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Abstract: Porang are known as plants that have high economic value. This 

plant was produced tubers which are widely used by industry as paper 

adhesives, cotton fabric paint, wool and the flour can be used as a substitute 

for agar. The Increased of this plant cultivation produced leaves which were 

not utilized. This study sought to determine whether porang leaves could be 

used as an antioxidant and antibacterial against Salmonella thypii and 

Escherichia coli.  Porang leaves extract was determine as antioxidant used 

DPPH method with quercetin as a standard and extract concentrations of 100 

ppm, 200 ppm, 300 ppm, 400 ppm, 500 ppm. Antibacterial test using disc 

diffusion method with positive control of ciprofloxacin 5 μg/disk, negative 

control of DMSO 10% and extract concentration of 10%, 20%, 40%, 80% and 

100%. The results of this study indicate that porang leaves have potential as 

antioxidants and antibacterials. Porang leaves extract had the greatest 

antibacterial activity against Salmonella thypii at concentration of 100% with 

inhibition zone of 11.10 mm in the strong category. While the Escherichia 

coli bacteria at concentration of 100% was 8.10 mm in the medium category. 

Porang leaf extract has weak antioxidant activity with an IC50 value of 466.07 

ppm compared to the standard quercetin IC50 value of 11.23 ppm with a very 

good category. 

 

Keywords: Antibacterial, antioxidant, Escherichia coli, porang leaves,  

Salmonella thypii. 

 

 

Pendahuluan 

 

Tanaman porang memiliki nama latin 

Amorphophallus muerelli. Tumbuhan ini 

termasuk umbi-umbian dan tumbuh di Negara 

dengan iklim tropis seperti Indonesia. Tanaman 

famili Araceae ini dikenal akan umbinya yang 

disebut iles-iles (Puslitbang, 2015). Umbi porang 

telah dieskpor ke Korea Selatan, Jepang, 

Singapura, dan Taiwan, sejak Perang Dunia ke- 2 

(Hamdhan, 2019). Karbohidrat yang terdapat 

pada umbi porang antara lain glukomanan 

sebagai bahan baku industri yang umum (Setyadi 

et al., 2022). Saat ini umbi porang memiliki nilai 

ekonomis dan harganya cukup tinggi karena 

selain dimanfaatkan untuk bahan baku industri, 

glukomanan juga digunakan sebagai sumber 

serat, sumber karbohidrat yang menyehatkan. 

Umbi porang mulai dikenal luas di 

Indonesia pada tahun 2012 sehingga budidaya 

porang mulai digalakkan oleh Pemerintah. Umbi 

porang dapat menurunkan kadar gula darah pada 

lansia dengan riwayat Diabetes mellitus 

(Sutriningsih & Ariani, 2017; Thelmalina & 

Wirasuta, 2022). Umbi porang mengandung 

Glukomanan sebesar 72-73 % dalam ekstrak air 

(Aryanti & Abidin, 2015). Akan tetapi 

pemanfaatan tanaman porang yang diambil 

umbinya saja menghasilkan limbah yaitu daun 

porang (Puslitbang, 2015). Daun porang banyak 

dimanfaatkan untuk pakan ternak dan selebihnya 

tidak dimanfaatkan sehingga menjadi sampah 

organik. Penelitian tentang tanaman porang 

belum banyak dilakukan terutama kandungan 

metabolit sekunder pada daun, akar, dan batang. 

Penelitian tanaman porang yang ada hanya 

terbatas pada pemanfaatan glukomanan (Rofik et 

al., 2017), produksi tepung (Farida et al., 2012; 

Anggraeini et al., 2014), dan identifikasi karakter 

morfologi porang (Sulistiyo et al., 2015). 

Informasi yang telah diuraikan diatas, ada bagian 

yang belum dilakukan sehingga peneliti tertarik 
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untuk mengetahui kandungan metabolit sekunder 

dalam daun porang, serta khasiatnya melalui 

pengujian antioksidan dan antibakteri.  

 

Bahan dan Metode 

 

Waktu dan tempat penelitian 

Penelitian dilakukan pada laboratorium 

biologi terpadu STIKES Bhakti Husada Mulia 

Madiun dari bulan Juli – November 2021. 

