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Abstract: The study aimed to determine the secondary metabolites contained in raw banana peel
waste, and to test the inhibitory activity in bacteria. Banana peel waste is used namely; kepok
banana (Musa acuminata x balbisiana), uli banana (Musa paradisiaca sapientum) and nangka
banana (Musa sp L) extracted using distilled water with the dekok method. The phytochemicals
and antibacterial activity were tested for Staphylococcus aureus (S. aureus) and Escherichia coli
(E. coli). Phytochemical test results showed the three banana peel extracts contain the same
compounds, namely alkaloids, flavonoids, saponins, tannins and phenols. Different content of
kepok banana peel extract is triterpenoid compounds which are not possessed by uli banana peel
extract or nangka banana extract. The result shows that the higher concentration of extract used,
the greater an inhibitory power of the bacteria. While, antibacterial test results showed that 25%
concentration of uli banana peel had the best antibacterial inhibition on S. aureus bacteria
compared with kepok banana peel extract and nangka banana could not inhibit the growth of E.
coli bacteria.

Keywords: antibacterial, phytochemical, kepok banan peel, nangka banana peel, uli

1. PENDAHULUAN

Pisang adalah salah satu jenis buah yang banyak dikonsumsi di Indonesia. Data
Bappenas 2015 menunjukkan bahwa konsumsi masyarakat pada buah pisang mencapai 1.5 juta
ton. Buah pisang dapat dimakan secara langsung maupun dibuat olahan makanan. Salah satu
produk olahan yang terbuat dari pisang adalah keripik pisang (Nurhayati et al 2016). Beberapa
jenis pisang yang biasanya dijadikan olahan keripik antara lain buah yang belum matang dari
pisang kepok, pisang uli dan pisang nangka. Produk samping olahan tersebut menghasilkan
limbah berupa kulit pisang yang belum dimanfaatkan secara optimal.

Selain itu, pemanfaatan limbah kulit pisang masak juga telah diteliti seperti yang
dilaporkan Piarah et al (2011) memanfaatkan kulit pisang sebagai gasohol terhadap prestasi
mesin motor bakar bensin, produksi nata de banana peel (Purwanto, 2012). Tritanti dan Pranita
(2015) menggunakan kulit pisang sebagai alternatif pengganti pewarna sintetis pada bedak tabur,
Abdi et al (2015) memanfaatkan kulit pisang sebagai karbon aktif dalam pengolahan air: Fe dan
Mn, hidayah et al (2016) memanfaatkan kulit pisang sebagai pakan alternatif ayam.

Banyaknya manfaat dari kulit pisang yang diteliti berhubungan dengan kandungan
senyawa kimia yang terdapat pada kulit pisang. Dari beberapa penelitian yang telah dilakukan,
kulit pisang mengandung senyawa fenolik, pektin (Hanum et al. 2012), karbohidrat dan mineral
lainnya (Mohapatra et al. 2010).

Adanya kandungan senyawa tersebut dapat berfungsi sebagai antioksidan (Lee et al.
2010), dan antiinflamasi (Phuaklee et al. 2012). Selain itu, kulit pisang memiliki antioksidan
yang lebih tinggi dibandingkan dengan daging buahnya. Gallokatekin merupakan golongan
senyawa flavonoid yang dapat berfungsi sebagai antioksidan ( Someya et al.2002; Supriyati et al
2015). Kapadia et al (2015) meneliti aktivitas antibakteri dari kulit pisang masak terhadap
bakteri Porphyromonas gingivalis dan Aggregatibacter actinomycetemcomitans secara invitro.


mailto:andi_nursanti@apps.ipb.ac.id

Aktivitas Antibakteri dan Uji Fitokimia Senyawa Metabolit Sekunder dari Limbah Kulit
Nursanti A, et.al. Pisang Kepok (Musa acuminata x balbisiana), Kulit Pisang Uli (Musa Paradisiaca
Sapientum), dan Kulit Pisang Nangka (Musa sp L))

Adanya aktivitas antimikroba berhubungan dengan senyawa bioaktif yang terdapat pada
kulit pisang, seperti flavonoid dan tanin. Antibakteri adalah zat yang dapat mengganggu
pertumbuhan atau bahkan mematikan bakteri dengan cara mengganggu metabolisme mikroba
yang merugikan (Madigan 2005).

