
P-ISSN : 2775-4510 

E-ISSN : 2809-1973 

JIFS : Jurnal Ilmiah Farmasi Simplisia, Juni 2022 Vol 2  Nomor 1:23-29 

 

JIFS, Volume 2, Nomor 1, Juni 2022  23 JIFS, Volume 2, Nomor 1, Juni 2022  23 

 
 

Aktivitas Antibakteri Daging Buah Alpukat Dan Ekstrak Etanol Daging Buah Alpukat 

(Persea Americana Mill) Terhadap Escherichia coli 

 

Kony Putriani1, Asiska Permata Dewi2, Rini Lestari3, Nurlaily Ade Syamsuri4 
1,2,3,4 

Prodi Sarjana Farmasi, Fakultas Farmasi dan Ilmu Kesehatan, Universitas Abdurrab, Pekanbaru, Riau, 

Indonesia 

 E-mail: konyputriani@univrab.ac.id 

 

ABSTRAK 

 
Penggunaan daging buah alpukat pada penelitian ini dikarenakan daging buah alpukat memiliki kandungan senyawa 

antibakteri seperti saponin, tanin, alkaloid, flavanoid, steroid, dan fenol. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui aktivitas antibakteri daging buah alpukat dan ekstrak etanol daging buah alpukat terhadap Escherichia 

coli pada konsentrasi 30%, 50%, dan 70% menggunakan metode difusi agar, siprofloksasin sebagai kontrol positif 

dan DMSO sebagai kontrol negatif. Metode ekstraksi dilakukan dengan metode maserasi menggunakan pelarut 

etanol 96%, buah alpukat yang berwarna hijau. Hasil uji daya hambat dengan konsentrasi ekstrak etanol daging 

buah alpukat 30%, 50%, dan 70% dapat menghambat pertumbuhan Escherichia coli dengan rata-rata diameter zona 

hambat 11,45 mm, 12,42 mm, dan 13,95 mm. Sedangkan zona hambat rata-rata pada  daging buah alpukat 8,9 mm, 

7,73 mm, dan 6,66 mm .  Dari hasil diatas dapat diambil kesimpulan bahwa daging buah alpukat dan ekstrak etanol 

daging buah alpukat (Persea americana Mill) memiliki aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli. 

 

Kata kunci : aktivitas antibakteri; daging buah alpukat (Persea Americana Mill;  Escherichia coli 

 

ABSTRACT 

 

The use of avocado flesh in this study is because avocado flesh contains antibacterial compounds such as saponins, 

tannins, alkaloids, flavonoids, steroids, and phenols. The purpose of this study was to determine the antibacterial 

activity of avocado flesh and ethanol extract of avocado flesh against Escherichia coli at concentrations of 30%, 

50%, and 70% using agar diffusion method, ciprofloxacin as a positive control and DMSO as a negative control. 

The extraction method was carried out by maceration method using 96% ethanol solvent, green avocado. The results 

of the inhibitory power test with concentrations of ethanol extract of avocado flesh 30%, 50%, and 70% could 

inhibit the growth of Escherichia coli with an average inhibition zone diameter of 11.45 mm, 12.42 mm, and 13.95 

mm. Meanwhile, the zones of inhibition on avocado flesh were 8.9 mm, 7.73 mm, and 6.66 mm. From the results 

above, it can be concluded that avocado pulp and ethanol extract of avocado pulp (Persea americana Mill) have 

antibacterial activity against Escherichia coli. 

