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ABSTRACT  

Catfish (Pangasius sp) is a freshwater fish that contains  fatty acids and amino acids. This study explores the antimicrobial ef-

fect of catfish meat extract in vitro laboratory experiment with pos t-test only control group  design. The extraction process of 

fish meat was carried out by maceration method using  96% ethanol solvent. The minimum inhibitory concentration test was 

carried out using the liquid dilution method and the inhibition zone test was carried out using the disc fusion method. The ex-

tract concentrations used were 12.5%, 25%, 50%, 75%, and 100%. The results showed a cloudy appearance and no inhibi-

tion zone in all tubes  containing catfish meat extract tested on Staphylococcus aureus and Candida albicans bacteria. While in 

the Phorphyromonas gingivalis test, a clear appearance in the tube was found at a concentration of 50%, and an inhibition 

zone at a concentration of 25%. It is concluded that catfish meat extract has an anti-bacterial effect against P.gingivalis, but 

has no effect on S.aureus and C.albicans. 
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ABSTRAK 

Ikan patin (Pangasius sp) adalah ikan air tawar yang memiliki kandungan  asam lemak dan asam amino. Penelitian ini mengeks -

plorasi efek antiikroba dari ekstrak daging ikan patin secara in vitro eksperimental laboratoris dengan post-test only control 

group design. Proses ekstraksi daging ikan dilakukan dengan metode maserasi menggunakan pelarut etanol 96%. Uji kon-

sentrasi hambat minimal dilakukan  dengan metode dilusi cair dan uji zona hambat dilakukan dengan menggunakan metode di-

fusi cakram. Konsentrasi ekstrak adalah 12,5%, 25%, 50%, 75%, dan 100%. Hasil menunjukkan  tampilan keruh dan tidak di-

jumpai zona hambat pada seluruh tabung yang berisi ekstrak daging ikan patin yang diujikan pada bakteri Staphylococcus 

aureus dan Candida albicans. Sedangkan pada uji Phorphyromonas gingivalis, tampilan bening pada tabung dijumpai pada 

konsentrasi 50%, dan zona hambat pada konsentrasi 25%. Disimpulkan  bahwa ekstrak daging ikan patin memiliki efek anti-

bakteri terhadap P.gingivalis, tetapi tidak memiliki efek terhadap S.aureus dan C.albicans. 

Kata kunci: Candida albicans, Pangasius sp, Phorphyromonas gingivalis, Staphylococcus aureus 

Received: 10 January 2023 Accepted: 1 May 2023 Published: 1 August 2023 
 

PENDAHULUAN 

Ikan patin (Pangasius sp) adalah jenis ikan air tawar 
dengan budidaya ikan yang terbanyak di Indonesia, khu-

susnya di Sumatera dan Kalimantan, banyak diolah men-

jadi bahan makanan, seperti pindang dan brengkes. Da-
ging ikan patin lebih lembut jika dibandingkan dengan 
ikan lain yang hidup di perairan air tawar lainnya. Ikan 
ini juga memiliki asam lemak dan asam amino yang 
cukup tinggi. Disamping itu, kadar kolesterol yang di-
miliki oleh ikan jenis ini sangat rendah.1 Senyawa asam 
lemak ikan patin terdiri dari omega-3, eicosapentaenoic 
acid (EPA), docosahexaenoic acid (DHA), poly unsatu-

rated fatty acid (PUFA) dan α-linolenic acid (ALA).2 
Senyawa tersebut menunjukkan aktivitas yang kuat ter-

hadap bakteri, baik jenis bakteri Gram positif ataupun 
Gram negatif, dan memiliki aktivitas antijamur yang cu-

kup baik.3  
Wibisana et al menyatakan bahwa asam amino yang 

terdapat pada ikan memiliki daya antibakteri terhadap 
bakteri Gram positif seperti Streptococcus dan Staphy-
lococcus.4 Chanda juga melaporkan bahwa senyawa 

asam lemak yang banyak dijumpai pada ikan air tawar 
memiliki efek antibakteri, baik terhadap Gram positif 
ataupun Gram negatif.5  Aktivitas antibakteri asam lemak 
dan asam amino melalui beberapa cara, yakni dengan 
menghambat transpor aktif dan merusak integrasi mem-

bran sel bakteri, menghambat kemampuan bakteri untuk 
menyerap nutrisi, menghambat pembentukan enzim yang 
sangat penting bagi pertumbuhan dan kelangsungan hi-
dup bakteri, menghasilkan hidrogen peroksida (H2O2) 
dan reactive oxygen species (ROS) yang mampu mem-
bunuh bakteri.6 

