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ABSTRACT

The growth of microorganisms in foodstuffs can lead to profitable changes such as nutritional improvements in
food, digestibility or storage. In addition, the growth of microorganisms in food can also lead to undesirable physical
and chemical changes, so the food is not worth consuming. Staphylococcus aureus and Escherichia coli are the bacteria
that often cause infection in humans. To prevent this it is necessary to have bioactive components that can inhibit the
growth of microorganisms. Active compounds such as saponins, triterpenoids, phenols, tannins, flavonoids and
alkaloids are known to have antibacterial activity. Several studies have reported the chemical content found in corn hair.
Corn hair is part of a corn plant that has not been used effectively because it is considered as waste. Based on research,
corn hair contains proteins, vitamins, carbohydrates, calcium salts, potassium, magnesium, and sodium, essential oils,
steroids such as sitosterol and stigmasterol, alkaloids, saponins, tannins, and flavonoids. So presumably corn hair extract
has antibacterial activity.

This study aims to determine the effect of extraction time and concentration of corn hair extract on pH, total
phenol and antibacterial activity.

The experimental design used in this study was Randomized Block Desigh (RBD) with 3 replications. The
treatments used were Extraction Time Al = 30 minutes, A2 = 40 minutes, A3 = 50 minutes and Concentration Extract
(material: solvent) K1 = 75% (w / v), K2 = 50% (w / v), K3 = 25% (w / v). Furthermore, the data obtained were
analyzed variant and if there was any difference between treatments followed by Duncan Multiple Range Test (DMRT)
test at 5% level. The results showed that all treatments produced bioactive compounds and formed inhibit zone of each
test bacteria. The best time to obtain an antibacterial antibacterial extract on corn hair is 50 minutes. This was supported
by the lowest pH average of 5.1 and the highest mean total phenol obtained from treatment A3 (50 minutes) was

7288,64 ngGAE / g and at 75% concentration formed the largest bacterial inhibition zone in each test bacteria.
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I. PENDAHULUAN

Bahan makanan selain sebagai sumber gizi bagi
manusia, juga merupakan sumber makanan bagi
mikroorganisme. Pertumbuhan mikroorganisme dalam
bahan pangan dapat menyebabkan perubahan yang
menguntungkan seperti perbaikan bahan pangan secara
gizi, daya cerna ataupun daya simpannya. Selain itu,
pertumbuhan mikroorganisme dalam bahan pangan
juga dapat mengakibatkan perubahan fisik dan kimia
yang tidak diinginkan, sehingga bahan pangan tersebut
tidak layak dikonsumsi. Kejadian ini biasanya terjadi
pada pembusukan bahan pangan. Bahan pangan dapat
bertindak sebagai perantara atau substrat untuk
pertumbuhan  mikroorganisme  patogenik  dan
organisme lain penyebab penyakit (Siagian, 2002).
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli adalah
bakteri yang sering menyebabkan infeksi pada manusia
(Brooks, 2007). Untuk mencegah hal tersebut maka
perlu adanya komponen bioaktif yang mampu
menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Senyawa
aktif seperti saponin, triterpenoid, fenol, tanin,
flavonoid dan alkaloid diketahui memiliki aktivitas
antibakteri (Rosyidah, 2010).

Beberapa  penelitian  telah  melaporkan
kandungan kimia yang terdapat pada rambut jagung.
Rambut jagung merupakan bagian dari tanaman jagung

yang belum dimanfaatkan secara efektif karena
dianggap sebagai limbah. Rambut jagung mengandung
senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh. Selain
mengandung senyawa bioaktif, rambut jagung
memiliki khasiat sebagai obat tradisional. Berdasarkan
penelitian, rambut jagung mengandung protein,
vitamin, karbohidrat, garam-garam kalsium, kalium,
magnesium, dan natrium, minyak atsiri, steroid seperti
sitosterol dan stigmasterol, alkaloid, saponin, tanin, dan
flavonoid (Guo and Liu, 2009). Sehingga diduga
ekstrak rambut jagung memiliki aktivitas antibakteri.