 

Keywords : Antibacterial activity; the flesh of an avocado (Persea Americana Mill); Escherichia coli 

 

PENDAHULUAN 

Tanaman alpukat (Persea americana 

Mill) merupakan tanaman yang dapat 

tumbuh subur didaerah tropis seperti 

Indonesia dan merupakan salah satu jenis 

buah yang digemari oleh masyarakat karena 

rasanya yang enak. Buah alpukat sering 

dimanfaatkan dalam bentuk buah segar, 

diolah menjadi makanan dan kosmetik 

(Afrianti, 2010:65) . Buah alpukat 

berkhasiat menurunkan kadar trigliserilida 

dan kolestrol yang tinggi, memperkuat daya 

tahan tubuh sehingga tidak mudah terinfeksi, 

melebarkan pembuluh darah (mild 

vasodilator), dan merelaksasi otot di sekitar 

pembuluh darah sehingga menurunkan 

tekanan darah, antijamur, antikanker, 

antioksidan, dan mencegah cacat lahir. 
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Menurut penelitian terbaru, kandungan 

alpukat dapat memperbaiki kualitas sperma 

sehingga bisa meningkatkan kesuburan pria 

( Dalimartha dan Felix, 2011:10).  

 Penggunaan daging buah alpukat pada 

penelitian ini dikarenakan daging buah 

alpukat memiliki kandungan senyawa 

antibakteri seperti saponin,tanin, alkaloid, 

flavanoid,steroid, dan fenol (Arukwe, 

2012:346) . Kemampuan aktivitas 

antibakteri dapat mengendalikan infeksi. 

Penyakit infeksi adalah penyakit yang 

disebabkan oleh mikroorganisme yang 

bersifat patogen, seperti: bakteri, virus, 

fungi, dan parasit. Penyakit ini bisa 

ditularkan baik secara langsung maupun 

tidak langsung ( Jayustin dan Ade, 2019:72) 

.  Penyakit infeksi yang banyak diderita 

diantaranya, infeksi usus yang disebabkan 

oleh bakteri Escherichia coli. Escherichia 

coli adalah salah satu spesies utama bakteri 

Gram negatif berbentuk batang dan pendek 
(kokobasil), berukuran 0,4-0,7 µm x 1,4 µm. 

Escherichia coli menjadi patogen jika 

jumlah bakteri ini dalam saluran pencernaan 

meningkat atau berada di luar usus. 

Escherichia coli dapat tumbuh dengan baik 

pada hampir semua media pembenihan yang 

bisa dipakai di laboratorium Mikrobiologi ( 

Radji, 2010: 127). 

   Beberapa hasil penelitian 

sebelumnya, Uji aktivitas antibakteri ekstrak 

buah alpukat terhadap pertumbuhuan bakteri 

Staphylococcus aureus terbukti memiliki 

daya hambat. Hasil penelitian( Muchyar et 

al.,, 2018: 34)  menunjukkan hasil 

perhitungan rata-rata zona hambat perasan 

daging buah alpukat sebesar 15,55 mm pada 

konsentrasi 100% b/v dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus. 

Penelitian serupa juga dilakukan oleh  

(Haryati et al.,.,, 2017: 350)  menunjukkan 

hasil daya hambat rata-rata ekstrak buah 

alpukat pada konsentrasi 10%, 20%, 30%, 

40% dan 50% b/v memiliki perbedaaan yang 

bermakna dengan daya hambat berturut-

turut yaitu 16,6 mm, 21,6 mm, 26,0 mm, 

28,4 mm, dan 29,6 mm pada bakteri Gram 

negatif Pseudomonas aeruginosa. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis 

tertarik untuk melakukan penelitian tentang 

ʽʽUji aktivitas antibakteri daging buah 

alpukat dan ekstrak etanol daging buah 

alpukat (Persea americana Mill) terhadap 

Escherichia coli ʼʼ. 

 

METODE PENELITIAN  

ALAT DAN BAHAN 

  Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah beaker glass (Iwaki)®, gunting, 

timbangan analitik, kaca arloji, autoklaf 

(Memmert)®, pipet tetes, batang pengaduk, 

kawat ose, cawan petri dish (Iwaki)®, 

erlenmeyer (Iwaki)®, gelas ukur (Iwaki)®, 

inkubator  (Memmert)®, lampu spiritus, 

kaki tiga penyangga, asbes, labu ukur 

(Iwaki)®, oven (Memmert)®, rotary 
evaporator, jangka sorong (Kenmaster)®, 

pinset, pipet volume (Iwaki)®, gelas ukur 

(Iwaki)®, pipet mikro, tabung reaksi 

(Iwaki)®, rak tabung reaksi, spatel, 

penggerus dan laminar air flow. 

            Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah daging buah alpukat 

(Persea americana Mill) setengah matang 

dan berwarna hijau, akuades, DMSO 

(Dimethysulfoxide), NaCl fisiologis steril, 

spiritus, etanol 96%, etanol 70%, cakram 

kosong, cakram antibiotik siprofloksasin, 

strain Escherichia coli, media MHA 

(Mueller Hinton Agar), kapas lidi steril. 

 

PROSEDUR KERJA 

Pembuatan Simplisia dan Ekstrak Etanol 

Daging Buah Alpukat 

            Sebanyak 1200 gram buah alpukat 

setengah matang dikupas terlebih dahulu 

kemudian dibelah menjadi dua bagian 

selanjutnya daging buah diiris tipis, 

kemudian buah dikering anginkan sampai 
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kering. Sampel daging buah alpukat yang 

sudah kering dihaluskan. Diperoleh 

rendemen simplisia sebesar 20,8%. 

Kemudian sampel yang sudah dihaluskan 

direndam dalam 1000 mL etanol 96% 

kedalam botol hitam gelap. Direndam 

selama 72 jam (3 x 24 jam) ditempat yang 

sejuk dan terlindung dari cahaya sambil 

dilakukan pengocokan setiap 4 jam sekali. 

Setelah 72 jam, hasil maserasi disaring 

menggunakan corong yang dilapisi kertas 

sarinng. Kemudian diambil filtratnya, lalu 

filtrat diuapkan menggunakan rotary 

evaporator pada suhu 60°C sampai etanol 

habis menguap dan tersisa ekstrak kental. 

 

Pembuatan Media Mueller Hinton Agar 

(MHA) 

Media Mueller Hinton Agar (MHA) 

ditimbang sebanyak 3,8 gram, kemudian 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml, 

dilarutkan dengan akuades 100 mL, 
kemudian dipanaskan sampai mendidih 

dengan hot plate, diangkat dan ditutup 

dengan kapas. Kemudian disterilkan dalam 

autoklaf pada suhu 121oC selama 15 menit. 

Setelah cukup waktu, media MHA 

dikeluarkan dari autoklaf, lalu dituangkan ke 

dalam masing-masing cawan petri steril dan 

dibiarkan membeku. Proses penuangan 

media dilakukan didalam LAF. 

 

Pembuatan Larutan Standart Mc.Farland 

Pembuatan larutan standar Mc. 

Farland yaitu larutan H2SO4 1% dipipet 

sebanyak 9 mL dicampurkan dengan larutan 

BaCl2 1% sebanyak 1 mL dalam tabung 

reaksi. Kemudian dikocok sampai terbentuk 

larutan yang keruh. Kekeruhan ini dipakai 

sebagai standar kekeruhan suspensi bakteri 

uji. 

 

Pembuatan Suspensi Escherichia coli 

Pembuatan suspensi bakteri 

dilakukan untuk memperoleh kekeruhan 

yang sama dari larutan Mc. Farland yang 

dilakukan dengan cara disiapkan kawat ose 

yang steril, kemudian Escherichia coli yang 

telah diinokulasi diambil dengan ujung 

kawat ose, setelah itu disuspensikan 

kedalam tabung yang berisi 10 ml larutan 

NaCl fisiologis 0,9% hingga diperoleh 

kekeruhan yang sama dengan standar 

kekeruhan larutan Mc. Farland.  Proses 

kerja dilakukan didalam laminar air flow. 

