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Abstract: Jengkol (Archidendron jiringa) fruit skin contains saponin, tannin, 

flavonoid, and phenolic compounds which act as antimicrobials in inhibiting 

and killing microbial. This research aimed to analyze the differences in various 

jengkol fruit skin extracts in antimicrobial activity against test microbes, as 

well as to analyze the total phenolic content and total saponin content in each 

jengkol fruit skin extract. The research method was carried out using an 

experimental method. Factor A extract (soaking and boiling) and Factor B 

Microbe (Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Candida albicans). The 

results of this research showed that extracts from soaking and boiling of jengkol 

fruit skin provided different inhibitory effects on the growth of S. aureus, E. 

coli, C. albicans. The best extraction method that produces the largest zone of 

inhibition for test microbes is boiling extract. The extract with the highest total 

phenolic content is boiling extract with a total phenolic content of 7.517 

mgGAE/ml. The extract with the highest total saponin content is boiling extract 

with a total saponin content of 16.11%. 
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Pendahuluan 

 

Pemanfaatan bahan alam sebagai 

Disinfektan alami belum banyak digunakan oleh 

masyarakat. Disinfektan yang biasa digunakan 

umumnya berasal dari bahan kimia, namun 

memerlukan biaya yang cukup mahal 

dibandingkan dengan disinfektan yang berasal 

dari bahan alami. Salah bahan alami yang dapat 

digunakan sebagai disinfektan alami yaitu kulit 

buah jengkol. Kulit buah jengkol dianggap 

sebagai limbah organik yang tidak mempunyai 

nilai ekonomis dan tidak digunakan oleh 

masyarakat. 

Kulit buah jengkol diduga mengandung 

senyawa-senyawa mampu menghambat dan 

membunuh mikroba. Menurut Hidayah et al. 

(2019) Kulit buah Jengkol memiliki senyawa 

saponin, Tanin, Flavonoid, dan Fenolik. 

Senyawa flavonoid, tanin, saponin dan fenolik 

berperan sebagai antimikroba, yang dapat 

diekstraksi dengan metode rebusan maupun 

rendaman. Tanin memiliki sifat hidrofilik, 

akibatnya kelarutannya meningkat jika 

dilarutkan dengan air panas. Sedangkan metode 

ekstraksi rendaman, akan terjadi peristiwa difusi 

dimana air dapat memecah tannin, yang 

menyebabkan tannin larut lebih banyak ndan 

terbawa air. Ekstrak rendaman mampu 

mengeluarkan tannin yang terikat (Soenardjo & 

Endang, 2017).  

Kajian mengenai Ekstrak kulit jengkol 

sebagai antimikroba telah dibahas oleh Kanter & 

Sonny (2019) bahwa ekstrak kulit buah jengkol 

mempunyai senyawa fenol, flavonoid, tannin dan 

saponin yang berperan sebagai antimikroba 

dalam menghambat pertumbuhan dari bakteri S. 

aureus dan P. aeruginosa. Menurut Situmeang et 

al. (2022) ekstrak rebusan kulit buah jengkol 

mampu membunuh pertumbuhan Candida 

albicans. Hidayati et al. (2021) menyatakan 

bahwa eksrak kulit buah jengkol mampu 

membunuh pertumbuhan bakteri E. coli yang 

tergolong kategori kuat. Penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis potensi aktivitas antimikroba 

ekstrak rendaman dan ekstrak rebusan kulit buah 
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jengkol (Archidendron jiringa) terhadap 

bakteri Staphylococcus aureus, Escherichia 

coli, dan Candida albicans. Penelitian ini 

diharapkan bisa memberikan informasi 

ilmiah bagi masyarakat untuk membunuh 

mikroba pathogen.  
 

Bahan dan Metode 

 

Bahan penelitian 

Bahan yang digunakan yaitu Kulit buah 

jengkol, biakan murni, medium NA, PDA, MHA, 

SDA, akuades, alkohol, spiritus, reagen Folin-

Ciocalteu, Natrium Karbonat, NaOH, indikator 

phenolphthalein 

 

Persiapan ekstrak 

Ekstrak Rendaman (Kulit buah jengkol 

ditimbang sebanyak 300 gram kulit buah jengkol. 

Kulit buah jengkol kemudian dimemarkan secara 

mekanis dan direndam dengan 1000 ml akuades 

selama 24 jam) sedangkan Ekstrak Rebusan 

(Kulit buah jengkol ditimbang sebanyak 300 

gram kulit buah jengkol. Kulit buah jengkol 

kemudian dimemarkan secara mekanis. Sampel 

direbus dengan 1000 ml akuades selama 15 menit 

dengan suhu 970C sampai mendidih dan tunggu 

hingga dingin).  

 

Pembuatan suspensi mikroba uji 

Mikroba uji dimasukkan kedalam 2 ml 

larutan NaCl 0,9% dan diperoleh kekeruhan yang 

setara dengan standar larutan Mc. Farland 0,5 

 

Penentuan aktivitas antimikroba dengan 

metoda difusi cakram terhadap mikroba uji  

Medium MHA/SDA dimasukan kedalam 

cawan petri, selanjutnya diinokulasikan suspensi 

bakteri dan diratakan dengan cutton bud. 