Jastrzebowska dan Gabriel menyatakan bahwa se-
nyawa asam amino memiliki efek terhadap jamur.7 Wi-
bisani juga melaporkan bahwa asam amino memiliki 
karakteristik dan aktivitas dalam menghambat mikroba, 
yaitu sebagai antijamur yang telah diujikan dengan ber-

bagai macam patogen salah satunya terhadap jamur C. 
albicans.4  Asam lemak dan asam amino memiliki akti-
vitas antijamur dengan mengganggu membran sel se-
hingga terjadi peningkatan fluiditas membran yang me-

ngakibatkan kebocoran komponen intrasel dan kemati- 
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tian pada sel.8,9 
Aktivitas antibakteri dan antijamur dari ikan patin 

masih harus ditelusuri lebih lanjut agar bisa dimanfa-

atkan untuk keperluan industri farmasi dan kesehatan 
ke depannya. Oleh karena itu, penelitian ini bertuju-
an untuk mengretahui efek antimikroba ekstrak daging 
ikan patin. 

 
METODE PENELITIAN 

Penelitian studi eksperimental laboratories (in vitro) 
dengan post-test only control group design ini meng-
gunakan daging ikan patin sungai yang masih hidup. 
Ikan didapatkan dari kolam budidaya ikan patin di Ka-
lidoni, Kota Palembang, Sumatera Selatan dan telah di-
identifikasi dan autentifikasi spesiesnya. Daging ikan 
patin diekstraksi dan dibagi menjadi 5 konsentrasi ya-
itu 12,5%, 25%, 50%, 75%, dan 100% dengan replika-
si 6 kali. Mikroba yang digunakan adalah bakteri Gram 
positif, yakni S.aureus ATCC 25923, bakteri Gram ne-
gatif, yakni P.gingivalis ATCC 33277, dan jamur C.al-
bicans ATCC 10231, yang diperoleh dari Balai Besar 
Laboratorium Kesehatan Propinsi Sumatera Selatan.  
 

Pembuatan ekstrak ikan patin 

 Ikan patin dengan usia panen (rerata 7 bulan) de-
ngan berat 800-1000 g/ekor yang masih segar dipisah-
kan dari kulit, tulang dan organ pencernaan. Selanjut-
nya, daging dibersihkan dan dicuci sampai bersih di ba-

wah air mengalir. Daging ikan patin diiris tipis, dicin-
cincang, dan dihaluskan dengan menggunakan blender. 
Daging ikan patin diekstraksi dengan metode masera-
si, kemudian ditambahkan pelarut etanol 96% hingga 
daging terendam pada suhu 25oC selama 3x24 jam. 
Setelah itu disaring dengan menggunakan kertas saring 
Whatman nomor 40 sehingga didapatkan filtrat cair 
pelarut, yang kemudian diuapkan hingga didapatkan 
esktrak pekat, yang diencerkan untuk memperoleh kon-
sentrasi 12,5%, 25%, 50%, 75%, dan 100%. 
Uji zona hambat Staphylococcus aureus 

Dilakukan pengenceran bakteri bertingkat 10-5, ke-
mudian dilakukan uji daya hambat antibakteri dengan 
metode difusi kertas cakram. Media agar dimasukkan 
ke dalam inkubator selama 1x24 jam pada suhu 37⁰C. 
Diameter zona hambat diukur dengan menggunakan 
jangka sorong.  
 

Uji kadar hambat minimal (KHM) S.aureus 

Penentuan KHM dilakukan dengan metode dilusi 
cair media nutrient broth (NB). Tabung steril yang te-
lah disiapkan diberi label dan diisi dengan ekstrak da-
ging ikan patin dengan 5 konsentrasi yang berbeda, ke-
mudian 10μL suspensi S.aureus ditambahkan pada ma-

sing-masing tabung mikrodilusi. Tabung diinkubasi se-

lama 24 jam dengan suhu 37ºC. KHM didapat dari kon-

sentrasi terendah yang tidak ditemukan lagi endapan 
bakteri pada dasar tabung mikrodilusi. 
 