Berdasarkan uraian diatas, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui senyawa metabolit
sekunder yang terkandung dalam limbah kulit pisang mentah, dan menguji aktivitas
penghambatan pada bakteri Staphylococcus aureus (S. aureus) dan Escherichia coli (E. coli).
Limbah kulit pisang yang digunakan yaitu; pisang kepok (Musa acuminata x balbisiana), pisang
uli (Musa paradisiaca sapientum) dan pisang nangka (Musa sp L).

2. METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu; kulit pisang, akuades, etanol
70%, kloroform (CHCIs), NH,OH, pereaksi Mayer, Wagner, Dragendrof, FeCl;, NaOH 10%,
HCI pekat, n-amil alkohol, serbuk Mg, dietel eter, asam sulfat pekat, pereaksi Lieberman-
Burchard, bakteri S. aureus (ATCC 25923) dan E. coli (ATCC 25922), Amoxicilin, media Luria
Bertani (LB), media agar dan bahan-bahan pendukung lainnya.

Prosedur Penelitian
Preparasi dan Ekstraksi Kulit Pisang

Kulit pisang mentah (kepok, uli, dan nangka) dikumpulkan dari penjual keripik pisang
yang ada di Bogor, Jawa Barat. Kulit pisang diberi desinfektan dengan perendaman dalam
larutan natrium hipoklorit (1% v/v) selama 15 menit. Kemudian, dicuci dengan air dan
dikeringkan dengan kertas penyerap. Kulit pisang dipotong dan ditimbang. Ekstraksi senyawa
aktif kulit pisang dilakukan dengan metode dekok, pelarut yang digunakan adalah aquades.
Sebanyak 250 g kulit pisang direndam dalam 1L akuades lalu didihkan selama dua jam, dengan
menggunakan alat penangas. Ekstrak air disaring dan pisahkan, kemudian diuapkan
menggunakan rotary vacum evaporator dengan suhu 60 °C selama 1 jam (Franco et al. 2016).

Uji Fitokimia
Uji alkaloid

Uji alkaloid dilakukan dengan mencampurkan 0.1 g ekstrak kulit pisang ditambahkan 4
mL kloroform dan 5 tetes NHg, lalu dihomogenkan. Fraksi kloroform disaring dan ditambahkan
3 tetes H,SO, 2 M dan diaduk sehingga terbentuk lapisan. Lapisan asam yang terbentuk dibagi
menjadi tiga bagian dan dipindahkan ke dalam pelat tetes. Ketiga bagian secara berturut-turut
diuji menggunakan pereaksi Mayer, Wagner, dan Dragendorf masing-masing sebanyak 2 tetes.
Uji alkaloid menunjukkan hasil yang positif dengan terbentuknya endapan putih pada
penambahan pereaksi Mayer, endapan cokelat pada penambahan pereaksi Wagner, dan endapan
merah jingga pada penambahan pereaksi Dragendorf.

Uji saponin dan tanin

Uji ini dilakukan dengan mencampurkan 0.1 g ekstrak kulit pisang dengan 10 mL
akuades kemudian dipanaskan hingga mendidih selama 5 menit. Larutan disaring dan dibagi 2.
Sebagian filtrat didinginkan lalu dikocok hingga berbusa. Hasil uji positif saponin jika busa tidak
menghilang setelah 10 menit. Sebagian lagi ditambahkan larutan FeCls 1%. Hasil uji positif
tanin ditandai dengan terbentuknya warna biru tua atau hijau kehitaman.
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Uji fenol dan flavonoid