 

Alat dan bahan 

Penelitian ini menggunakan alat meliputi 

batang pengaduk, beaker glass, cawan petri, 

tabung reaksi, cotton swab sterile, autoclave, 

incubator, spektrofotometri UV-Vis, labu ukur, 

pipet volume, piknometer, kurs. Tanur, cawan 

porcelain. Bahan-bahan yang digunakan meliputi 

daun porang segar, serbuk Mg, reagen 

dragendorf, mayer, FeCl3 , media EMB, media 

BSA, bakteri Salmonella thypii, bakteri E. coli,  

DPPH, Etanol PA, etanol 96 %.  

 

Proses pengambilan data 

Ekstrak daun porang dibuat dengan 

menimbang serbuk simplisia sebanyak 1 kg. 

Selanjutnya, etanol 96% sebanyak 10 liter 

digunakan untuk maserasi daun porang selama 3 

hari. Kemudian, disaring dan dipekatkan 

menggunakan rotaryevaporator. Identifikasi 

fitokimia pada ekstrak daun porang dilakukan 

melalui uji flavonoid, alkaloid, saponin, tanin, 

dan steroid/triterpen. Tes flavonoid dilakukan 

dengan menggilingan ekstrak menggunakan 

mortir dan ditambahkan sedikit air. Selanjutnya, 

memindahkannya ke tabung reaksi, 

menambahkan sedikit logam magnesium, dan 5 

tetes HCl 2 N. Kemudian, memanaskan seluruh 

campuran selam 5-10 menit. Menyaring filtrat 

dan mendiamkannya hingga dingin. Lalu  

menambahkan amil alkohol dan dikocok dengan 

kuat. Ekstrak daun porang memunculkan reaksi 

positif apabila pada lapisan amil akoloh ada 

warna merah (Hasibuan et al., 2020). 

Uji alkaloid dilakukan dengan beberapa 

tahapan. Membasahkan sampel dalam mortir 

menggunakan 1 ml amoniak, kemudian digerus 

kuat-kuat dengan kloroform. Kloroform cair 

disaring, memasukan filtratnya ke tabung reaksi. 

Kemudian, menambahkan HCl 2 N dan dikocok 

hingga homogen. Reaksi dilakukan dalam tabung 

reaksi terpisah agar mengindikasikan adanya 

alkaloid. Larutan pereaksi Dragendorff 1 tetes 

ditambahkan ke filtrat untuk menghasilkan 

endapan coklat atau kekeruhan. Selanjutnya, 

larutan reagen Mayer 1 tets ditambahkan ke filtrat 

yang tersisa menghasilkan endapan putih atau 

kekeruhan. 

Uji saponin dilakukan dengan 

menambahkan air hangat pada ekstrak kental 

manis 1 gram dan mengocok secara vertikal 

selama 10 menit. Lalu, mendiamkannya selama 

10 detik. Apabila buih terbentuk stabil setinggi 1-

10 cm selama 10 menit maka menandakan adanya 

reaksi saponin. Kemudian, menambahkan 1 tetes 

HCl 2 N, buih tidak hilang (Depkes RI, 1995).  

Melarutkan ekstrak sebanyak 200 mg 

menggunakan 20 ml air panas dan mengocok 

hingga homogen.  Menambahkan FeCl3 pada 

larutan yang dingin. Reaksi positif muncul 

apabila terbentuk larutan biru kehitaman atau 

hijau kecoklatan. Uji steroid/triterpen dengan 

menambahkan sampel ekstrak kental dengan 

asam sulfat pekat (pereaksi Liebermann 

Burchard) menghasilkan warna biru atau hijau 

biru yang menunjukkan adanya steroid, 

sedangkan warna merah, merah muda atau ungu 

menunjukkan adanya triterpenoid. 

Metode DPPH digunakan untuk menguji 

aktivitas antioksidan pada ekstrak daun porang. 

Larutan DPPH ditimbang 15 mg DPPH 

dilarutkan dengan 100 ml etanol. Penetapan 

panjang gelombang (λ) maksimum DPPH 
menggunakan larutan DPPH 1 ml dan 

memasukkan pada labu ukur 5 ml. Selanjutnya,  

menambahkan etanol 5 ml dan selama 30 menit 

diinkubasi. Lalu, mengukur serapannnya di 

gelombang 400-800 nm. 