Uji kadar bunuh minimal (KBM) 

Uji KBM dilakukan dengan metode dilusi padat. 
Hasil KHM yang diperoleh dikultur kembali pada ca-
wan petri yang berisi media nutrient agar (NA) tanpa 
penambahan bakteri uji maupun ekstrak daging ikan 
patin. Cawan petri tersebut diinkubasi selama 1x24 
jam pada suhu 37℃. Media yang tetap terlihat jernih 
setelah diinkubasi ditetapkan sebagai KBM. 

 
Uji zona hambat bakteri P.gingivalis 

Uji zona hambat dilakukan dengan metode difusi 
cakram modifikasi Kirby-Bauer. Suspensi bakteri pada 
pengenceran bertingkat 10-5

 diinokulasikan pada cawan 
petri berisi media brucella blood sheep  (BBS) 5% de-
ngan metode streak plate. Bakteri digoreskan secara 
zig-zag dengan menggunakan jarum ose ke dalam ca-
wan petri. Uji zona hambat dilakukan dengan menggu-
nakan kertas cakram yang berdiameter 6 mm. Kertas 
cakram tersebut kemudian dicelupkan pada berbagai 
konsentrasi ekstrak daging ikan patin yang akan diuji-
kan selama 1 jam. Kertas cakram tersebut diletakkan di 
permukaan plat agar, lalu diinkubasi selama 2 hari pa-
da suhu 37ᵒC.  Zona hambat tampak sebagai area be-
ning atau bersih di sekitar kertas. Zona hambat kemu-
dian diukur.   
 
Uji konsentrasi hambat minimal (KHM) 

Penentuan KHM dilakukan dengan metode dilusi ca-

ir memakai media brain heart infusion broth (BHIB). 
Tabung reaksi yang berisi media BHIB ditambahkan 
dengan 100 μL suspensi bakteri P.gingivalis kemudian 
dihomogenkan sesuai standar kekeruhan 0,5 Mc Far-
land. Konsentrasi ekstrak daging ikan ``12,5%, 25%, 
50%, 75%, dan 100% diteteskan sebanyak 3mL pada 
semua tabung yang kemudian ditutup dan dimasukkan 
ke dalam anaerobic jar yang sudah berisi anaerobic 
pack dan indikator anaerob, diinkubasi pada suhu 37°C 
selama 2x24 jam. Tabung reaksi dengan konsentrasi te-

rendah dan jernih atau tidak ditemukan endapan bak-
teri, ditetapkan sebagai nilai KHM. 

 
Uji konsentrasi bunuh minimal (KBM) 

Uji KBM dilakukan dengan metode dilusi padat. 
Hasil KHM dikultur ulang pada media BBS 5%, dima-
masukkan ke dalam inkubator selama 1x 24 jam pada 

suhu 37℃. Cawan petri yang berisi media padat yang 
terlihat bening setelah diinkubasi dengan inkubator 
ditetapkan sebagai nilai KBM.  

 
Suspensi jamur C.albicans 

C.Albicans yang telah dibiakkan ditanam pada me- 



Siti R.P. Dewi, et al: Antimicrobial effect of catfish (Pangasius sp.) meat extract  

DOI 10.35856/mdj.v12i2.775 

244 

dia agar SDA yang lalu. Media tersebut kemudian dima-

sukkan ke dalam inkubator pada suhu kamar selama 2x 
24 jam. Suspensi C.albicnas diperoleh dengan mema-
sukkan jamur yang telah diambil dengan ose  steril ke 
dalam tabung reaksi yang sebelumnya telah berisi la-
rutan 0,9% NaCl steril. Suspensi jamur dihomogenkan 
dan disesuaikan kekeruhannya menggunakan standar 
Mac Farland. Suspoensi C.albicans diinokulasi pada 
media SDB lalu dimasukkan ke dalam inkubator yang 
bersuhu 37°C selama 1x24 jam. 
 

Uji zona hambat C.albicans 

Metode yang digunakan pada uji ini adalah difusi 
cakram (Kirby Bauer). Cawan petri yang sudah disi-
apkan dituangkan dengan media SDA cair sebanyak 9 
mL. Media tersebut kemudian didinginkan dan dibiar-
kan sampai memadat. Selanjutya 200 µL suspensi C. 
albicans ditambahkan pada media. Kertas cakram de-
ngan diameter 6 mm direndam ke dalam ekstrak daging 
ikan patin dengan berbagai konsentrasi selama 30 me-
nit dan diletakkan pada media dengan bantuan pinset 
yang sudah disterilkan. Media SDA kemudian diinku-
basi pada inkubator dengan suhu 37°C selama 2x24 jam. 
Pertumbuhan jamur diamati dengan melihat area yang 
tetap jernih atau bersih di sekitar cakram, kemudian dia-

meter zona hambat diukur dan dihitung.  
 