Ekstraksi merupakan langkah awal dalam
memisahkan komponen bioaktif. Ekstraksi dengan
pelarut sering digunakan untuk mengekstraksi senyawa
bioaktif tanaman. Ekstraksi antioksidan tanaman
tergantung pada kelarutan komponen antioksidan dari
tanaman dalam pelarut (Spigno et.al., 2010). Penelitian
tentang penggunaan pelarut yang berbeda polaritasnya
untuk mengekstrak antioksidan telah banyak dilakukan.
Hasil penelitian Selcuk, et.al., (2011) memilih metanol
70% (v/v), dengan rasio 10:1 (v/w) sebagai pelarut
paling efektif untuk ekstraksi polifenol biji anggur
dibanding eseton dan air untuk semua konsentrasi
bahan.

Menurut  Ruenroengklin  et.al.,  (2008)
pengaruh berbagai suhu ekstraksi dari 30°C sampai
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80°C terhadap hasil ekstraksi fenolik pada jaringan
pericarp buah Kelengkeng, suhu ekstraksi 60°C adalah
yang terbaik dalam hal hasil ekstraksi gabungan
fenolik. Hal ini karena sifat kimia senyawa flavonoid
yang dimiliki setiap tanaman bervariasi dari yang
sederhana sampai senyawa flavonoid yang kompleks.
Oleh karena itu, hasil ekstraksi selalu mengandung
campuran senyawa dari golongan berbeda yang dapat
larut dalam sistem pelarut yang dipilih (Oreopoulou,
2003; Marston and Hostettman, 2006). Berdasarkan
penelitian Ibrahim (2014) nilai total fenol tertinggi
terdapat pada perlakuan lama ekstraksi 25 menit,
sedangkan nilai total fenol terendah terdapat pada lama
waktu ekstraksi 15 menit. Berdasarkan penelitian
Haslina dan Wahjuningsih (2013) pada serbuk
effervescent yang dibuat dari ekstrak bunga Belimbing
Wuluh didapat bahwa dengan perlakuan rasio
(bunga:pelarut) 1:1 dan waktu ekstraksi selama 40
menit dengan pelarut etanol menghasilkan kadar
antosianin, intensitas warna merah, dan fenol yang
paling baik. Penelitian Haslina dan Wahjuningsih
(2017) pada ekstrak rambut jagung menunjukkan
bahwa pelarut metanol dan suhu 60°C menghasilkan
total fenol, flavonoid, betakaroten dan aktivitas
antioksidan terbaik.

Aktivitas antibakteri pada ekstrak juga
dipengaruhi oleh konsentrasi ekstrak yang digunakan.
Hasil penelitian Agustin (2016) menunjukkan bahwa
ekstrak bunga Belimbing Wuluh dengan konsentrasi
ekstrak 75% memiliki aktivitas antibakteri terbaik
dengan membentuk zona hambat bakteri pada masing-
masing bakteri uji yaitu 20 mm pada Escherichia coli
dan 18 mm pada Staphylococcus aureus yang di uji
dengan metode sumuran/difusi agar. Metode sumuran
dipilih karena mudah dilakukan, tidak memerlukan
peralatan khusus dan relatif murah. (Pelczar et al 1988
dalam Prayoga 2013). Pada penelitian ini ekstraksi
dilakukan dengan pelarut metanol yang diharapkan
dapat memisahkan komponen-komponen berdasarkan
polaritasnya.  Ekstraksi dengan metanol dapat
melarutkan senyawa yang lebih polar. Ekstrak
kemudian dianalisis profil pH, total fenol dan aktivitas
antibakteri dengan berbagai konsentrasi menggunakan
metode sumuran/difusi agar.