Kemudian kertas cakram dicelupkan kedalam 

masing-masing ekstrak. Diinkubasi selama 24 

jam dan dilihat serta diukur diameter zona 

hambatnya.  

 

Penentuan kadar total polifenol berbagai 

ekstrak kulit buah jengkol  

Pembuatan larutan sampel dibuat dengan 1 

ml ekstrak kulit buah jengkol ditambahkan 

akuades sebanyak 4 ml. selanjutnya diambil 1 ml 

sampel ditambahkan dengan 1 ml reagen folin-

ciocalteu. Kemudian ditunggu sampai 5 menit. 

Selanjutnya ditambahkan 1 ml Natrium Karbonat 

13% dan cukupkan hingga mencapai 10 ml 

akuades. Kemudian disimpan pada tempat 

tertutup selama 90 menit, serta absorbansinya 

diukur dengan Panjang gelombang 725 nm.  

 

Penentuan kadar total saponin berbagai 

ekstrak kulit buah jengkol  

Sebanyak 1 ml ekstrak kulit buah jengkol 

dicampur dengan 20 ml H2SO4 25%, di autoklaf 

dalam 120 menit. Lalu diekstraksi dengan pelarut 

eter, dan dikeringkan filtratnya. Filtrat yang 

dihasilkan dikeringkan dan ditambahkan air 

sebanyak 10 ml dan divortex. Campuran 

kemudian ditambahkan 500 µl anisaldehid dan 

diamkan dalam 10 menit dan di hotplate pada 

suhu 60ºC selama 10 menit, Air ditambahkan 

hingga volume mencapai 10 ml dalam labu takar, 

dan absorbansinya diukur pada panjang 

gelombang 435 nm. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Hasil uji aktivitas antimikroba berbagai ekstrak 

kulit buah jengkol terhadap mikroba uji 

didapatkan rata-rata diameter zona hambat 

seperti pada tabel 1. Berdasarkan penelitian yang 

telah dilakukan pada Tabel 1. Didapatkan hasil 

bahwa ekstrak  rendaman dan ekstrak rebusan 

kulit buah jengkol memberikan zona hambat 

yang berbeda pada pertumbuhan Escherichia 

coli, Staphylococcus aureus, dan Candida 

albicans. 

 

Tabel 1. Aktivitas Antimikroba pada masing-masing Mikroba Uji 
 

No Jenis Ekstrak 
Rata-rata Diameter Zona Hambat (mm) 

S. aureus E. coli C. albicans 

1 Rendaman 11,31 9,44 8,8 

2 Rebusan 13,88 11,17 8,13 
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Gambar 1. Aktivitas Antimikroba yang 

dihasilkan beberapa ekstrak kulit buah jengkol 

terhadap pertumbuhan S. aureus. Keterangan: 

(RD) Rendaman, (RB) Rebusan 
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Gambar 2. Aktivitas Antimikroba yang 

dihasilkan beberapa ekstrak kulit buah jengkol 

terhadap pertumbuhan E. coli. Keterangan: (RD) 

Rendaman, (RB) Rebusan 
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Gambar 3. Aktivitas Antimikroba yang 

dihasilkan beberapa ekstrak kulit buah jengkol 

terhadap pertumbuhan C. albicans. Keterangan: 

(RD) Rendaman, (RB) Rebusan 

 

Berdasarkan Gambar 1, 2, dan 3 

didapatkan hasil bahwa ekstrak rebusan 

memberikan daya hambat yang lebih besar 

dibandingkan ekstrak rendaman pada S. aureus, 

E. coli dan C. albicans. Hal ini diduga karena 

senyawa bioaktif yang terekstrak pada perlakuan 

air rebusan lebih tinggi dibandingkan pada 

perlakuan air rendaman (Tambun et al., 2016). 

Metode perebusan dilakukan selama 20 menit 

hingga ekstrak kulit buah jengkol mendidih, 

sedangkan metode perendaman tanpa 

menggunakan suhu tinggi.  

Metode ekstraksi rebusan, ekstrak kulit 

buah jengkol mengalami kerusakan dan 

memudahkan air masuk kedalam membran sel 

untuk melarutkan senyawa bioaktif yang  

terdapat pada kulit jengkol. Hal ini didukung oleh 

Nurhasanawati (2017) menyatakan bahwa 

Metode perebusan dapat mempercepat transfer 

metabolit sekunder ke dalam pelarut dengan 

lebih cepat. Temperatur yang lebih tinggi pada 

proses ekstraksi berbanding lurus dengan laju 

perpindahan molekul dan, jika dikombinasikan 

dengan  sirkulasi pelarut, dapat meningkatkan 

laju perpindahan massa senyawa dari sel. Hal ini 

dapat menyebabkan kontak senyawa dengan 

pelarut semakin maksimal. Hal ini didukung oleh 

Wazir et al., (2011) yang menjelaskan bahwa 

pemakaian suhu yang tinggi  dapat menyebabkan 

kadar total fenolik jadi semakin tinggi hal ini 

dikarenakan suhu tinggi mampu meningkatkan 

pelepasan senyawa fenolik pada membrane sel.  

