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DAYA ANTIBAKTERI EKSTRAK DAGING IKAN PATIN
(Pangasius sp.) TERHADAP BAKTERI Staphylococcus aureus

Nefika Kirana Dhuha
Bagian Kedokteran Gigi dan Mulut

Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya

Abstrak

Latar  Belakang: Staphylococcus  aureus (S.  aureus)  merupakan bakteri  Gram-positif
yang  dapat  menjadi  patogen  oportunistik  dan  memiliki  tingkat  resistensi  terhadap
antibiotik  yang  cukup  tinggi,  oleh  karena  itu  dibutuhkan  pengembangan  senyawa
antibakteri baru dari bahan alami. Ikan patin (Pangasius sp) yang banyak dibudidayakan
di Sumatera Selatan diketahui memiliki zat-zat aktif berupa asam lemak dan asam amino
yang  memiliki  aktivitas  antibakteri.  Tujuan  penelitian:  Untuk  mengetahui  daya
antibakteri ekstrak daging ikan patin (Pangasius sp) terhadap bakteri S. aureus.  Bahan
dan metode: Penelitian ini merupakan penelitian laboratoris  in vitro  dengan  post-test
only control group design  pada 7 kelompok perlakuan yang terdiri dari ekstrak daging
ikan patin dengan konsentrasi 2,5%; 5%; 7,5%; 12,5%; 15%, akuades sebagai kontrol
negatif  dan klindamisin sebagai  kontrol  positif.   Proses  ekstraksi  ekstrak daging ikan
patin  (Pangasius  sp)  menggunakan  pelarut  etanol  96%  dengan  metode  maserasi.
Pengujian  daya  antibakteri  menggunakan  metode  difusi  Kirby-bauer  dengan  media
nutrient  agar dan  uji  konsentrasi  hambat  minimum menggunakan metode  dilusi  cair
dengan media nutrient broth. Hasil: Hasil uji zona hambat dan konsentrasi zona hambat
menunjukkan bahwa pada seluruh konsentrasi ekstrak daging ikan patin (Pangasius sp)
tidak terdapat aktivitas antibakteri yang ditandai dengan tidak adanya zona hambat dan
media  cair  tetap  keruh,  sedangkan  kontrol  positif  terdapat  aktivitas  antibakteri.
Kesimpulan: Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa ekstrak daging ikan
patin (Pangasius sp) tidak memiliki daya antibakteri terhadap bakteri S. aureus.

Kata kunci: antibakteri, ikan patin, Pangasius sp, Staphylococcus aureus.
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ANTIBACTERIAL ACTIVITY OF CATFISH (Pangasius sp)
MEAT EXTRACT AGAINST Staphylococcus aureus

Nefika Kirana Dhuha
Department of Dentistry

Faculty of Medicine Universitas Sriwijaya

Abstract

Background: Staphylococcus aureus (S.  aureus) is a Gram-positive bacterium
that can be an opportunistic pathogen and has a fairly high level of resistance to
antibiotics,  therefore  the  development  of  new  antibacterial  compounds  from
natural ingredients is required. Catfish (Pangasius sp) are widely cultivated in
South Sumatra, which has active substances in the form of fatty acids and amino
acids that have antibacterial activity. Aim: To determine the antibacterial activity
of  catfish meat extract against S. aureus bacteria.  Material and Methods: This
study was an in vitro laboratory research with post-test only control group design
in 7 treatment groups consisting of catfish meat extract with a concentration of
2.5%;  5%;  7,5%;  12,5%;  15%,  distilled  water  as  negative  control  and
clindamycin as positive control.  The extraction process of  catfish meat extract
meat used 96% ethanol  solvent  with maceration method. Antibacterial  activity
test of catfish meat extract against S. aureus was conducted using Kirby-bauer
diffusion  method  to  determine  the  zone  of  inhibition  and  minimum inhibitory
concentration test using broth dilution method. Results: The results of this study
showed that all concentrations of catfish meat extract had no antibacterial activity
which shown by the absence of inhibition zones and cloudy appearance on test
tube, while positive control had antibacterial activity. Conclusion: Based on the
results  of  this  study,  it  can  be  concluded  that  catfish meat  extract  had  no
antibacterial activity against bacteria S. aureus.