Il. METODE PENELITIAN
a. Bahan

Bahan baku pada penelitian ini adalah rambut
jagung dari varietas lokal dengan umur 70 hari. Pelarut
yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metanol.
Bakteri yang digunakan adalah Escherichia coli yang
mewakili bakteri gram negatif dan Staphylococcus
aureus yang mewakili bakteri gram positif.

b. Alat

Alat yang digunakan untuk proses ekstraksi
adalah becker glass, blender, water bath, cawan petri,
pH meter dan beberapa peralatan gelas untuk analisis.
Alat yang digunakan untuk uji antibakteri adalah
cawan petri, tabung reaksi, kertas, kapas, botol media,
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jarum ose, inkubator, pinset, autoklaf, bunsen, pipet
mikro dan penggaris.

c. Prosedur Penelitian
Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu :

1. Penelitian Tahap |

a. Persiapan Sampel

Rambut jagung segar dicuci dengan air suling
(aquadest) dikeringkan dengan oven pada suhu 60 ° C
selama 24 jam (Hu et al., 2010) sampai kadar air akhir
10 %, ditumbuk menjadi bubuk menggunakan
penggiling, vakum dikemas dan disimpan <-20 ° C
sampai analisis.

b. Ekstraksi rambut jagung

3 gr bubuk rambut jagung dilarutkan dengan proporsi
bahan dan pelarut adalah 1:4 (Burin et al., 2011) pada
suhu ruang selama 24 jam dengan cara maserasi.
Ekstraksi dilakukan pada suhu 70°C dengan water bath
shaker 1,5 jam kemudian disaring pisahkan ampasnya.
Pemisahan pelarut dengan rotary flash evaporator pada
suhu 60° C (Hu et al., 2010 di dalam Li dan Yu, 2009).
Larutkan residu dengan 5ml metanol, simpan suhu 0-
4°C.

d. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan 3 Kkali ulangan. Perlakuan yang
digunakan adalah sebagai berikut,

Waktu Ekstraksi :

A= 30 menit

A,= 40 menit

Asz= 50 menit

Konsentrasi Ekstrak (bahan:pelarut)
Ki=75% (w/v)

K, =50% (w/v)

Ks=25% (w/v)

Selanjutnya, data yang diperoleh dianalisis varian
dan apabila ada perbedaan antar perlakuan dilanjutkan
dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada
taraf 5%.

e. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan meliputi pH, total
fenol (Sunter, 1989), dan aktivitas antibakteri pada
Escherhicia coli dan Staphylococcus aureus (Carson
dan Riley, 1995).

f. Analisis

1. Analisis pH

Diambil sampel sebanyak 30 ml, ditempatkan
pada beaker glass. pH meter dikalibrasi dengan
buffer pH 4 dan 7 sebelum digunakan. Dilakukan
pengukuran pH sampel setelah kalibrasi. pH meter
dicelupkan pada sampel, tunggu hingga stabil, catat
nilai yang tertera.
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2. Analisis Total Fenol (Sunter, 1989)
Menggunakan metode colorimetric  Folin-

Ciocalteu dengan standar asam galat, yang

kemudian dianalisis hasil larutannya dengan

spectrophotometer.

a) Folin Ciocalteu reagen-diencerkan dengan air
suling pada rasio 1:10. 0,5 mL selanjutnya
ekstrak rambut jagung dicampur dengan 3 mL
diencerkan Folin Ciocalteu-reagen dan 2,5 ml
0,2% (b/v) larutan Na,COs.

b) Campuran didiamkan selama 30 menit pada
suhu kamar (sekitar 25°C) dan absorbansi
larutan yang dihasilkan dibaca pada 750 nm
dengan spektrofotometer. Total fenolik
ditentukan dengan kurva kalibrasi standar dan
dinyatakan sebagai setara asam galat per massa
kering jagung sampel sutra (ug GAE / g kering
sampel).

3. Uji Aktivitas Antibakteri (Carson dan Riley,

1995)

