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Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Etanol Buah Ceremai Terhadap Bakteri Staphylococcus 
Aureus Metode Difusi

Farchan Ananda Rizqial, Edy Suwandi, Slamet

Ceremai fruit is usually processed as a sweets or food additives because of its sour taste. Ceremai fruit has not been 
widely used. Usually the ripe ceremai fruit is only allowed to fall to the ground of made into sweets because of its sour 
taste. Cermai fruit contain flavonoids, tannins and saponins whic suspected has antibacteria activities. This study aims 
to determine the effect of cermai fruits ethanol extract againts Stophylococcus aureus by diffusion method. The research 
method used is a quasi-experimental with purposive sampling technique. The population in this study is fruit ceremai in 
the JL., Negara Anjungan-Foreman KM 71 RT/RW 06/003 Dema Village, kec. Anjongan District, Kab. Mempawah. The 
sample in this study was ceremai fruit that was not rotten, yellowish green in color. The concentrations used in this study 
was non-rotten, yellowish green ceremai. The concentrations used in this study  were  20%, 40%, 60%, and 80% with 6 
replications. Based on the results of statistical analysis of simple linear regression test obtained p value - 0.000 < α 0.05 
so that it was stated that there was a significant effect between the ethanol extract concentration of ceremai fruit on the 
diameter of the inhibition growth of Staphylococcus aureus bacteria diffusion method.

Abstract

Buah ceremai biasanya diolah sebagai manisan atau penyedap masakan karena rasanya yang asam. Buah ceremai belum 
banyak dimanfaatkan. Biasanya buah ceremai yang sudah matang hanya dibiarkan jatuh ke tanah atau dijadikan manisan 
karena rasanya yang asam. Buah ceremai diantaranya mengandung flavonoid, tanin dan saponin yang diduga memiliki ak-
tivitas anti bakteri. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak etanol buah ceremai terhadap 
bakteri Staphylococcus aureu dengan metode difusi. Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimenta 
semu dengan teknik pengambilan purposive sampling. Populasi dalam penelitian ini adalah buah ceremai di kawasan JL, 
Negara Anjungan-Mandor KM 71 RT/RW 06/003 Desa Dema, Kec anjongan Kab. mempawah. Sampel dalam penelitian 
ini adalah buah ceremai yang tidak  busuk, ceremai hijau kekuningan. Konsentrasi yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah 20%, 40%, 60%, dan 80% dengan  replikasi sebanyak 6 kali. Berdasarkan hasil analisis statistik regresi linier 
sederhana pengujian diperoleh nilai p value = 0,000 <α0,05 sehingga dinyatakan bahwa ada pengaruh yang signifikan an-
tara konsentrasi ekstrak etanol buah ceremai terhadap diameter daya hambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus 
metode difusi.
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PENDAHULUAN

Ceremai (phyllanthus acidus) adalah nama se-
jenis pohon dengan buah yang banyak sekali. Cermai 
merupakanpohon asal india yang dapat tumbuh pada 
tanah ringan sampai berat tahan akan kekurangan 
dan kelebihan air (Kimia et,al. 2015). Staphylococ-
cus aureus  adalah bakteri gram-positif yang ditemu-
kan pada kulit. Staphylococcus aureus  patogen yang 
bersifat invasif, menyebabkan hamolisis, membentuk 
koagulase, dan mampu meragikan matinol.

Tanaman yang dapat dimanfaatkan sebagai obat 
salah satunya buah ceremai yaitu mempunyai kha-
siat antibakteri dan anti jamur (Komoro dan Andri. 
2015). Hasil penelitian (Maharani hasibuan, 2018) 
menunjukan bahwa ekstrak etanol daun ceremai den-
gan konsentrasi 5%, 10%, 15% dan 20% mempunyai 
aktivitas antibakteri dengan diameter zona hambatan 
berturut-turut sebesar 8,17 mm, 9,00 mm, 10,02 mm 
dan 10,05 mm terhadap Staphylococcus aureus. Pe-
nelitian lain menujukan ekstrak etanol buah ceremai 
mempunyai aktivitas antibakteri S. aureus   adalah 
0,5% b/v dan terhadap E. Coli  sebesar 1% b/v, pada 
penelitian tersebut hasil uji KBM menunjukkan bah-
wa estrak etanol buah cerema mengandung senyawa 
antibakteri.

METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan dalam  penelitian ini 
adalah eksperimen semu (quasi experiment)  yaitu 
suatu desain yang tidak memiliki ciri-ciri rancan-
gan eksperimen sebenarnya, karena variabel-varia-
bel yang seharunya dikontrol tidak dapat dilakukan 
(Notoatmojo, 2014). Populasi yang digunakan dalam 
peneltian ini adalah ekstrak etanol buah ceremai den-
gan kriteria tidak busuk dan berwarna hijau kekunin-
gan. Adapun sampel yang digunakan dalam peneli-
tian ini yaitu ekstrak etanol buah ceremai konsentrasi 
20%, 40%, 60% dan 80%. Teknik pengambilan 
sampel yang digunakan adalah purposive sampling. 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analis 
Kesehatan Poltekes Kemenkes Pontianak.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada hasil skrining fitokimia di dapatkan hasil 
positif flavonoid, tanin, saponin, alkaloid, dan fenol. 
Dari uji anova didapatkan nilai signifikan p sebesar 
0,000 < α 0,005 yang menyatakan bahwa H1 diterima, 
artinya ada pengaruh yang signifikan antara konsen-
trasi ekstrak buah ceremai terhadap zona hambat bak-
teri Staphylococcus aureus model difusi. 

Mekanisme flavonoid dalam membunuh bakteri 
yaitu menghambat sintesis asam nuleat dan meng-

hambat fungsi membran sel bakteri baik lapisan luar 
maupun dalam (Kurniawan, et.al. 2018). Mekanisme 
saponin sebagai antibakteri yaitu menurunkan te-
gangan permukaan sehingga pemeabilitas sel men-
ingkat dan menyebabkan senyawa intraseluler kel-
uar. Alkanoid merupakan senyawa aktif tumbuhan 
yang menghambat bakteri dengan cara menghambat 
pembentukan sintesis protein sehingga mengganggu 
metabolisme bakteri. Senyawa tanin mampu meng-
hambat pertumbuhan bakteri dengan cara mengkoag-
ulasi protoplasma bakteri (Munfati, et.al 2015). Fenol 
bekerja dengan merusak dan menembus dinding sel 
bakteri, kemudian mengendapkan protein sel mikro-
ba sehingga merupakan racun bagi protoplasma (Sari 
et,al 2018).

 
PENUTUP

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh konsen-
trasi ekstrak etanol buah ceremai terhadap bakteri 
Staphylococcus aureus   metode difusi yaitu : Pada 
penelitian ini  dapat hasil rata-rata  zona hambat pada 
konsentrasi 20% sebesar 10,75 mm, 40% sebesar 
18,03 mm, 60% sebesar 25,83 mm dan 80% sebesar 
31,00 mm. Konsentrasi 80% zona bening sebesar 31 
mm dengan kategori sangat kuat, pada konsentrasi 
60% rata-rata zona bening sebesar 25,83 mm sudah 
sangat efektif. Hasil Uji Regresi  linier didapatkan 
nilai signifikan 0,000< α 0,05 yang menunjukan bah-
wa H1 diterima, sehingga dapat disimpulkan bahwa 
ada pengaruh  konsentrasi ekstrak etanol buah cere-
mai terhadap bakteri Staphylococcus aureus metode 
difusi.
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