Keywords: antibacterial, catfish, Pangasius sp, Staphylococcus aureus.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang 

Staphylococcus  aureus (S.  aureus)  merupakan  bakteri  Gram-positif  yang

dapat menjadi patogen oportunistik. Staphylococcus aureus banyak dijumpai pada

kasus  seperti  angular  cheilitis,  parotitis,  periodontitis,  peri-implantitis,  poket

gingiva  dan  bahkan  karies  gigi.  Menurut  Kouidhi  et  al (2010)  prevalensi

kolonisasi  bakteri  S.  aureus pada  rongga  mulut  adalah  42%.  Staphylococcus

aureus   banyak ditemukan  dalam lesi  karies,  terutama lesi  karies  akar  karena

bakteri  S. aureus memiliki  kemampuan adhesi dengan biofilm dengan bantuan

gen adhesi (icaA/icaD) dan adhesin (fnbA, cna dan clfA) yang mempunyai peran

penting  dalam  proses  perlekatan  bakteri  pada  biofilm  yang  terbentuk  pada

permukaan gigi.1,2   Biofilm atau plak gigi merupakan suatu lapisan  lunak yang

terdiri  atas  kumpulan mikroorganisme yang melekat  erat  pada permukaan gigi

yang  tidak  dibersihkan.3 Kemampuan  adhesi  S.  aureus dapat  berpengaruh

terhadap  pertumbuhan  bakteri  pada  plak  dan  juga  proses  remineralisasi  dan

demineralisasi dalam proses terjadinya karies.2

Staphylococcus aureus merupakan salah satu bakteri dengan tingkat resistensi

terhadap  antibiotik  yang  cukup  tinggi  dikarenakan  bakteri  S.  aureus  memiliki

kemampuan  adaptasi  yang  baik.1,4 Oleh  karena  itu  dibutuhkan  pengembangan

senyawa  antibakteri  baru  dengan  memanfaatkan  kandungan  pada  hewani.

Penelitian yang dilakukan oleh Mishra et al (2009) mengatakan bahwa kandungan
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asam  lemak  pada  Phycopsis  atau  spons  laut  memiliki  aktivitas  antibakteri

terhadap bakteri S. aureus dan penelitian Wibisana dkk (2015) menyatakan asam

amino juga diketahui memiliki efek antibakteri, sehingga kedua kandungan dari

hewani tersebut dapat memiliki potensi untuk menjadi senyawa antibakteri.5,6

Aktivitas antibakteri dari asam lemak telah dikenal selama bertahun-tahun.

Asam  lemak  diketahui  bersifat  bakterisidal  bagi  beberapa  patogen  penting,

termasuk S. aureus yang resisten terhadap metisilin. Secara umum bakteri Gram-

positif  seperti  S.  aureus,  Streptococcus  mutans,  Bacillus  subtilis,  dan  bakteri

Gram-negatif  seperti  Aggregatibacter  actinomycetemcomitans,  Fusobacterium

nucleatum,  Prevotella  intermedia,  dan Porphyromonas  gingivalis  sensitif

terhadap  asam  lemak.7 Mekanisme  antibakteri  asam  lemak  berkaitan  dengan

kemampuan  asam  lemak  untuk  menghambat  transpor  aktif,  menganggu

penyerapan  nutrisi  dan  menghambat  kerja  enzim  pada  bakteri  sehingga  dapat

menyebabkan kematian pada sel.8 Wibisana dkk (2015) menyebutkan bahwa asam

amino memiliki potensi terapeutik sebagai antibakteri,  aktivitas antibakteri  dari

senyawa asam amino telah diuji terhadap berbagai patogen salah satunya terhadap

bakteri  S.  aureus.6 Asam amino  dapat  menganggu  permeabilitas  membran  sel

bakteri,  menghasilkan  hidrogen  peroksida  (H2O2)  dan  spesies  oksigen  reaktif

(ROS) yang  berhubungan  dengan  kemampuan  asam  amino  sebagai  zat

antibakteri.9 Hewan yang diketahui banyak mengandung asam lemak dan asam

amino adalah ikan patin.