 

Pengujian Daya Hambat Daging Buah 

Alpukat dan Ekstrak Etanol Daging Buah 

Alpukat 

Suspensi Escherichia coli dioleskan 

pada permukaan media secara zigzag 

menggunakan kapas lidi steril, sampai 

semua bagian media rata terolesi. Kemudian 

kertas disk kosong diletakkan pada 

permukaan media dan diteteskan 2 µL 

ekstrak etanol daging buah alpukat 

konsentrasi 30%, 50%,dan 70% dan daging 
buah alpukat konsentrasi 30%, 50%, dan 

70% dengan diberi tekanan. Kertas disk 

kosong diletakkan pada permukaan media 

dan diteteskan dengan DMSO steril sebagai 

kontrol negarif (-). Kertas disk 

siprofloksasin diletakkan dibagian tengah 

cawan petri pada permukaan media sebagai 

kontrol positif (+). Proses kerja dilakukan 

didalam laminar air flow. Pengulangan 

dilakukan sebanyak 3 kali kemudian 

diinkubasi selama 1 x 24 jam pada suhu 

37oC dan diukur zona bening yang terbentuk 

disekitar disk . 

 

Analisis Data 

       Data yang diperoleh pada penelitian ini 

yaitu dari diameter zona hambat. 

Pengukuran zona hambat dilakukan dengan 

menggunakan jangka sorong, dan data yang 

diperoleh dari hasil penelitian di 

laboratorium akan disajikan dalam bentuk 

tabel dan di jelaskan secara deskriptif. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan maka didapatkan hasil sebagai 

berikut : 

 

 

Tabel  1. Hasil pengukuran diameter zona hambat ekstrak etanol daging buah alpukat (Persea 

americana Mill) terhadap Escherichia coli 

 

Diameter Zona Hambat (mm) 

No Perlakuan P1 P2 P3 Rata-Rata 

1 30% 11,90 11,08 11,38 ±11,45 

2 50% 12,83 12,25 12,20 ±12,42 

3 70% 13,60 14,18 14,07 ±13,95 

4 Kontrol (+) 24,16 26,90 26,78 ±25,94 

5 Kontrol (-) 6 6 6 6 

 

Keterangan : 

P1 : Pengulangan 1 

P2 : Pengulangan 2 

P3 : Pengulangan 3  

 

Tabel  2 Hasil pengukuran diameter zona hambat daging buah alpukat (Persea americana Mill) 
terhadap Escherichia coli 

Diameter Zona Hambat (mm) 

No Perlakuan P1 P2 P3 Rata-Rata 

1 30% 8,81 9,16 9,01 ±8,9 

2 50% 7,20 8,08 7,91 ±7,73 

3 70% 6,83 6,78 6,38 ±6,66 

4 Kontrol (+) 28,58 28,81 28,30 ±28,56 

5 Kontrol (-) 6 6 6 6 

 

Keterangan : 

P1 : Pengulangan 1 

P2 : Pengulangan 2 

P3 : Pengulangan 3 

 

Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa 

pada ekstrak etanol daging buah alpukat 

dengan rata - rata zona hambat yang 

dihasilkan oleh ekstrak pada konsentrasi 

30%, 50%, dan 70% berturut-turut sebesar 

11,45mm, 12,42 mm dan 13,9 mm. Pada 

tabel 2 zona hambat rata-rata daging buah 

alpukat yang didapatkan yaitu, 8,9 mm, 7,73 

mm, dan 6,66 mm pada konsentrasi 30%, 

50%, dan 70% dan kontrol positif 

siprofloksasin adalah 28,56 mm dinyatakan 

memiliki aktivitas zona hambat sedang. Dari 

hasil fitokimia yang dilakukan  (arukwe et 

al., 2012: 347) daging buah alpukat 

mengandung senyawa flavanoid, alkaloid, 

saponin, steroid, fenol dan tannin. 



P-ISSN : 2775-4510 

E-ISSN : 2809-1973 

JIFS : Jurnal Ilmiah Farmasi Simplisia, Juni 2022 Vol 2  Nomor 1:23-29 

 

JIFS, Volume 2, Nomor 1, Juni 2022  27 JIFS, Volume 2, Nomor 1, Juni 2022  27 

 
 

Berdasarkan penelitian ini, 

menunjukkan bahwa peningkatan 

konsentrasi pada ekstrak etanol daging buah 

alpukat dapat meningkatkan daya antibakteri 

pada E. coli yang ditunjukkan dengan 

bertambahnya diameter zona hambat. Hasil 

penelitian ini sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan (Lenny., 2016) Menunjukkan 

hasil perhitungan rata-rata zona hambat 

ekstrak buah alpukat dalam konsentrasi 

25%, 50%, 75%, dan 100% b/v masing 

masing sebesar 11,33 mm, 13,16 mm, 15,33 

mm, dan 17,66 mm terbukti cukup efektif 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

Staphylococcus aureus dan Staphylococus 

epidermidis.  