Standar pembanding yang digunakan adalah 

quercetin. Menimbang 10 mg quercetin dan 

pisahkan dalam 100 ml etanol, rencanakan 

susunan stok dengan pemusatan 10 ppm, 20 ppm, 

30 ppm, 40 ppm dan 50 ppm. Absorbansi diukur 

pada panjang gelombang maksimum setelah 

campuran dikocok dan diinkubasi selama 30 

menit pada suhu ruang. Pengukuran aktivitas 

antioksidan ekstrak dibuat larutan stok pada 

konsentrasi 100 ppm, 200 ppm, 300 ppm, 400 

ppm, dan 500 ppm menggunakan 100 mg ekstrak 

etanol daun porang yang dilarutkan dalam 100 ml 

etanol hingga konsentrasi 1000 ppm. Absorbansi 

diukur pada panjang gelombang maksimum 

setelah campuran dikocok dan diinkubasi selama 

30 menit pada suhu ruang. 

 Aktivitas antioksidan dilakukan dengan IC50 

(Inhibition Concentration) menggunakan 

pengukuran absorbansi blanko, sampel, standar 

quercetin pada panjang gelombang maksimal. 
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Selanjutnya data absorbansi digunakan untuk 

menentukan  persen penghambatan (inhibisi). 

IC50 dihitung berdasarkan persamaan regresi 

linear dari konsentrasi dengan inhibisi. Metode 

difusi cakram pada kontrol negatif DMSO 10 % 

dan kontrol positif  ciprofloxacin 5 μg/disk 

digunakan untuk pengujian antibakteri 

Salmonella thypi dan E. coli. Ekstrak daun 

porang yang diuji dengan konsentrasi sebesar 

10%, 20%, 40%, 80% dan 100%. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Ekstraksi daun porang 

Daun porang yang digunakan adalah daun 

tanpa katak (tunas). Daun Porang yang diperoleh 

di desa Pajaran sebesar 10 kg daun basah. Daun 

Porang segar yang diperoleh dikeringanginkan 

selama 1 minggu terlebih dahulu. Selanjutnya,  

mengeringkan menggunakan oven pada suhu 70 
0C menghasilkan daun Porang kering sebesar 3,28 

kg (Tabel 1).  
 

Tabel 1. Daun porang yang diesktraksi 
 

Berat  

kering 

Berat 

Serbuk 

Berat 

ekstrak 
Rendemen 

3,28 kg  1,07 kg 70 gram 6,54 % 

 
Kadar air pada simplisia dapat dikurangi 

melalui proses pengeringan agar mencegah 

tumbuhnya jamur yang menyebabkan perubahan 

kimia, menurunkan mutu dan khasiat. Daun 

porang dihaluskan menggunakan blender dan 

diperoleh sebesar 1,07 kg. Kemudian, serbuk 

daun porang sebanyak 70 gram diekstraksi secara 

maserasi dengan etanol 96% hingga diperoleh 

ekstrak. Rendemen ekstrak diperoleh sebesar 6,54 

%. Sifat kelarutan zat aktif menentukan jumlah 

rendemen. Nilai rendemen merupakan gambaran 

banyaknya kandungan senyawa aktif. 

 

Identifikasi fitokimia pada daun porang 

Metabolit sekunder pada daun porang 

berupa tanin, alkaloid, flavonoid, dan saponin 

(Tabel 2).  Munculnya endapan coklat pada 

ekstrak daun porang menandakan bahwa adanya 

senyawa alkaloid. Sejalan dengan pendapat Sangi 

et al., (2012) menyatakan endapan berwarna 

jingga kecoklatan akan muncul jika senyawa 

mengandung alkaloid. Rekasi tersebut terjadi 

karena ion tertraiodobismutat (III) bereaksi 

dengan senyawa alkaloid (Sulistyarini et al., 

2005). Flavonoid pada ekstrak daun porang 

ditandai dengan munculnya warna merah (Tabel 

2). Hal ini disebabkan penggunaan senyawa HCl 

dan serbuk magnesium akan mencipatkan warna 

merah dilapisan amil alkohol. Sejalan dengan 

Hasibuan et al., (2020) dimana terbentuknya 

warna merah pada ekstrak umbi bawang merah. 

