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ABSTRAK 

Penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antimikroba dalam ekstrak lada 

berekor (Piper cubeba L.) serta mengetahui aktivitas antimikroba dalam media 

susu. 

Penelitian ini dilakukan berbagai tahap yaitu: menentukan aktivitas 

antimikroba.Pada tahap ini menggunakan 3 metode yaitu Disc Diffusion Assay 

(DDA), Minimum Inhibitory Cincentration (MIC), Minimum Bactericidal 

Concentration (MBC). Tahap berikutnya adalah aplikasi esktrak lada berekor 

(Piper cubeba L.) terhadap air liur. Kemudian dilakukan pengujian aktivitas 

senyawa antimikroba ekstrak lada berekor (Piper cubeba L.) dalam media susu 

dengan menggunakan metode Disc Diffusion Assay (DDA). 

Hasil dari penelitian ini diketahui bahwa terdapat aktivitas antimikroba 

ekstrak lada berekor (Piper cubeba L.) terhadap bakteri Actynomyces viscosus, 

Streptococcus mutans, dan Streptococcus sobrinus. Pada aplikasi ekstrak lada 

berekor (Piper cubeba L.) terhadap air liur, pada konsentrasi 0.50% pertumbuhan 

bakteri terhenti di menit ke 60.Kemudian untuk penelitian aplikasi ekstrak lada 

berekor (Piper cubeba L.)  dalam media susu disimpulkan tidak terdapat aktivitas 

senyawa antimikroba. 

 

 

Kata kunci: Lada berekor (Piper cubeba L.), aktivitas antimikroba, Disc Diffusion 

Assay (DDA), Minimum Inhibitory Cincentration (MIC), Minimum Bactericidal 

Concentration (MBC). 
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ABSTRACT 

The purpose of this research is was determined the antimicrobial activity 

of tailed pepper (Piper cubeba L.) extract and known the antimicrobial activity 

when made from milk media. 

The research was carried out various stages: To determine antimicrobial 

activity. On this stage used 3 methods, Disc Diffusion Assay (DDA), Minimum 

Inhibitory Cincentration (MIC), Minimum Bactericidal Concentration (MBC). 

The next stage is the application of tailed pepper (Piper cubeba L.) extracts to 

saliva. Then, the activity of antimicrobial compound extract of tailed pepper 

(Piper cubeba L.) was tested in milk media using the Disc Diffusion Assay (DDA) 

method. 

The results of this research are known that there is antimicrobial activity 

about tailed pepper (Piper cubeba L.) extract against Actynomyces viscosus, 

Streptococcus mutans, and Streptococcus sobrinus. In the application of tailed 

pepper extract (Piper cubeba L.) to saliva, at a concentration of 0.50% the 

growth of the bacteria stopped in the 60th minute. Then for the research of the 

aplication of the tailed pepper (Piper cubeba L.) extract in milk media it was 

concluded that there was no antimicrobial compound activity. 

 

 

Keywords: Tailed pepper (Piper cubeba L.), antimicrobial activity, Disc Diffusion 

Assay (DDA), Minimum Inhibitory Cincentration (MIC), Minimum Bactericidal 

Concentration (MBC). 

 



 

 

 

 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, dan (6) Hipotesa Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Karies merupakan masalah kesehatan gigi dan mulut yang dominan di 

negara Indonesia. Karies merupakan kerusakan gigi yang progresif dari email dan 

dentin yang dimulai dari bekerjanya mikroorganisme pada permukaan gigi. Agen 

penyebab utama terjadinya karies adalah bakteri Streptocuccuc 

mutansKCCM3309, Streptococcus sobrinusATCC33478,Actinomyces 

viscosusATCC15987,yang menyebabkan dimineralisasi gigi akibat produk yang 

dihasilkan. Karies pada awalnya adalah proses yang lambat dan reversible. Jika 

terdapat suatu larutan yang dapat memicu remineralisasi maka proses karies akan 

berhenti. (Karyiwan,2008). 

Menurut hasil Riset Kesehatan Dasar Departemen Kesehatan (Riskesdes) 

tahun 2007, sebanyak 75% gigi masyarakat Indonesia mengalami karies gigi (gigi 

berlubang). Tetapi, yang memiliki motivasi untuk menambal gigi berlubang hanya 

sekitar 1,6% dan ada sekitar 43% penderita penyakit gigi atau kelainan gigi yang 

belum memeriksakan giginya. Angka ini, dengan kata lain memperlihatkan masih 

rendahnya kesadaran masyarakat Indonesia untuk menjaga kesehatan gigi dan 

mulut karena 43% penduduk Indonesia mempunyai gigi berlubang yang tidak 

dirawat(Saringsih,2012).