Uji ini dilakukan dengan mencampurkan 0.1 g ekstrak kulit pisang dengan 15 mL air
kemudian dididihkan selama 2 menit dan disaring. Untuk uji fenol, 6 mL filtrat ditambahkan
NaOH 10% beberapa tetes. Terbentuknya warna merah menunjukkan adanya senyawa fenolik.
Uji flavonoid dilakukan dengan memasukkan 6 mL filtrat ke dalam tabung reaksi, lalu
mencampurkan 0.1 g serbuk Mg, 1 mL HCI pekat, dan 5 mL amil alkohol. Tabung dikocok kuat.
Hasil uji positif flavonoid ditunjukkan oleh terbentuknya warna merah, kuning, atau jingga pada
lapisan amil alkohol.

Uji triterpenoid dan steroid

Uji ini dilakukan dengan mencampurkan 0.1 g ekstrak kulit pisang dengan 5 mL etanol
kemudian dipanaskan pada 50 °C dan disaring. Filtrat diuapkan hingga kering kemudian
dilarutkan dengan eter. Lapisan eter diteteskan di atas pelat tetes, dikeringudarakan, lalu
ditambahkan pereaksi Lieberman-Buchard. Uji positif triterpenoid jika terbentuk warna merah,
dan positif steroid jika terbentuk warna hijau atau biru.

Uji Aktivitas Antibakteri

Uji aktivitas antibakteri dilakukan dengan menggunakan metode difusi agar terhadap
bakteri S. aureus dan E. coli. Tahap pertama dilakukan pengujian dengan masing-masing ekstrak
kulit pisang. Bakteri E. coli dan S. aureus masing-masing diinokulasi pada media tumbuh Luria
bertani (LB) dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C. Sebanyak 10 % media LB
ditambahkan kedalam media agar dan dikocok. Pada cawan petri steril dituangkan agar LBA dan
didiamkan hingga memadat. Media yang telah padat dimasukkan kertas cakram 6 mm dan
ditetesi masing-masing 20 pL larutan dengan konsetrasi 10% dan 25% masing-masing ekstrak
kulit pisang, sisanya ditetesi dengan konrol positif dan kontrol negatif. Amoxicilin digunakan
sebagai kontrol positif dan akuades sebagai kontrol negatif. Masing-masing cawan petri
diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam, lalu diukur zona hambat yang terbentuk. Aktivitas
antibakteri dihitung dengan zona hambatnya dalam diameter dengan satuan mm.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Fitokimia
Hasil uji fitokimia dari ekstrak air dari limbah kulit pisang kepok, kulit pisang nangka,
dan kulit pisang uli ditunjukkan pada Tabel 1.
Tabel 1. Uji Fitokimia

No Jenis Pengujian E_kstrak Kulit Ekstrak Kulit Ekgtrak Ku_lit
Pisang Kepok Pisang Nangka Pisang Uli

1  Alkaloid; Dragendrof + + +
Mayer + + +
Wegner + + +

2 Fenol + + +

3 Tanin + + +

4  Flavonoid + + +

5  Saponin + + +

6  Steroid - - -

7 Triterpenoid + - -
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Uji fitokimia dilakukan dengan mengikuti metode Harbone (1987). Hasil uji fitokimia
pada masing-masing ekstrak kulit pisang kepok, nangka, dan uli menunjukkan hasil yang positif
sama dengan adanya senyawa metabolit sekunder seperti; alkaloid, flavanoid, saponin, tanin dan
fenol hidrokuinon. Berbeda dengan hasil fitokimia pada ekstrak kulit pisang kepok yang
menunjukkan adanya senyawa triterpenoid yang tidak dimiliki oleh ekstrak kulit pisang uli dan
ekstrak kulit pisang nangka. Hal ini sesuai yang dilaporkan oleh Siddque et al.(2018) bahwa dari
hasil fitokimia dalam ekstrak kulit pisang mengandung senyawa metabolit sekunder seperti
terpenoid, tanin, saponin, alkaloid, fenol, dan triterpenoid. Adanya senyawa seperti alkaloid,
flavonoid, dan saponin yang berpotensi sebagai antibakteri sementara alkaloid, tanin dan fenol
ditemukan memiliki potensi sebagai antioksidan.