Uji konsentrasi hambat minimal (KHM)  
 Pada setiap tabung reaksi yang berisi ekstrak daging 
ikan patin dengan berbagai konsentrasi yang diujikan 
ditambahkan dengan 100 µL suspensi jamur C.albi-
cans. Tabung kemudian dimasukkan ke dalam inkuba-
tor yang bersuhu 37°C selama 1x24 jam. Pengamatan 
dilakukan secara visual dengan melihat kekeruhan dan 
kejernihan masing-masing tabung uji. Tabung yang 
terlihat jernih dengan konsentrasi terendah ditetapkan 
sebagai KHM. 
 

Uji konsentrasi bunuh minimal (KBM) 

Nilai KBM ditentukan dengan dilakukannya kultur 
ulang pada media SDA. Suspensi bakteri pada tabung 
uji diambil dan digoreskan pada media SDA, kemudi-
an dimasukkan ke dalam inkubator yang bersuhu 37°C 
selama 1x24 jam. KBM ditentukan berdasarkan penga-

matan tidak terdapatnya pertumbuhan koloni jamur.  
 
HASIL 

Hasil penelitian terhadap dua jenis mikroba yakni S. 
aureus, dan C.albicans menunjukkan bahwa tidak ter-
dapat daya hambat ekstrak daging ikan patin terhadap 
S.aureus dan C.albicans pada semua konsentrasi. Hal 
ini dikarenakan cawan petri dari masing-masing ke-
lompok uji tidak menunjukkan zona bening. Pengamat-
an pada media cair menunjukkan bahwa semua tabung 
reaksi yang berisi S.aureus dan C.albicans dan ekstrak 

daging ikan patin pada semua konsentrasi menunjukkan 
kekeruhan. Oleh karena itu uji KBM tidak dapat dila-
kukan karena tidak ada media yang terlihat jernih pada 
kedua jenis mikroba tersebut. Hasil yang berbeda tam-
pak pada uji P.gingivalis. Zona hambat P.gingivalis te-
lah terbentuk pada ekstrak daging ikan patin 12,5%. Me-
ningkatnya konsentrasi ekstrak mampu meningkatkan 
rerata diameter zona hambat pada cawan petri (tabel 1). 

 

Tabel 1 Rerata diameter zona hambat P.gingivalis 

No Konsentrasi ekstrak Rerata + SD 

1 12,5% 8,0 ± 0,6 

2 25% 10,8 + 0,4  

3 50% 14,1 ± 0,5 

4 75% 18,9 ± 0,5 

5 100% 26,1 ± 0,6 
 

Tabel 2 Hasil pengamatan tabung dilusi 

Konsentrasi 

ekstrak 

Ulangan 

I II III IV V VI 

12,5% + + + + + + 

25% - - - - - - 

50% - - - - - - 
75% - - - - - - 

100% - - - - - - 

Ket: + = keruh, - = jernih 
 

Tabel 3 Jumlah koloni P.gingivalis (CFU/mL) 

No Konsentrasi ekstrak Rata-rata + SD 

1 12, 5% > 300 
2 25% 85,3 + 0,1 

3 50% 0 

4 75% 0 

5 100% 0 
 

Hasil pengamatan pada tabung dilusi selama 2x24 
jam menunjukkan bahwa tabung yang berisi ekstrak da-

ging ikan patin dengan konsentrasi 12,5% terlihat ke-
ruh, sedangkan tabung dengan konsentrasi 25%, 50%, 
75%, dan 100% terlihat jernih (Tabel 2). 

Pengamatan dilanjutkan dengan dilakukan uji KBM 
dengan subkultur seluruh sampel pada media BBS 5%. 
Jumlah koloni bakteri pada setiap sampel dihitung de-
ngan bantuan colony counter, setelah masa inkubasi 
subkultur selama 1x24 jam pada suhu 37°C. Konsen-
trasi terendah yang tidak menunjukkan pertumbuhan 
bakteri P.gingivalis ditetapkan sebagai nilai KBM.  