 

 

 

 

Menurut data dari pengurus besar PDGI (Persatuan Dokter Gigi Indonesia) 

menyebutkan bahwa sedikitnya 89% penderita gigi berlubang adalah anak-anak 

usia dibawah 12 tahun (Sariningsih, 2012). Berdasarkan hasil survey yang 

dipaparkan, Sekretaris Persatuan Dokter Gigi (PDGI) Jawa Tengah, drg. Karjati, 

sebanyak 87% anak usia 5-6 tahun di Jawa Tengah sudah menderita karies pada 

giginya dan didapat data bahwa Kabupaten yang paling banyak menderita karies 

terdapat di Kota Karanganyar 38,6% dan terendah di Kota Solo 11,1% (Kemenkes 

RI, 2011).  Salah satu upaya pencegahan yang biasa dilakukan adalah melindungi 

gigi dengan bahan yang memiliki kandungan antimikroba. 

Antimikroba dalam makanan adalah senyawa yang dapat membunuh atau 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Banyak upaya telah dilakukan untuk 

menemukan senyawa antimikroba baru dari berbagai sumber seperti 

mikroorganisme, hewan, dan tanaman. Salah satu sumber tersebut adalah obat 

tradisional. Skrining sistematis mereka dapat mengarah pada penemuan senyawa 

efektif baru (Tomoko et al, 2002).Antikariogenik adalah substansi atau tindakan 

yang bertentangan dengan perkembangan karies gigi (Taber’s Cyclopedic Kamus 

Kedokteran; 2005). Selain bentuk-bentuk produk obat dari industri, senyawa yang 

bersifat antikariogenik juga dapat diperoleh dari produk-produk alami.  

Banyak produk alami yang telah digunakan dalam pengobatan tradisional 

dan ditujukkan sebagai alternatif sebagai pengganti zat-zat kimia sintesis 

untukditujukan sebagai pengganti zat-zat kimia sintesis untuk pencegahan karies 

gigi. Salah satu jenis tanaman yang memiliki kandungan tersebut adalah lada 

berekor. Lada berekor(Piper cubeba L.) merupakan salah satu di antara tanaman 



 

 

 

 

yang memiliki banyak manfaat untuk tubuh. Lada berekor(Piper cubeba L.) 

memiliki daya antimikrobayang cukup tinggi. Daya antimikrobalada berekor 

dikarenakan adanya flavonoid, minyak atsiri, dan tanin. Tanin dan flavonoid 

merupakan bahan aktif yang mempunyai efek anti-inflamasi dan antimikroba, 

sedangkan minyak atsiri mempunyai efek analgesic (Robinson, 1995). 

 Lada berekor (Piper cubeba L.) merupakan salah satu biodiversitas 

Indonesia yang banyak ditemukan di Pulau Jawa, Sumatera, dan Kalimantan. 

Lada berekordiketahui mengandung berbagai macam senyawa antara lain saponin, 

flavonoid, minyak atsiri (monoterpen dan seskuiterpen), senyawa lignan, damar 

2,5-3,5%, asam kubebat 1%, piperin 0,1-0,4%, gom, pati, dan minyak lemak 

(Syamsuhidayat & Hutapea, 1991; Prabhu & Mulchandani, 1985; Sudarsono et 

al., 1996).  

Hasil penelitian de Jong (1948) dikemukakan bahwa 

dalam lada berekor (Piper cubeba L.) terkandung 10 – 20% minyak atsiri, namun 

hasilpenelitianRusli dan Soepandi (1981), lada berekor asal Jawa Tengah 

hanyamengandung sekitar 6.51% saja. 

Menurut Guenther (1960), lada berekor mengandung 33 % d sabinen, 12 

%d-δ4- karen dan sineol, 11 % d-terpinen-4-ol dan alkohol lain, 14 % 1-kadinen 

dan seskuiterpen lain, 17 % seskuiterpen alkohol dan 13 %komponen yang 

belum teridentifikasi. Selain senyawa – senyawa yang disebutkan di atas, 

pada lada berekor juga terdapat senyawa kampor kubeb (terutama pada buah yang 

tua). Hal ini menyebabkan densitas minyak yang berasal dari lada berekor tua 

lebih besar daripada yang berasal dari lada berekor muda. Rumus molekul 



 

 

 

 

senyawa ini adalah C15H24H2O (seskuiterpen hidrat) dengan titik cair 65 - 70°C 

tidak berbau dan nilai optik (-) (levorotatori) (Ketaren, 1985). 

