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SUMMARY 

THE QUALITATIVE AND QUANTITATIVE ANALYSIS OF FATTY ACIDS 

WITH ANTIBACTERIAL AND ANTIFUNGAL ASSAY OF NONI FRUIT 

EXTRACT (Morinda citrifolia L.) 

Scientific Paper in The Form of Skripsi, September 2017 

Kiki Octaviani Dalimunthe supervised by: Hermansyah Ph.D and Dr. 

Ferlinahayati M.Si 

Analisis Kualitatif dan Kuantitatif Asam Lemak dan Uji Antibakteri serta 

Antijamur Ekstrak Buah Mengkudu (Morinda citrifolia L.)  

The qualitative and quantitative analysis of fatty acids with antibacterial and 

antifungal of noni fruit extract (M. citrifolia L.) have been conducted. The method 

performed as follow; the maceration extraction from 150 grams noni fruit powder 

using mix solvent of n-hexane:isopropyl alcohol (3:2) to produce 8.1 grams of 

macerate. The fatty acids analysis using gas chromatography. The instrument gas 

chromatography was using DB23 capillary coloumn, temperature of 120°C to 

230°C, helium carrier gas with flow velocity 1 kg/cm
2
 also hydrogen and oxygen 

as flame gas with flow velocity 0.5 kg/cm
2
. Gas chromatography analysis of noni 

fruit extract resulted saturated and unsaturated fatty acids, such as caprylic, capric, 

lauric, palmitic, heptadecanoic, stearic, cis-9-oleic, linoleic, linolenic and 

arachidic, with the highest consentrate of caprylic acids 715.3 mg/100 grams noni 

extract. Anti microbial test of noni fruit extract using the disk diffusion or paper 

disk on peptone dextrose agare at concentration (V/V) 2.5%; 5%; 7.5% and 10%. 

The most effective inhibition zone was at 10% from E. coli, S. aureus, C. 

tropicalis and S. cerevisiae with the value of 17.25mm; 27m; 17.25mm and 

20.75mm respectively. The result indicated that inhibition rate of noni fruit extract 

is categorized as strong.  

 

Keywords: Noni (M. citrifolia L.), extract n-heksane:isoprophanol, fatty acids, 

antimicrobial test. 
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RINGKASAN 

ANALISIS KUALITATIF DAN KUANTITATIF ASAM LEMAK DAN UJI 

ANTIBAKTERI SERTA ANTIJAMUR EKSTRAK BUAH MENGKUDU 

(Morinda citrifolia L.)  

Karya Tulis Ilmiah Berupa Skripsi, September 2017 

Kiki Octaviani Dalimunthe dibimbing oleh: Hermansyah Ph.D dan Dr. 

Ferlinahayati M.Si 

THE QUALITATIVE AND QUANTITATIVE ANALYSIS OF FATTY ACIDS 

WITH ANTIBACTERIAL AND ANTIFUNGAL OF NONI FRUIT EXTRACT 

(Morinda citrifolia L.) 

Analisis kualitatif dan kuantitaif asam lemak dan uji antibakteri serta antijamur 

ekstrak buah mengkudu (M. citrifolia L.) telah dilakukan. Metode dilakukan 

melalui tahap ekstraksi secara maserasi serbuk buah mengkudu kering sebanyak 

150 gram menggunakan campuran pelarut n-heksana:isopropil alkohol (3:2) untuk 

menghasilkan 8,1 gram ekstrak pekat. Analisis asam lemak menggunakan 

kromatografi gas. Instrumen kromatografi gas menggunakan kolom kapiler DB23, 

temperatur 120°C sampai 230°C, gas pembawa helium dengan kecepatan 1kg/cm
2
 

juga gas pembakar hidrogen dan oksigen dengan kecepatan 0,5kg/cm
2
. Analisis 

kromatogram menghasilkan asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh seperti 

asam kaprilat, kaprat, laurat, palmitat, sterarat, cis-9-oleat, linoleat, linolenat dan 

arakidat, dengan konsentrasi tertinggi adalah asam kaprilat 715mg/100 gram 

ekstrak noni. Uji antimikroba ekstrak buah mengkudu menggunakan teknik difusi 

cakram atau kertas cakram dengan media agar pepton dekstrosa pada konsentrasi 

(V/V) 2,5%; 5%; 7,5% dan 10%. Daya hambat terbesar berada pada konsentrasi 

10% dari E. coli, S. aureus, C. tropicalis dan S. cerevisiae dengan nilai 

penghambatan masing-masing adalah 17,25mm; 27mm; 17,25mm dan 20,75mm. 

Hasil ini mengindikasikan bahwa daya hambat ekstrak buah mengkudu 

dikategorikan kuat.  

