikatan dengan gugus gula yang menyebabkan flavonoid bersifat 

polar (Pandey & Tripathi, 2014). 

Pengujian senyawa kimia saponin untuk serbuk dan ekstrak menunjukkan hasil positif yang 

ditandai dengan adanya busa stabil ±1 cm yang terbentuk setelah penambahan HCl 2N dan buihnya 

tidak hilang. Hal ini dikarenakan saponin memiliki glikosil sebagai gugus polar serta gugus steroid 

dan triterpenoid sebagai gugus nonpolar sehingga bersifat aktif permukaan dan membentuk misel 

saat dikocok dengan air. Pada struktur misel gugus polar menghadap ke luar sedangkan gugus 

nonpolar menghadap ke dalam, dan keadaan inilah yang tampak seperti busa (Simaremare, 2014). 

Pengujian tanin pada serbuk dan ekstrak menunjukkan hasil positif dengan ditandai 

munculnya warna biru kehitaman pada larutan yang menandakan terbentuknya senyawa kompleks 



antara tanin dan ion Fe3+ yang memberikan indikasi perubahan warna hijau, merah, ungu, biru atau 

hitam yang kuat. Uji fitokimia dengan menggunakan FeCl3 digunakan untuk menentukan apakah 

sampel mengandung gugus fenol karena tanin merupakan senyawa polifenol  (Simaremare, 2014). 

Hasil positif pengujian triterpenoid pada serbuk dan ekstrak biji anggur ditandai dengan 

perubahan warna menjadi merah, ungu atau coklat. Munculnya warna ini terjadi karena reaksi 

oksidasi senyawa terpenoid yang menghasilkan gugus kromofor (karbon tak jenuh terkonjugasi). 

Senyawa terpenoid akan mengalami asetilasi gugus hidroksil oleh asam asetat dilanjutkan dengan 

eliminasi gugus asetil dan hidrogen sehingga terbentuk ikatan rangkap terkonjugasi. Reaksi 

lanjutnya berupa penggabungan cincin segienam tak jenuhnya sehingga memperpanjang ikatan 

rangkap terkonjugasi yang mengabsorpsi spektrum dengan panjang gelombang tertentu (Asmara, 

2017).  

Uji alkaloid menunjukkan hasil yang negatif pada serbuk dan ekstrak biji anggur, dimana 

untuk uji alkaloid tidak terbentuk endapan putih pada pereaksi Mayer, tidak ada endapan merah 

pada pereaksi Dragendorff dan juga tidak terdapat endapan coklat pada pereaksi Bouchardat yang 

menunjukan bahwa ekstrak dan serbuk biji anggur negatif terhadap uji alkaloid (Pandey & 

Tripathi, 2014). 

Senyawa antimikroba yang sering ditemukan pada bagian tumbuhan antara lain senyawa 

fenol, terpen, alkaloid dan polipeptida. Senyawa turunan fenol yang memiliki akivitas antimikroba 

diantaranya yaitu kuinon, pirogalol, katekol, santon, flavonoid, asam folat, tanin dan kumarin 

Beberapa senyawa metabolit sekunder tersebut merupakan senyawa yang berpotensi sebagai 

antimikroba yang terdapat di dalam biji anggur. Faktor yang mempengaruhi mutu ekstrak 

tumbuhan adalah bahan asal (tumbuhan obat), jenis tumbuhan, umur tumbuhan dan bagian yang 

digunakan. Bahan asal tumbuhan obat dipandang secara khusus dari kandungan senyawa aktif 

dalam bahan, komposisi kualitatif senyawa aktif. Kemudian faktor lain yang mempengaruhi mutu 

ekstrak adalah pelarut yang digunakan dalam pembuatan ekstrak (Cowan, 1999).  

 

Hasil Uji Aktivitas Antifungi 

 Uji aktivitas antifungi dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui apakah ekstrak etanol 

70% biji anggur memiliki aktivitas terhadap pertumbuhan fungi M. furfur dan  T. mentagrophytes. 

Hasil pengujian Diameter Daya Hambat (DDH) ekstrak etanol biji anggur dapat dilihat pada Tabel 

4 & Gambar 2.  

 
Tabel 4. Hasil Pengukuran Diameter Daya Hambat Ekstrak Etanol Biji Anggur (Vitis vinifera L.) 