Potensi yang diuraikan lada berekor (Piper cubeba L.) diatas menguatkan 

anggapan masyarakat mengenai manfaat lada berekor (Piper cubeba L.) untuk 

kesehatan gigi. Sampai saat ini penelitian untuk mengetahui daya antimikroba 

tanaman tersebut secara spesifik terhadap mikroba-mikroba yang secara jelas 

merusak gigi belum diketahui konsentrasi minimalnya. Demikian juga 

kemampuan antimikroba nya apabila tersaji dalam bentuk minuman/makanan 

yang biasa tersaji dalam bentuk minuman/makanan yang biasa dikonsumsi. 

1.2.Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat 

diidentifikasikan masalah-masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana adanya aktivitas antimikroba pada ekstrak lada berekor (Piper 

cubeba L.) terhadap biakkan bakteri Streptococcus mutans, Actynomyces 

viscosus, Streptococcus sobrinus. 

2. Bagaimana adanya aktivitas antimikroba pada ekstrak lada berekor (Piper 

cubeba L.) terhadap air liur. 

3. Bagaimana aktivitas antimikroba ekstrak lada berekor (Piper cubeba L.) 

dalam media susu terhadap bakteri Streptococcus mutans. 

1.3.Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini adalah menguji aktivitas antimikroba ekstrak 

lada berekor (Piper cubeba L.) terhadap bakteri penyebab karies gigidan aktivitas 

antimikroba ekstrak lada berekor (Piper cubeba L.) dalam media susu. 



 

 

 

 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui daya hambat maksimum 

senyawa antimikroba ekstrak lada berekor (Piper cubeba L.)serta mengetahui 

aktivitasnya dalam media susu terhadap bakteri penyebab karies gigi. 

1.4.Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah pemanfaatan sumber daya pangan 

ekstrak lada berekor(Piper cubeba L.)untuk meningkatkan kesehatan. Selain itu, 

sebagai media publikasi mengenai antimikroba yang berguna dibidang pangan 

dan di bidang kesehatan. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Penentuan kepekaan bakteri terhadap konsentrasi yang dikenai dapat 

dilakukan dengan metode difusi dan dilusi (Jenie, 2003). Metode difusi adalah 

suatu uji aktivitas antibakteri dengan menggunakan suatu cakram kertas saring, 

yaitu cawan yang berliang renik suatu silinder tidak beralas yang mengelilingi 

ekstrak antimikroba dalam jumlah tertentu ditempatkan pada pembenihan padat 

yang telah ditanami dengan biakkan tebal bakteri yang diperiksa setelah 

pengeraman. Garis tengah daerah hambatan jernih yang mengelilingi obat 

dianggap sebagai ukuran kekuatan hambatan terhadap bakteri yang diperiksa 

(Bonang & Koeswardono, 1982). Metode dilusi adalah suatu uji aktivitas 

antibakteri dimana sejumlah zat antimikroba dimasukkan ke dalam medium 

bakteriologi padat atau cair, biasanya digunakan pengenceran dua kali lipat. 

Metode dilusi ini bermanfaat untuk mengetahui seberapa banyak jumlah zat 

antimikroba yang diperlukan untuk menghambat pertumbuhan atau membunuh 

bakteri yang diuji  (Harti, et al., 2012) 



 

 

 

 

Minyak atsiri (monoterpen dan seskuiterpen) sebagai antimikroba turunan 

fenol berinteraksi dengan sel bakteri melalui proses adsorpsi yang melibatkan 

ikatan hydrogen. Pada kadar rendah terbentuk kompleks protein fenol diikuti 

penetrasi fenol ke dalam sel dan menyebabkan presipitasi serta denaturasi protein 

dengan cara menganggu proses terbentuknya membrane atau dinding sel sehingga 

tidak terbentuk atau terbentuk tidak sempurna. Pada kadar tinggi fenol 

menyebabkan koagulasi protein dan sel membrane mengalami lisis sehingga sel 

bakteri mati (Parwata et al, 2008). 

Antimikroba dalam makanan adalah senyawa yang dapat membunuh atau 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Banyak upaya telah dilakukan untuk 

menemukan senyawa antimikroba baru dari berbagai sumber seperti 

mikroorganisme, hewan, dan tanaman. Salah satu sumber tersebut adalah obat 

tradisional. Skrining sistematis mereka dapat mengarah pada penemuan senyawa 

efektif baru (Tomoko et al., 2002).Untuk bertahan hidup dan melangsungkan 

kehidupan, mikroba membutuhkan asam folat. Mikroba pathogen tidak 

mendapatkan asam folat dari luar tubuh, sehingga mikroba perlu mensitesis asam 

folat sendiri. Zat antimikroba akan menggangu proses pembentukan asam folat, 

sehingga menghasilkan asam folat yang non-fungsional dan metabolism dalam sel 

mikroba akan terganggu (Setiabudy,2007) 

Antikariogenik adalah substansi atau tindakan yang bertentangan dengan 

perkembangan karies gigi (Taber’s Cyclopedic Kamus Kedokteran; 2005). 