Aktivitas Antibakteri

Pengujian aktivitas antibakteri bertujuan mengetahui potensi dan besarnya konsentrasi
suatu senyawa yang dapat memberikan efek bagi mikroorganisme. Antibakteri dapat bersifat
bakteriostatik (dengan cara menghambat menghambat pertumbuhan suatu mikroorganisme dan
bakterisida (dapat membunuh mikroorganisme (Pankey and Sabath, 2004). Hasil uji aktivitas
antibakteri ekstrak terhadap E. coli dan S. aureus dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Uji aktivitas antibakteri ekstrak kulit pisang pada konsentrasi 10% dan 25%
Rerata Daya hambat (mm)

Sampel ekstrak

S. aureus E. coli
Ekstrak kepok 10% 0.00 0.00
Ekstrak kepok 25% 9.95 0.00
Ekstrak uli 10% 0.00 0.00
Ekstrak uli 25% 11.65 0.00
Ekstrak nangka 10% 0.00 0.00
Ekstrak nangka 25% 9.75 0.00
Kontrol positif 25.8 29.6
Kontrol negatif 0.00 0.00

Hasil pengamatan pada Tabel 2, ekstrak dengan konsentrasi 10% tidak dapat
menghambat pertumbuhan bakteri. Namun pada konsentrasi 25% terdapat aktivitas antibakteri
terhadap bakteri S. aureus tetapi tidak terhadap E. coli (Gambar 1).

Semakin tinggi konsentrasi ekstrak yang digunakan maka semakin besar daya hambat
pada bakteri. Berdasarkan penggolongan kekuatan daya hambat maka hasil yang diperoleh
menunjukkan bahwa ekstrak kulit pisang uli memiliki penghambatan antibakteri terbaik pada
bakteri S. aureus dibandingkan dengan ekstrak kulit pisang kepok dan pisang nangka. Ekstrak
dengan konsentrasi 10% dan 25% tidak dapat menghambat pertumbuhan bakteri E.coli. Chabuck
et al. (2013) melaporkan ekstrak kulit pisang mengambat pertumbuhan terhadap bakteri S.
aureus dengan zona hambat 30 mm sedangkan terhadap bakteri E. coli tidak menghambat
pertumbuhannya.
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b T 4'/"

Staphylococcus aureus Eschericia coli
Gambar 1. Uji Aktivitas Antibakteri pada 25% Ekstrak Kulit Pisang Kepok Dan Uli

Hal ini diperkirakan karena senyawa bioaktif pada ekstrak kulit pisang tidak mampu
melakukan penetrasi pada lapisan lipopolisakarida yang dimiliki oleh membran sel bakteri gram
negatif (E. coli). Bakteri Gram negatif memiliki struktur lapisan lebih banyak dibandingkan
bakteri Gram positif yang terdiri dari tiga lapisan berupa membran luar, peptidoglikan, dan
membran dalam (Pelczar dan Chan 1998).

4. PENUTUP

Kandungan fitokimia ketiga ekstrak kulit pisang menunjukkan kandungan yang sama,
yaitu alkaloid, flavonoid, saponin, tanin dan fenol. Kandungan yang berbeda pada ekstrak kulit
pisang kepok adanya senyawa triterpenoid yang tidak dimiliki ekstrak kulit pisang uli maupun
ekstrak kulit pisang nangka. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak yang digunakan maka semakin
besar daya hambat pada bakteri. Hasil uji antibakteri menunjukkan bahwa konsentrasi 25%
ekstrak kulit pisang uli memiliki penghambatan antibakteri terbaik pada bakteri S. aureus
dibandingkan dengan ekstrak kulit pisang kepok dan pisang nangka tidak dapat menghambat
pertumbuhan bakteri E. coli.
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