Pada pengamatan ini metode yang digunakan
adalah metode sumur difusi/sumuran, dengan
pertimbangan bahwa metode ini memerlukan waktu
lebih  singkat dibandingkan dengan metode
hitungan cawan, karena pengujian hanya secara
kualitatif yaitu mengetahui ada atau tidaknya
aktivitas antibakteri ekstrak rambut jagung.
Prosedur metode sumur difusi adalah sebagai
berikut: Kultur bakteri Escherichia coli dan
Staphylococcus  aureus  sebanyak 1 ml
diinokulasikan ke dalam agar miring Nutrient Agar
(NA) dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24
jam. Kemudian diinokulasikan ke dalam larutan
Nutrient Broth (NB) secara aseptik, dikocok
homogen dan diinkubasikan pada suhu 37°C selama
24 jam. Selanjutnya diambil larutan bakteri uji
dimasukkan ke dalam media larutan agar steril yang
sudah ditambah dengan Bacto Agar 0,5 % supaya
media tersebut menjadi tegar. Campuran tersebut
dituangkan ke dalam cawan petri steril dan
dibiarkan membeku. Setelah agar membeku, dibuat
lubang (sumur) dengan diameter sekitar 6 mm
menggunakan pipet pasteur yang ujungnya sudah
dipotong sehingga panjangnya menjadi lebih
kurang 5 mm. Ekstrak rambut jagung kemudian
dimasukkan ke dalam lubang sumur dan diinkubasi
pada suhu 37°C selama 24 jam. Areal bening yang
terjadi menunjukkan daerah penghambatan dan
diukur mulai dari tepi sumur. Konsentrasi ekstrak
rambut jagung yang dipergunakan adalah 75%,
50%, dan 25%.

1l.  HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Pengaruh Waktu Ekstraksi dan Konsentrasi
Ekstrak Terhadap pH Ekstrak Rambut
Jagung
Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
lama waktu ekstraksi berpengaruh nyata terhadap pH
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ekstrak rambut jagung (p<0,05) sebagaimana pada
Tabel 2.

Tabel 2. Rerata pH ekstrak Rambut Jagung

Rerata pH
Perlakuan K, K, Ks
A 5,1° 5,3% 5,2°
A 5,4 5,5° 5,8
A 5,6% 5,7° 5,9

1. Hasil merupakan rerata dari 3 kali ulangan
2. Rerata pH diikuti dengan superskrip yang berbeda menunjukkan
beda nyata antar perlakuan (p< 0,05).

Berdasarkan hasil uji lanjut DMRT, pH
terendah dihasilkan dari perlakuan A1K1 (waktu 30
menit dengan konsentrasi kestrak 75%) yaitu dengan
rerata pH 5,1 dan yang tertinggi pada perlakuan A3K3
(waktu 50 menit dengan konsentrasi ekstrak 25%)
dengan rerata pH 5,9. Sedangkan pada perlakuan A2K2
(waktu 40 menit dengan konsentrasi ekstrak 50%)
rerata pH sebesar 5,5. Diagram batang hasil ekstraksi
dengan lama waktu dan konsentrasi ekstrak rambut
Jagung terhadap pH dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Diagram batang rerata pH ekstrak rambut
jagung

B. Pengaruh Lama Waktu Ekstraksi dan
Konsentrasi Ekstrak Terhadap Total Fenol
Ekstrak Rambut Jagung
Hasil sidik ragam menunjukkan beda nyata

(p<0,05) perlakuan A3K1 (waktu 50 menit dengan

konsentrasi ekstrak 75%) menghasilkan total fenol

yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan lain.

Rerata total fenol dari masing-masing perlakuan dapat

dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Rerata Total Fenol Ekstrak Rambut Jagung
Rerata Total Fenol (ugGAE/g)

Perlakuan K, K, Ks
A 6585,88™ 6512.69™  6056.04°
A, 6772,56" 6497,38°  6309,32%
Ag 7288,64° 7083,33"  6990,76%

1. Hasil merupakan rerata dari 3 kali ulangan
2. Rerata pH diikuti dengan superskrip yang berbeda
menunjukkan beda nyata antar perlakuan (p< 0,05)

Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan rerata total
fenol tertinggi terdapat pada perlakuan A3K1 (waktu
50 menit dengan konsentrasi ekstrak 75%) sebesar
7288,64 ugGAE/g dan yang terendah sebesar 6056.04
LgGAE/g pada perlakuan A1K3 (waktu 30 menit
dengan konsentrasi ekstrak 25%). Untuk lama waktu
ekstraksi yang sama, semakin tinggi suhu, maka yield
ekstrak, TPC (Total phenolic content), dan yield
senyawa fenolik yang didapat juga semakin banyak
(Margaretta et al., 2011). Hal ini diduga disebabkan
karena suhu yang tinggi akan menyebabkan kelarutan
senyawa phenolic dalam pelarut semakin besar.
Dengan meningkatkan suhu, difusi yang terjadi juga
semakin besar, sehingga proses ekstraksi juga akan
berjalan lebih cepat. Akan tetapi dalam meningkatkan
suhu operasi juga perlu diperhatikan, karena suhu yang
terlalu tinggi dapat menyebabkan kerusakan pada
bahan yang sedang diproses. Komponen bioaktif utama
dalam jahe, yaitu gingerol, merupakan senyawa yang
tahan panas (Miryanti, 2011).