Ikan patin (Pangasius sp) merupakan salah satu jenis ikan dari kelompok

lele-lelean (catfish) yang banyak ditemukan di perairan air tawar. Budidaya ikan
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patin   di  Indonesia  meningkat  pesat  karena  bernilai  ekonomis  tinggi  dan juga

banyak diminati terutama di daerah Sumatera dan Kalimantan.10 Sumatera Selatan

merupakan  salah  satu  bagian  dari  wilayah Indonesia  yang mempunyai  banyak

spesies ikan air tawar dikarenakan banyaknya sungai yang terdapat di Sumatera

Selatan. Salah satu ikan air tawar yang banyak ditemui adalah ikan patin.11 Daging

ikan  patin  mengandung  16,08%  protein,  kandungan  lemak  sekitar  5,75%,

karbohidrat  1,5%,  abu 0,97% dan air  75,7%. Jika dibandingkan dengan kadar

lemak ikan air tawar lain seperti ikan gabus dan ikan mas yaitu 4,0% dan 2,9%,

ikan patin memiliki kandungan asam amino dan asam lemak yang lebih tinggi.11

Asam lemak yang terkandung dalam ikan patin adalah asam lemak jenuh (SFA),

asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) dan asam lemak tak jenuh ganda (PUFA).

Ikan  patin  juga  diketahui  mengandung  asam amino  esensial (EAA) dan  asam

amino nonesensial (NEAA).10

Kandungan  asam  lemak  dan  asam  amino  tersebut  diketahui  memiliki

kemampuan antibakteri.5,6,7 Berdasarkan hal tersebut dilakukan penelitian tentang

efektivitas antibakteri ekstrak daging ikan patin (Pangasius sp) terhadap bakteri S.

aureus,  pada penelitian akan dilakukan uji daya antibakteri ekstrak daging ikan

patin (Pangasius sp) dengan berbagai macam konsentrasi ekstrak.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan  dari  latar  belakang  yang  telah  diuraikan  sebelumnya,  apakah

ekstrak  daging  ikan  patin  (Pangasius  sp)  memiliki  daya  antibakteri  terhadap

bakteri S. aureus.
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1.3 Tujuan penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum

      Untuk mengetahui daya antibakteri ekstrak daging ikan patin (Pangasius sp)

terhadap bakteri S. aureus.

1.3.2 Tujuan Khusus

1. Untuk mengetahui Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) ekstrak daging ikan

patin (Pangasius sp) terhadap bakteri S. aureus?

2. Untuk mengetahui Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) ekstrak daging ikan

patin (Pangasius sp) terhadap bakteri S. aureus?

1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Manfaat Teoritis

1. Menambah pengetahuan masyarakat  tentang khasiat  obat dari  bahan hewani

terutama ekstrak daging ikan patin.

2. Sebagai sumber informasi untuk pengembangan ilmu pengetahuan serta dapat

digunakan sebagai panduan untuk penelitian lebih lanjut.

1.4.2 Manfaat praktis

1.  Menambah pengetahuan dan informasi untuk dokter gigi tentang manfaat dan

daya antibakteri ekstrak daging ikan patin (Pangasius sp) terhadap bakteri  S.

aureus.
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2. Dapat dijadikan sebagai bahan antibakteri alami untuk infeksi bakteri S. aureus

dalam rongga mulut
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