 

Kata kunci: Mengkudu (M. citrifolia L.), ekstrak n-heksana:isopropanol, asam 

lemak, uji antimikroba. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

Tanaman mengkudu merupakan tanaman tropis yang banyak digunakan 

sebagai bahan untuk membuat obat oleh masyarakat, termasuk masyarakat di 

Indonesia. Buah mengkudu banyak dijadikan obat tradisional karena dapat 

mengatasi berbagai macam penyakit seperti batuk, radang amandel, sariawan, 

radang ginjal, radang empedu, radang usus, sembelit, limfa, lever, kencing manis, 

cacar air, sakit pinggang, sakit perut, masuk angin, kegemukan, diabetes, 

hipertensi, disentri, infeksi, nyeri otot, memiliki efek terapi sebagai antioksidan, 

antiinflamasi, antibakteri, antivirus, antijamur dan antikanker serta dapat 

meningkatkan kekebalan tubuh (Basar et al., 2010; Djauhariya dkk, 2006; 

Dussosoy et al., 2011; Ying et al., 2002).  

Studi pustaka menunjukkan bahwa buah mengkudu mengandung senyawa 

kimia antara lain iridoid, flavonoid, antrakuinon, triterpenoid, lignan, kumarin dan 

senyawa turunan dari golongan asam lemak (Deng et al., 2010; Dussosoy et al., 

2011; Potterat et al., 2007). Senyawa turunan asam lemak dari mengkudu yaitu 6-

O-(β-D-glukopiranosil)-1-O-heksanoil-β-D-glukopiranosa dan 6-O-(β-D-

glukopiranosil)-1-O-oktanoil-β-D-glukopiranosa (Wang et al., 2000), asam 

kaprilat (Blanco et al., 2005), asam linoleat (Potterat et al., 2007) dan  asam 

palmitat dari golongan asam lemak ditemukan di dalam ekstrak metanol buah 

mengkudu (Apriyati, 2016). 

Senyawa golongan asam lemak seperti miristoleat, palmitoleat, linolenat, 

kaprat, laurat, dan miristat dilaporkan memiliki aktivitas antibakteri terhadap 

bakteri Staphylococcus aureus (Murhadi, 2009). Kusmayati dan Agustini (2007), 

melaporkan metil 9,12-oktadekadienoat (asam linoleat) adalah senyawa yang 

bersifat sebagai antibakteri. Dalam studi penelitian (Batovska et al., 2009), asam 

kaprilat (C8), kaprat (C10), laurat (C12), dan miristat (C14) bersifat sebagai 

antibakteri gram positif, sedangkan asam lemak linolenat dan miristat dapat 

menghambat jamur dan ragi melalui sel selaput dengan peningkatan fluiditas 
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membran yang mengakibatkan kebocoran komponen intraseluler dan kematian 

sel, termasuk sintesis protein (Pohl et al., 2011).  

Aktivitas antimikroba dari ekstrak buah mengkudu telah banyak dilaporkan. 

Antibakteri dan antijamur dari ekstrak alkohol dan petroleum eter mampu 

menghambat pertumbuhan mikroba Bacilus subtilis, Eschericia coli, 

Staphylococcus aureus, Candida albicans dan Apergilus niger (Kumar et al., 

2010). Apriyati (2016), mengisolasi dan mengidentifikasi senyawa asam lemak 

jenis asam palmitat dari ekstrak metanol buah mengkudu. Ekstrak metanol buah 

mengkudu menghasilkan jumlah asam lemak yang kecil, sehingga mendasari 

penelitian  ini untuk menganalisis asam lemak dari buah mengkudu menggunakan 

campuran pelarut n-heksana:isopropanol. Buah mengkudu yang diekstrak 

menggunakan campuran pelarut n-heksana:isopropanol diduga mampu 

mengekstrak lebih banyak asam lemak  dibandingkan yang diekstrak 

menggunakan pelarut metanol. Uji antibakteri dan antijamur akan dilakukan  

terhadap Eschericia coli, Staphylococcus aureus, Candida tropicalis dan 

Saccharomyces cerevisiae.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Buah mengkudu banyak dijadikan sebagai obat tradisional oleh masyarakat 

umum. Studi pustaka menunjukkan kandungan kimia yang di kandung buah 

mengkudu sangat banyak, termasuk golongan asam lemak. Jenis asam lemak apa 

yang terdapat pada buah menghkudu, sehingga mampu menghambat pertumbuhan 

bakteri dan jamur pada uji antibakteri dan jamur dari ekstrak buah mengkudu 

tersebut.  

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Menganalisis asam lemak yang terdapat pada ekstrak buah mengkudu 

menggunakan kromatografi gas. 

2. Melakukan uji antibakteri terhadap bakteri gram positif E. coli, bakteri 

gram negatif S. aureus dan antijamur terhadap C.  tropicalis, S. 

cerevisae dari asam lemak yang terdapat pada ekstrak buah mengkudu. 
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3. Mengetahui pengaruh asam lemak yang terdapat di dalam ekstrak buah 

mengkudu dengan sifat antimikrobanya berdasarkan variasi konsentrasi 

ekstrak uji. 

4. Membandingkan zona hambat zat antibakteri dari asam lemak yang 

terdapat pada ekstrak buah mengkudu dengan antimikroba yang tersedia 

di pasaran yaitu Tetrasiklin dan Ketoconazole.  

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini antara lain: 

1. Mengetahui kemampuan asam lemak dalam menghambat pertumbuhan 

bakteri dan jamur. 

2. Menambah data pengetahuan tentang pemanfaatan buah mengkudu 

sebagai antimikroba. 
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