Berikut diagram batang yang menunjukkan
rerata total fenol ekstrak Ranbut Jagung dengan
berbagai pelarut dalam Gambar 3.
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Gambar 3. Diagram batang rerata total fenol ekstrak
rambut jagung

C. Pengaruh Lama Waktu Ekstraksi dan
Konsentrasi  Ekstrak ~ Rambut  Jagung
Terhadap  Aktivitas  Antibakteri  pada
Escherichia coli dan Staphylococcus aureus
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak

rambut jagung dengan berbagai lama waktu ekstraksi

dan konsentrasi ekstrak terhadap Escherichia coli dan

6772.56 083.33 6990.76
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Staphylococcus aureus membentuk zona hambat
bakteri. Diameter zona hambat terbesar pada masing
masing bakteri uji dengan perlakuan variasi pelarut dan
konsentrasi ekstrak rambut jagung dapat dilihat pada
Tabel 4.

Tabel 4. Zona Hambat Bakteri Escherichia coli dan
Staphylococcus aureus

Bakteri Konsentrasi Rerata Diameter Zona
(K) Hambat Bakteri (mm)
Waktu | Waktu | Waktu
30 40 50
menit menit menit
(A1) (A2) (A3)
Escherichia | 75 % (Ky) 12° 17%® 20°
coli 50 % (K2) 10% 13° 16®
25 % (Ks) 6° 8™ 11°
Staphyloc | 75 % (Ky) 15%® 16® 18°
occus 50 % (Ky) 10° gbe 11°
aureus 25 % (Ks) 5 7° gbe

1. Hasil merupakan rerata dari 3 kali ulangan
2. Rerata zona hambat diikuti dengan superskrip yang
berbeda menunjukkan beda nyata antar perlakuan (p< 0,05)

Pada Tabel 4 terlihat bahwa nilai diameter zona
hambat yang dihasilkan dari masing masing perlakuan
berbeda. Perbedaan besarnya daya hambat pada masing
masing perlakuan diduga dipengaruhi oleh lama waktu
ekstraksi dan konsentrasi ekstrak yang dapat
mempengaruhi keaktifan senyawa antibakteri dimana
semakin tinggi konsentrasi maka zat antibakteri akan
semakin tinggi juga. Menurut Masyithah (2012),
kemampuan senyawa antibakteri dalam menghambat
pertumbuhan bakteri dipengaruhi oleh kestabilan
terhadap protein, lipid, garam dan tingkat keasaman
(pH) dalam medium pertumbuhan.

Davis stout (1971) dalam Priyatmoko (2008)
menjelaskan  bahwa suatu antibakteri/antibiotik
dikatakan mempunyai aktivitas terhadap bakteri jika
mempunyai ketentuan kekuatan sebagai berikut, luas
daerah hambatan 20 mm atau lebih masuk kategori
Sangat kuat, daerah hambatan antara 10-20 mm masuk
JKategori kuat, daerah hambatan antara 5-10 mm masuk
kategori sedang dan daerah hambatan 5 mm atau
kurang masuk kategori lemah.

Metode sumuran umum digunakan dalam uji
aktivitas antibakteri karena lebih efektif untuk
menghambat pertumbuhan bakteri dan zat aktif dapat
berdifusi langsung tanpa penghalang kertas cakram
(seperti pada metode Kirby Bauer). Selain itu, dengan
metode ini dapat diketahui luas zona hambat. Diameter
zona hambat merupakan petunjuk kepekaan bakteri uji,
semakin besar zona hambat maka aktivitas antibakteri
semakin besar pula (Panagan dan Syarif, 2009).