Metode ekstraksi rendaman dilakukan 

tanpa adanya pemanasan sehingga senyawa tidak 

mampu terekstraksi secara maksimal. Metode 

ekstraksi rendaman mampu menguraikan 

senyawa yang ada pada kulit buah jengkol. Hal 

ini dikarenakan senyawa tersebut memiliki sifat 

polar yang dapat larut oleh pelarut polar. Hal ini 

didukung Soenardjo & Endang (2017) 

menyatakan bahwa air akan berdifusi kedalam 

komponen yang memiliki tingkat kepolaran yang 

sama. Ekstrak kulit buah Jengkol yang direbus 

dan direndam dapat menghambat pertumbuhan 

Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. Hal 

ini diduga karena Staphylococcus aureus 

merupakan bakteri Gram positif dan dinding 

selnya  bersifat polar sehingga diduga senyawa 

polar seperti fenol, flavonoid, saponin, dan tanin 

yang terdapat pada kulit buah jjengkol mudah 

menembus dinding sel bakteri. Bakteri gram 

positif memiliki asam teichoid yang bersifat 

hidrofilik (larut dalam air) dan berperan sebagai 

media transpor ion bermuatan positif  ke dan dari 

dinding sel (Rahman et al., 2017).  

Adanya asam teichoid yang larut dalam air 

pada dinding sel S. aureus memudahkan 

terjadinya interaksi S. aureus dengan senyawa 

polar seperti fenol, flavonoid, tanin, dan saponin 

yang terdapat pada kulit buah jjengkol. Selain itu,  

E. coli merupakan bakteri Gram-negatif, dan 

dinding selnya  banyak mengandung lipid non-

polar, sehingga menyulitkan senyawa polar 

untuk menembusnya. Hal ini didukung oleh 

Suryati et al. (2018) menunjukkan bahwa E. coli 

merupakan bakteri Gram negatif yang tersusun 

dari tiga lapisan: lipopolisakarida, lipoprotein, 
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dan fosfolipid.  

Berdasarkan penelitian sebelumnya oleh 

Kanter & Sonny (2019) mengenai kajian ekstrak 

kulit buah jengkol sebagai antimikroba bahwa 

ekstrak kulit buah jengkol mempunyai senyawa 

fenol, flavonoid, tannin dan saponin yang 

berperan sebagai antimikroba dalam 

menghambat pertumbuhan dari bakteri S. aureus 

dan P. aeruginosa. Penelitian lain juga 

membahas mengenai ekstrak rebusan kulit buah 

jengkol oleh Situmeang et al. (2022) bahwa 

ekstrak rebusan kulit  buah jengkol mampu 

memberikan daya hambat pada Candida 

albicans.  
 

Tabel 2. Kadar total Fenolik dan saponin dengan 

berbagai jenis ekstrak 
 

No Ekstrak  
Kadar Fenolik 

(mgGAE/ml) 

Kadar 

Saponin 

(%) 

1 Rendaman 6,51 12,54 

2 Rebusan 7,51 16,11 

 

Penelitian yang telah dilakukan 

didapatkan hasil bahwa ekstrak rendaman dan 

ekstrak rebusan memiliki kadar saponin dan 

kadar fenolik yang berbeda. didapatkan hasil 

bahwa ekstrak rendaman dan ekstrak rebusan, 

memiliki kadar saponin dan kadar fenolik yang 

berbeda-beda. Ekstrak rebusan memiliki kadar 

saponin dan fenolik tertinggi kemudian diikuti 

oleh ekstrak rendaman. Menurut Medini et al. 

(2014) menyatakan bahwa perbedaan kadar total 

fenolik dan kadar total saponin disebabkan oleh 

perbedaan dari tingkat kepolaran suatu senyawa 

dengan pelarut yang digunakan. Senyawa-

senyawa seperti tannin, saponin, fenolik, dan 

flavonoid yang terdapat kulit buah jengkol 

memiliki sifat polar yang mampu larut dalam 

pelarut polar. Pelarut yang digunakan yaitu air 

yang juga memiliki sifat polar, akibatnya air akan 

berdifusi masuk kedalam komponen yang 

memiliki tingkat kepolaran yang sama 

(Soenardjo & Endang., 2017). 

 

Kesimpulan 

 

Ekstrak rendaman dan ekstrak rebusan 

kulit buah jengkol memiliki perbedaan diameter 

zona hambat pada pertumbuhan S. aureus, E. 

coli dan C. albicans. Ekstrak rebusan 

memiliki kadar total fenolik tertinggi sebesar 

7,51 mgGAE/ml dan kadar total saponin 

tertinggi sebesar 16,11%. 
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