Begitu pula dengan hasil penelitian Handayani et 

al., (2017) dimana munculnya warna merah pada 

ekstrak daun jambu mawar. 

 
Tabel 2. Identifikasi fitokimia pada ekstrak daun 

porang 
 

Senyawa Hasil Keterangan 

Alkaloid Endapan Coklat + 

Flavonoid Merah + 

Tanin Hijau Kehitaman + 

Saponin Terbentuk Busa + 

Polifenol Hijau Kehitaman - 

Steroid/ 

Terpenoid 

Merah Kecoklatan - 

Keterangan: (+) = mengandung metabolit sekunder, 

(-) = tidak mengandung metabolit sekunder 

 

Senyawa tanin ditemukan pada ekstrak 

daun porang yang ditandai dengan munculnya 

warna hijau kehitaman. Ion Fe3+ akan bereaksi 

dengan senyawa tanin pada ekstrak daun porang 

yang menyebabkan terbentuknya senyawa 

kompleks. Hasil penelitian ini sejalan dengan 

Hasibuan et al., (2020), dimana warna hijau 

kehitaman muncul pada ekstrak umbi bawang 

merah. Senyawa tanin bersifat polar disebabkan 

adanya gugus OH yang menyebabkan perubahan 

warna pada sampel yang ditambahkan FeCL3 3%. 

Pernyataan ini sejalan dengan Sulistyarini et al., 

(2020) dimana perubahan warna biru tua atau 

hijau kehitaman terjadi karena sampel memiliki 

senyawa tanin. 

Senyawa saponin ditemukan dalam ekstrak 

daun porang (Tabel 2). Senyawa saponin bersifat 

polar karena adanya komponen ikatan glikosida  

(Sulistyarini et al., 2020). Glikosida terhidrolisis 

menjadi glukos dan senyawa lain sehingga 

terbentuk buih (Kurniawati, 2017). Senyawa 

polifenol tidak teridentifikasi pada ekstrak daun 

porang. Hasil penelitian ini berbeda dengan 

Sulasmi et al., (2018) dimana senyawa polifenol 

terkandung dalam ekstrak daun dan rhizome 

Phymatodes scolopendria yang ditandai dengan 

munculnya warna coklat kehitaman. Sementara 

itu, senyawa steroid/triterpenoid tidak ditemukan 

pada ekstrak daun porang (Tabel 2).  

 

Aktivitas antikbakteri ekstrak daun porang 

Ekstrak daun porang dilakukan pengujian 

antibakteri yang diawali dengan penyiapan 
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sampel bakteri E. coli dan S. thypi berasal dari 

kultur bakteri murni. Kemudian, diremajakan 

menggunakan media spesifik yaitu media EMB 

(Eosin Methylene Blue) untuk E. coli dan media 

BSA (Bismuth sulfat agar) untuk Salmonella 

thypi. Zona hambat terbentuk pada esktrak daun 

porang seperti yang disajikan Tabel 3. 

Zona hambat yang terbentuk sebesar 11,10 

mm pada Salmonella thypii karena ada aktivitas 

antibakteri terbesar pada konsentrasi 100% 

dengan kategori kuat. Sementara, konsentrasi 

100%, bakteri Escherichia coli membentuk zona 

hambat terbesar yaitu 8,10 mm termasuk kategori 

sedang. Besarnya aktivitas antibakteri ekstrak 

daun porang masih lebih rendah dibandingkan 

dengan control positif ciprofloxacin pada 

konsentrasi 5 µg/disk dapat menghambat bakteri 

Salmonella thypii. Luas zona hambat sebesar 

14,52 mm dan Escherichia coli sebesar 8,80 mm. 