Peningkatan diameter zona hambat pada
masing-masing bakteri uji diikuti dengan tingginya
kandungan total fenol dan rendahnya pH ekstrak
rambut jagung serta konsentrasi ekstrak dapat
mempengaruhi  kemampuan antibakteri ekstrak di
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RerataZona Hambat Escherichia coli

dalam media agar sehingga mempengaruhi daya
hambat, dimana semakin tinggi konsentrasi maka zat
antibakteri kedalam media agar semakin tinggi.
Menurut Robinson (1995), antimikroba memiliki
kemampuan untuk membentuk kompleks dengan
protein ekstraseluler dan protein yang dapat larut serta
dengan dinding sel bakteri sehingga pertumbuhan
bakteri terhambat.

Bakteri gram negatif ~memiliki lapisan
lipopolisakarida yang  menghambat senyawa
antibakteri. Kemudian terjadi akumulasi yang

kemudian mengganggu ikatan ikatan hidrofolik (polar)
membran luar. Secara selektif sebagian dari senyawa
antibakteri dengan ukuran molekul kecil masuk melalui
protein porin hingga menuju sitoplasma (Djide, 2008).
Diagram batang aktivitas antibakteri ekstrak rambut
jagung terhadap bakteri gram negatif Escherichia coli
dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Diagram batang zona hambat bakteri
Escherichia coli

Menurut Djide (2008), Bakteri gram positif
mengandung 40-50% peptidoglikan serta lapisan tipis
asam theikoat dan asam teikuronat yang bermuatan
negatif. Sedangkan pada bakteri gram negatif terdapat
lapisan di luar dinding sel yang mengandung 5-20%
peptidoglikan. Pada bakteri gram positif tidak terdapat
lapisan lipopolisakarida sehingga molekul senyawa
antimikroba yang bersifat hidrofilik maupun hidrofobik
dapat melewatinya dengan cara difusi pasif, kemudian
akan berinteraksi dengan protein pada lapisan
peptidoglikan  sehingga menyebabkan kerusakan
dinding sel. Hal ini kemudian akan menyebabkan
bakteri mengalami lisis akibat tekanan osmotik yang
tinggi dari dalam sel. Berikut diagram batang aktivitas
antibakteri ekstrak rambut jagung terhadap bakteri
gram positif Staphylococcus aureus pada Gambar 5.
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Gambar 5. Diagram batang zona hambat bakteri
Staphylococcus aureus

IV. KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian lama waktu dan
konsentrasi  ekstrak Rambut Jagung  aktivitas
antibakteri menghasilkan kesimpulan sebagai berikut :
1. Lama waktu terbaik untuk memperoleh ekstrak

senyawa antibakteri pada ekstrak rambut jagung
adalah 50 menit. Hal ini didukung oleh hasil total
fenol tertinggi yang diperoleh dari perlakuan A3.

2. Ekstrak rambut jagung dengan berbagai lama waktu
dan konsentrasi ekstrak terhadap Escherichia coli
dan Staphylococcus aureus membentuk zona
hambat bakteri. Pada perlakuan A3K1 memiliki
rerata diameter zona hambat terbesar pada masing-
masing bakteri uji yaitu 20 mm pada Escherichia
coli dan 18 mm pada Staphylococcus aureus,
sehingga ekstrak rambut jagung dengan lama waktu
50 menit dan konsentrasi ekstrak 75% memiliki
aktivitas antibakteri terbaik.

3. Ekstrak rambut jagung efektif sebagai antibakteri
terhadap  bakteri ~ Escherichia  coli  dan
Staphylococcus aureus dan lebih dominan dengan
mudah  membunuh  bakteri gram  negatif
dibandingkan bakteri gram positif.

B. Saran

Perlu dilakukan aplikasi pada bahan pangan dan
penelitian lebih lanjut mengenai keefektifan aktivitas
antibakteri rambut jagung dengan berbagai macam
pelarut maupun dengan bakteri uji yang lain, serta
dilakukan identifikasi lebih lanjut terhadap senyawa
aktif pada ekstrak rambut jagung.
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