Terhadap Malassezia furfur dan Trichophyton mentagrophytes 

 

Spesies Fungi 

Konsentrasi (mm) Kontrol (mm) 

5% 10% 20% 40% 
Positif 

Ketokonazol 

Negatif 

DMSO 100% 

Malassezia 

furfur 
0 0 0 0 45,00 - 

Trychophyton 

mentaagrophytes 
6,92 9,84 12,51 14,88 41,82 - 

Keterangan (-) : tidak ada daya hambat 

 

 

 

 



 

Gambar 2. Hasil Uji Aktivitas Antifungi Ekstrak Etanol Biji Anggur (Vitis vinifera L.) Terhadap 

Malassezia furfur dan Trichophyton mentagrophytes. a) Hasil Uji Terhadap M. furfur; b) Hasil Uji 

Terhadap T. mentagrophytes 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan data yang diperoleh dari ekstrak etanol biji anggur (Vitis vinifera L.) terhadap 

kedua fungi, tampak bahwa pada hasil uji terhadap M.furfur, ekstrak dengan konsentrasi 5%, 10%, 

20%, dan 40% tidak dapat menghambat pertumbuhan fungi tersebut, sedangkan pada T. 

mentagrophytes menunjukkan ada penghambatan. Tidak terbentuknya zona hambat pada M. furfur 

kemungkinan dikarenakan fungi tersebut dapat hidup pada media yang mengandung asam lemak. 

Menurut Baydar & Akkurt (2001), biji anggur memiliki kandungan 10-20% minyak, terdiri dari 

trigliserida yang kaya akan asam lemak tak jenuh, seperti asam oleat dan linoleat. 

Hasil uji terhadap T. mentagrophytes pada konsentrasi 5%, 10%, 20% dan 40% berturut 

turut diperoleh nilai rata-rata diameter daya hambat (DDH) sebesar 6,92 mm, 9,84 mm, 12,51 mm, 

dan 14,88 mm. Adanya perbedaan nilai DDH pada masing-masing konsentrasi ekstrak disebabkan 

karena beberapa hal, diantaranya perbedaan besar kecilnya konsentrasi, atau sedikitnya kandungan 

zat aktif antimikroba yang terkandung di dalam ekstrak, kecepatan difusi bahan antimikroba ke 

dalam medium, kepekaan pertumbuhan fungi, reaksi antara bahan aktif dengan medium dan suhu 

inkubasi (Christoper et al., 2017). Nilai DDH yang terbentuk pada T. mentagrophytes 

menunjukkan bahwa terjadi peningkatan seiring dengan penambahan konsentrasi ekstrak. Hal ini 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak, maka semakin banyak kandungan zat 

aktif di dalamnya sehingga aktivitas antifungi akan semakin besar (Dewi et al., 2019b).  

Senyawa seperti flavonoid dan tanin menghasilkan efek antifungi dengan cara 

mengganggu permeabilitas membran, menghambat pembentukan di dinding sel, dan mengganggu 

aktivitas dari mitokondria sel fungi. Senyawa flavonoid merupakan kelompok senyawa terbesar di 

alam yang dikenal sebagai antioksidan memiliki efek sebagai antibakteri dan antifungi karena 

mengandung gugus fenol. Flavonoid memiliki kemampuan untuk membentuk kompleks dengan 

protein ekstraseluler dan protein terlarut serta membentuk kompleks dengan dinding sel (Jalianto, 

2015). Flavonoid juga memiliki mekanisme antifungi dengan mengganggu homeostasis 

mitokondria dan juga mengganggu integritas membran sel fungi (Christoper et al., 2017). 

 Tanin memiliki aktivitas antifungi dengan cara menghambat sintesis kitin yang digunakan 

untuk pembentukan dinding sel pada fungi dan merusak membran sel sehingga pertumbuhan jamur 

terhambat. Saponin memiliki mekanisme kerja seperti deterjen, setelah berikatan dengan 

a) b) 



kolesterol senyawa lipofilik dari saponin akan berikatan dengan bagian lipofilik dari membran sel 

yang akan mengakibatkan rusaknya struktur fosfolipid dari membran sel (Christoper et al., 2017). 

Mekanisme kerja saponin sebagai antifungi berhubungan dengan interaksi saponin dengan sterol 

membran. Senyawa saponin berkontribusi sebagai antifungi dengan mekanisme menurunkan 

tegangan permukaan membran sterol dari dinding sel jamur sehingga permeabilitasnya meningkat. 

Permeabilitas yang meningkat tersebut mengakibatkan cairan intraseluler yang lebih pekat tertarik 

keluar sel sehingga nutrisi, zat-zat metabolisme, enzim dan protein dalam sel keluar sehingga 

jamur mengalami kematian (Jalianto, 2015). 

 Mekanisme kerja dari senyawa terpenoid adalah menghambat pertumbuhan jamur patogen 

dengan cara merusak organel-organel sel jamur, baik melalui membran sitoplasma maupun 

mengganggu pertumbuhan dan perkembangan spora jamur (Dewi et al., 2019b) 
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KESIMPULAN 

Ekstrak etanol biji anggur (Vitis vinifera L.) memiliki aktivitas antifungi terhadap fungi T. 

mentagrophytes dengan konsentrasi 5%, 10%, 20%, 40% dengan diameter daya hambat berturut 

turut sebesar 6,92 mm, 9,84 mm, 12,51 mm, 14,88 mm; sedangkan terhadap M. furfur tidak ada  

daya hambat. 
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