 
Tabel 3. Hasil pengujian aktivitas antibakteri 

 

No Larutan Uji Konsentrasi 
Besar Zona hambat (mm) 

Salmonella thypii Escherichia coli 
1 Kontrol Negatif (-) DMSO 10% - - 
2 Kontrol (+) ciprofloxacin 5 µg/disk 14,52 8,80 
3 Ekstrak daun porang 10 % 1,10 - 

4 Ekstrak daun porang 20 % 3,30 2,11 

5 Ekstrak daun porang 40 % 6,30 3,33 

6 Ekstrak daun porang 80 % 9,70 4,50 

7 Ekstrak daun porang 100 % 11,10 8,10 

 

Antioksidan pada ekstrak daun porang 

Hasil pengujian antioksidan ekstrak daun 

porang disajikan pada tabel 4. Prinsip reaksi 

antara senyawa antioksidan sampel dan radikal 

DPPH menjadi dasar pengujian ini. Antioksidan 

dapat mengikat elektron bebas yang tidak 

berpasangan dari senyawa radikal, maka warna 

radikal DPPH akan berubah dari violet menjadi 

kuning (Abdillah et al., 2021). Nilai antioksidan 

dinyatakan dengan IC50 (Inhibition Concentration) 

menggunakan pengukuran absorbasi blanko, dan 

sampel. Selanjutnya, standard pembanding untuk 

menentukan persen penghambatan (inhibisi). 

Panjang gelombang maksimum yang digunakan 

yaitu 516 nm. Sejalan dengan Kristiningrum et al., 

2018) bahwa DPPH dapat menyerap cahaya 

paling banyak antara 515 - 520 nm. Absorbansi 

blanko diperoleh adalah sebesar 0,649. 

Selanjutnya, persamaan regresi linear konsentrasi 

dan inhibisi digunakan untuk menentukan besar 

IC50.  
Persamaan regresi linier diperoleh yaitu y = 

-0,1562x +122,80  untuk ekstrak daun porang dan 

persamaan regresi liniar y = 4,846x – 4,45 untuk 

quercetin. Nilai IC50 adalah 466,07 ppm ketika 

sampel ekstrak digunakan pada konsentrasi 

ekstrak masing-masing 100, 200, 300, 400, dan 

500 ppm. Berdasarkan hasil penelitian terlihat 

bahwa ekstrak daun porang memiliki nilai IC50 

yang rendah. Quercetin digunakan sebagai 

standar pembanding. Quercetin memiliki struktur 

cincin dan desain aglikon kumpulan hidroksil. 

Hal ini disebabkan quercetin salah satu flavonoid 

antioksidan paling efektif (Yulianingtyas & 

Kusmartono, 2016; Widiasari, 2018).

 
Tabel 4. Hasil pengujian antioksidan 

 

Sampel Konstentrasi (ppm) Absorbansi Blanko % Inhibisi IC50 (ppm) 

Ekstrak Daun Porang 

100 1,355 

0,649 

108,86 

466,07 

200 1,229 89,33 

300 1,120 72,56 

400 1,084 67,03 

500 0,921 41,91 

Quersetin 

2 0,603 7,09 

11,23 

4 0,562 13,41 

6 0,513 20,96 

8 0,397 38,83 

10 0,371 42,84 
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Nilai quercetin IC50 yang diukur adalah 

11,23 ppm. Nilai IC50 yang diperoleh kurang dari 

50 ppm, hasil ini menjelaskan bahwa quercetin 

termasuk dalam golongan antioksidan sangat kuat 

sebagai pembanding atau kontrol positif. IC50 

menunjukan persamaan regresi menunjukkan 

bahwa konsentrasi ekstrak uji dapat menangkap 

hingga 50% radikal bebas (Kusbandari & Susanti, 

2017). Semakin besar kemampuan senyawa 

sebagai penangkal radikal bebas maka semakin 

kecil nilai IC50 (Ridho et al., 2013).  

 

Kesimpulan 

 

Ekstrak daun porang mempunyai aktivitas 

antibakteri terbesar pada Salmonella thypii 

dengan konsentrasi 100% pada zona hambat 

11,10 mm dalam kategori kuat. Sedangkan pada 

bakteri Escherichia coli konsentrasi 100% yaitu 

8,10 mm termasuk kategori sedang. Ekstrak daun 

porang memiliki aktivitas antioksidan yang lemah 

dengan nilai IC50 yaitu 466,07 ppm dibandingkan 

dengan standar nilai IC50 quercetin yaitu 11,23 

ppm yang termasuk dalam kategori sangat kuat. 
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