Pada tabel 3 terlihat bahwa ekstrak daging ikan patin 
50% mampu membunuh bakteri P.gingivalis secara ke-

seluruhan. Disimpulkan bahwa ekstrak daging ikan pa-
tin memiliki nilai KHM terhadap P.gingivalis pada kon-
sentrasi 25% dan nilai KBM pada konsentrasi 50%. 

 

PEMBAHASAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa ekstrak daging  
ikan patin tidak memiliki efek antibakteri terhadap S. 
aureus. Hal ini disebabkan bakteri S.aureus merupakan 
jenis bakteri Gram positif, yang tersusun atas molekul 
makro peptidoglikan, asam teikhoat yang terletak pa-
da bagian di luar membran sitoplasma. Lapisan pepti-
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doglikan terdiri atas rantai pendek peptida dan ikatan si-
lang pada membran yang berfungsi untuk memperta-
hankan kekakuan sel bakteri,10  untuk mempertahankan 
kelangsungan hidup bakteri dari lingkungan yang ku-
rang memadai. Asam amino dan asam lemak yang ter-
kandung di dalam ekstrak ikan patin pada penelitian ini 
diduga tidak mampu menembus dan mengurai lapisan 
peptidoglikan pada dinding sel bakteri, sehingga ekstrak 
daging ikan patin tidak mampu menyingkirkan bakteri 
S.aureus.12

 Faktor lain yang menyebabkannya, diantara-

nya adalah resistensi dari S.aureus yang merupakan jenis 
bakteri yang paling sering mengalami resistensi.12

 Re-
sistensi ini disebabkan perubahan jumlah reseptor anti-
genik pada sel bakteri, dihasilkannya enzim bakteri yang 
memiliki kemampuan untuk mengurai antibiotik seper-

ti enzim penisilinase dan fosforilase, juga adanya per-
ubahan pada permeabilitas dari sel bakteri.13 Mekanis-

me resistensi S.aureus didapat melalui proses mutasi, 
yakni mutasi kromosom dari sel bakteri menyebabkan 
membran sel menjadi impermeabel, perubahan resep-
tor bakteri, perubahan bentuk  dinding sel bakteri, dan  
perubahan dari struktur ribosom yang berfungsi seba-
gai target site.14

 Selain itu mekanismenya juga didapat 
dari mekanisme transduksi, yakni menyebabkan peru-
bahan pada sintesis protein yang bekerja secara enzim-

atik yang dapat merusak zat antibakteri tersebut.15
 Me-

kanisme lain dengan transformasi DNA dari lingkung-
an yang kurang menguntungkan, dan konjugasi dengan 
kontak langsung antara satu bakteri dengan bakteri yang 
lain.16

 Penelitian juga menunjukkan bahwa ekstrak da-
ging ikan patin tidak memiliki efek antijamur terhadap 
C.albicans, yang disebabkan kandungan senyawa eks-
trak daging ikan patin tidak mampu menghambat sin-
tesis ergosterol pada membran sel jamur. Faktor lain 

yang memengaruhinya antara lain adanya resistensi C. 
albicans yang memiliki kemampuan adesi yang baik, 
mempu mensekresikan enzim yang dapat menghancur-
kan zat antjamur, dan phenotypic switching.17

 Terben-

tuknya klamidospora pada bagian ujung hifa C.albicans 
mampu membentuk dinding sel yang tebal sehingga su-
lit ditembus oleh antijamur.18

 Membran sel C.albicans 
terdiri atas fosfolipid, ergosterol serta sfingolipid yang 
mampu mempertahankan struktur dan fungsi membran 
selnya sehingga menyebabkan resistensi.17  

Hasil penelitian ekstrak daging ikan patin pada  bak-
teri P.gingivalis menunjukkan hasil yang berbeda. Eks-
trak daging ikan patin memiliki daya hambat terhadap 
P.gingivalis, karena ekstraknya mengandung senyawa 
aktif, yakni asam amino dan asam lemak.19 Asam ami-
no memiliki aktivitas oksidasi yang tinggi terhadap 
membran sel bakteri. Asam amino memproduksi H2O2 

hidrogen peroksida pada proses katalisasi. H2O2  dengan 
konsentrasi tinggi hasil katalisasi tersebut memiliki ke-
mampuan untuk membunuh bakteri.20 Mekanisme ini 