Daging buah alpukat bekerja tidak 

stabil pada penghambatan, ini ditunjukkan 

dengan konsentrasi yang semakin besar 

tidak memberikan penghambatan yang lebih 

besar. Kemungkinan karena larutan daging 

buah merupakan ekstrak kasar yang 
kelarutan senyawa antibakterinya belum 

maksimal, sehingga aktivitasnya tidak 

maksimal pula. Ekstrak etanol 

dimungkinkan memiliki kandungan senyawa 

lebih banyak sehingga terbentuk zona 

hambat lebih besar dari pada daging buah 

alpukat.  

Penelitian ini jika dibandingkan 

dengan penelitian yang sebelumnya 

menunjukkan hasil yang tidak sesuai. Pada 

penelitian yang dilakukan  (Muchyar et al., 

2018:34) menunjukkan hasil perhitungan 

rata-rata zona hambat perasan daging buah 

alpukat sebesar 15,55 mm pada konsentrasi 

100% b/v terbukti efektif dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus. 

Pada bakteri Staphylococcus aureus 

menunjukkan hasil yang lebih baik 

dibandingkan pada bakteri Escherichia coli.   

Hal ini disebabkan karena beberapa faktor 

seperti jenis bakteri yang digunakan.Bakteri 

Staphylococcus aureus sebagai gram positif 

dan bakteri E. coli sebagai gram negative  

(Radji ., 2011)  menjelaskan bahwa 

perbedaan strukrur dinding sel bakteri gram 

positif dan negatif mempengaruhi 

sensitivitas terhadap antibakteri. Menurut  

(Pelczar dan Chan., 1998)  bakteri Gram 

positif memiliki dinding sel yang lebih 

sederhana, dengan jumlah peptidoglikan 

yang relatif banyak. Dinding sel bakteri 

gram negatif memiliki peptidoglikan yang 

lebih sedikit dan secara struktural lebih 

kompleks. Membran bagian luar pada 

dinding sel gram negatif mengandung 

lipopolisakarida, yaitu karbohidrat yang 

terikat dengan lipid. Adanya lapisan 

lipopolisakarida dan membran luar yang 

lebih kompleks pada bakteri  E. coli ini 

menyebabkan struktur bakteri menjadi lebih 

kokoh sehingga diduga sulit ditembus oleh 

senyawa antimikroba dari ekstrak alpukat.  

Perbedaan besar kecilnya penghambatan 

dari masing-masing pelarut diakibatkan 

karena adanya perbedaan senyawa aktif 
yang terlarut dalam masing-masing pelarut. 

Tingkat kepolaran mempengaruhi 

penghambatan terhadap sel. Menurut 

(Branen dan Davidson., 1993) semakin 

menurun polaritas (mendekati polar) akan 

semakin efektif menghambat bakteri Gram 

positif dibandingkan dengan bakteri Gram 

negatif.   

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan dari hasil penelitian 

yang telah dilakukan, ekstrak etanol 96% 

daging buah alpukat (Persea americana 

Mill) memiliki aktivitas antibakteri terhadap 

Escherichia coli dengan rata-rata zona 

hambat yang dihasilkan oleh ekstrak pada 

konsentrasi 30% (11,45 mm), 50% (12,42 

mm) dan 70% (13,95 mm). Sedangkan 

untuk daging buah alpukat (Persea 

americana Mill) memiliki aktivitas 

antibakteri terhadap Escherichia coli dengan 

rata-rata zona hambat yang dihasilkan oleh 
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ekstrak pada konsentrasi 30% (8,9 mm), 

50% (7,73 mm) dan 70% (6,66 mm). 
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