Bakteri hidup  tersebar di alam,  antara lain di tanah, udara, air, dan  

makanan. Secara  garis besar bakteri dapat dibedakan atas bakteri Gram positif 



 

 

 

 

dan  bakteri gram  negatif.  Bakteri  Gram  positif  yaitu  bakteri  yang  pada  

pengecatan  gram tetap  mengikat  warna  cat  pertama  (Gram  A)  karena  tahan  

terhadap  alkohol  dan tidak mengikat warna cat yang kedua (warna kontras) 

sehingga bakteri berwarna ungu. Bakteri Gram negatif yaitu  bakteri yang pada 

pengecatan gram warna cat yang  pertama  (Gram  A)  dilunturkan  karena  tidak  

tahan  terhadap  alkohol  dan mengikat  warna  yang  kedua  (warna  kontras)  

sehingga  bakteri  berwarna  merah (Pelczar dan Chan, 1986) 

Bakteri yang terkait dengan karies gigi sering disebut sebagai bakteri 

kariogenik. Jika dibiarkan tidak diobati, karies gigi dapat menimbulkan pulpitis, 

penyakit yang berhubungan dengan peradangan pulpa gigi. Oleh karena itu, untuk 

mencegah karies gigi dan pulpitis, diperlukan studi tentang turunan tanaman 

dengan sifat antikariogen yang meliputi aktivitas antimikroba dan anti-inflamasi. 

Lada berekor (Piper cubeba L.) kering telah digunakan dalam makanan serta 

untuk tujuan pengobatan. Penggunakan pelarut yang berbeda untuk ekstraksi, 

partisi cair, dan dosis yang berbeda.Ekstrak dan fraksi mungkin berguna dalam 

memahami aktivitas antimikroba yang terbaik. Oleh karena itu, aktivitas 

antimikroba dari ekstrak dan fraksi lada berekor (Piper cubeba L.) kering dalam 

pelarut yang berbeda dan konsentrasi diuji terhadap bakteri oral dalam Disc 

Diffusion Assay (DDA), penghambatan Minimum Inhibition Concentration(MIC) 

dan Minimum Bactericidal Concentration(MBC). Untuk antiinflamasi aktivitas, 

produksi nitrat oksida (NO) dalam lipopolysaccharide (LPS) yang distimulasi 

RAW 264.7 dilakukan pada sampellada berekor(Piper cubeba L.) kering. (Raja, 

Mazlan; Rukayadi,Yaya;dkk, 2018)  



 

 

 

 

Meskipun penggunaan produk alami telah diterima secara luas oleh 

masyarakat, masih ada kekhawatiran tentang keamanan mereka. Toksisitas 

ekstrak dan fraksi lada berekor (Piper cubeba L.) perlu ditentukan terutama untuk 

penggunaan yang aman dalam pemberian oral. Dengan demikian, dilakukan uji 

viabilitas sel 3- (4,5-dimethylthiazol-2-yl) 2,5-difeniltiltrazolium bromida (MTT). 

Metabolomik memungkinkan pendekatan holistik untuk menyelidiki campuran 

rumit fitokimia yang dapat dihubungkan dengan pengamatan yang diperoleh 

melalui sistem pengujian biologis tanpa perlunya kerja isolas karakterisasi 

metabolit antikariogen aktif melalui proton Nuclear Magnetic Resonance (1H-

NMR) ditambah dengan analisis data multivariat (MVDA). (Raja, Mazlan; 

Rukayadi,Yaya;dkk, 2018). 

1.6. Hipotesa Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka hipotesis yang di dapat 

diduga bahwa : terdapat aktivitas antimikroba dalam ekstrak lada berekor (Piper 

cubeba L.) yang bekerja dalam membunuh bakteri Streptococcus mutans, 

Actynomyces viscosus, Streptococcus sobrinus. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan pada bulan Juli 2019, bertempat di Laboratory of 

Microbiology and Laboratory of Biochemistry, Faculty Food of Science and 

Technology, Universiti Putra Malaysia, Serdang Selangor, Malaysia. Dan di 

Laboratorium Penelitian Universitas Pasundan, Bandung, Indonesia.
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