juga dikaitkan dengan aktivitas antibakteri arginin yang 
merupakan kelompok asam amino esensial, yang me-
miliki kemampuan untuk berikatan dengan permuka-
an membran sel bakteri Gram negatif.21 Dinding sel 
P.gingivalis yang tersusun oleh dua lapisan membran 
yang mengandung lipopolisakarida dengan sedikit jum-

lah peptidoglikan yang terdapat diantara kedua mem-
bran sel (10-15 nm). Sedikitnya jumlah petidoglikan pa-

da dinding sel bakteri ini menyebabkan asam amino le-
bih mudah masuk ke dalam sel bakteri dan menggang-
gu aktivitas sel, sehingga menyebabkan kematian sel.22 
Selain itu juga memudahkan asam amino menembus 
membran plasma pada bakteri P.gingivalis melalui ja-
lur khusus yang disebut porin, melalui proses difusi pa-
sif.21 Senyawa asam amino pada ekstrak daging ikan 
patin bersifat polar (hidrofilik) sehingga senyawa asam 
amino dapat berdifusi pasif melalui membran luar sel 
bakteri dan menembus membran plasma.22

 Asam amino 
ini juga memiliki kemampuan untuk menginhibisi ko-
agregasi bakteri, mengubah komunikasi sel dan meng-
ganggu metabolisme sel bakteri.23

 Penelitian sebelumnya 
menyebutkan bahwa  senyawa asam amino menghenti-
kan aktivitas bakteri P.gingivalis.24 

Ekstrak daging ikan patin juga mengandung asam 
lemak yang memiliki kemampuan untuk menghambat 
pertumbuhan bakteri dan langsung membunuh bakteri. 
Senyawa ini bekerja dengan cara mengubah rantai trans-

por elektron, meningkatkan permeabilitas sel mem-
bran, dan menghambat aktivitas enzim bakteri.25 Ri-
set sebelumnya menyebutkan bahwa senyawa asam le-

mak mampu menghambat pertumbuhan bakteri pada ja-

ringan periodontal, yang didominasi oleh bakteri Gram 
negatif, seperti Fusobacterium nucleatum dan P.gingi-
valis.26

 Meningkatnya konsentrasi ekstrak daging ikan 
patin diikuti dengan meningkatnya pula daya antibak-
bakteri P.gingivalis. Hal ini disebabkan semakin tinggi 
konsentrasi ekstrak maka semakin banyak pula se-
nyawa aktif yang terdapat di dalamnya.    

Beberapa kelemahan dalam penelitian dengan meng-

gunakan ekstrak hewan, antara lain mudahnya ekstrak 
hewani mengalami proses oksidasi. Ekstrak daging ikan 
patin yang terpapar oleh oksigen, sinar matahari, atau-
pun cahaya ruangan, pada saat proses pemindahan, pe-
nyimpanan ekstrak dan pengenceran konsentrasi dapat 
mempercepat proses oksidasi.27

 Ekstrak daging ikan pa-

tin sebaiknya disimpan dalam wadah yang kedap ca-
haya dan terhindar dari sinar matahari. Kelemahan lain 
adalah pemanasan yang berulang pada saat pengujian 
daya hambat dapat menyebabkan meningkatnya kadar 
asam lemak bebas, yang merupakan bagian dari pro-
ses oksidasi.28

 Pemanasan ini bertujuan untuk mencair-
kan ekstrak yang dibekukan didalam refrigerator sela-
ma 2x24 jam disebabkan laboratorium tempat dibuatnya 
ekstrak daging ikan patin dengan laboratorium pengu-
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jian daya antimikroba berbeda. Oksidasi asam lemak 
bebas ini bisa dicegah atau dikurangi dengan cara me-
nambahkan zat antioksidan. Penelitian yang dilakukan 
oleh Josef melaporkan bahwa minyak ikan cakalang 
yang disimpan pada suhu dingin yang ditambahkan de-
ngan antioksidan alami berupa ekstrak jahe dapat meng-

hambat proses oksidasi,29 dengan cara menyumbang-
kan atom hidrogen pada radikal bebas. Antioksidan ini 
juga bekerja dengan dengan mengikat oksigen dan me-
lepas hidrogen sehingga senyawa yang terbentuk men- 

jadi lebih stabil.  

Disimpulkan bahwa ekstrak daging ikan patin me-
miliki efek antibakteri terhadap bakteri Phorphyro-
monas gingivalis, tetapi tidak memiliki efek terhadap 
Staphylococcus aureus dan Candida albicans. 
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