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ABSTRAK 

Resistensi antimikroba menjadi tantangan utama dalam dunia kesehatan global, terutama 

akibat meningkatnya bakteri resisten seperti Escherichia coli. Kondisi ini mendorong 

pencarian alternatif terapi berbasis bahan alami, seperti madu dan kurma, yang diketahui 

memiliki kandungan senyawa bioaktif dengan potensi antibakteri. Penelitian ini bertujuan 

untuk membandingkan efektivitas antibakteri madu, ekstrak kurma, serta kombinasi 

keduanya terhadap pertumbuhan E. coli secara in vitro. Penelitian ini menggunakan desain 

eksperimental laboratorik dengan metode difusi cakram pada media Mueller Hinton Agar 

(MHA). Sampel terdiri dari kelompok perlakuan madu, ekstrak kurma, kombinasi 

keduanya, serta kontrol. Aktivitas antibakteri dinilai berdasarkan diameter zona hambat 

yang terbentuk, kemudian direncanakan untuk dianalisis secara statistik menggunakan uji 

non-parametrik Kruskal-Wallis dan dilanjutkan uji post hoc. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa seluruh kelompok perlakuan tidak memiliki aktivitas antibakteri terhadap E. coli, 

yang ditandai dengan tidak terbentuknya zona hambat pada seluruh perlakuan. Oleh karena 

itu, data yang diperoleh tidak memenuhi syarat untuk dilakukan analisis statistik sehingga 

tidak dilakukan uji statistik lebih lanjut. Kesimpulan dari penelitian ini adalah madu, 

ekstrak kurma, dan kombinasi keduanya tidak menunjukkan efek antibakteri terhadap E. 

coli dalam kondisi penelitian ini. 

 

Kata kunci: Madu, kurma, escherichia coli.  
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ABSTRACT 

Antimicrobial resistance is a major challenge in global health, particularly due to the rise 

of resistant bacteria such as Escherichia coli. This situation has spurred the search for 

alternative therapies based on natural ingredients, such as honey and dates, which are 

known to contain bioactive compounds with antibacterial potential. This study aims to 

compare the antibacterial efficacy of honey, date extract, and a combination of the two 

against the growth of E. coli in vitro. This study employed a laboratory experimental design 

using the disk diffusion method on Mueller-Hinton Agar (MHA) medium. The samples 

consisted of treatment groups—honey, date extract, a combination of both, and a control 

group. Antibacterial activity was assessed based on the diameter of the inhibition zones 

formed; the data were planned to be statistically analyzed using the nonparametric 

Kruskal-Wallis test, followed by post hoc tests. The results showed that none of the 

treatment groups exhibited antibacterial activity against E. coli, as indicated by the 

absence of inhibition zones in all treatments. Therefore, the data obtained did not meet the 

criteria for statistical analysis, so no further statistical tests were conducted. The 

conclusion of this study is that honey, date extract, and a combination of the two did not 

exhibit antibacterial effects against E. coli under the conditions of this study. 

 

Keywords: Honey, dates, Escherichia coli. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

     Resistensi antimikroba merupakan salah satu tantangan besar dalam dunia 

kedokteran modern. Resistensi antimikroba (AMR) adalah evolusi bakteri 

sebagai respons terhadap agen antimikroba, yang menyebabkan berkurangnya 

efektivitas pengobatan. Hal ini menimbulkan ancaman kesehatan masyarakat 

yang signifikan, berkontribusi terhadap wabah penyakit dan meningkatkan 

morbiditas, mortalitas, dan biaya perawatan kesehatan secara global (Bhaskar 

& Sahu, 2023). Salah satu bakteri yang sering menunjukkan resistensi tersebut 

adalah Escherichia coli (E. coli). E. coli menunjukkan peningkatan resistensi 

terhadap antimikroba karena penggunaan dan penyalahgunaan antibiotik yang 

berlebihan, sehingga menyebabkan patogen yang resistan terhadap obat 

(Morozov et al., 2022). Escherichia coli merupakan bakteri Gram-negatif yang 

hidup di saluran pencernaan manusia maupun hewan. Walaupun sebagian besar 

strainnya tidak bersifat merugikan, beberapa tipe patogen dapat menimbulkan 

infeksi serta menunjukkan resistensi terhadap antibiotik sehingga menjadi 

tantangan besar dalam dunia pelayanan kesehatan. (Yunda Safitri et al., 2024). 

     Meningkatnya kemunculan patogen yang resisten terhadap beberapa 

antibiotik menekankan perlunya pengembangan strategi antimikroba alternatif 

atau komplementer menggunakan produk alami (Combarros-Fuertes et al., 

2020).  Madu adalah salah satu produk alami dengan sifat antibakteri karena, 

viskositas tinggi, konsentrasi gula tinggi, kadar air rendah, dan komponen 

seperti hidrogen peroksida, metilglioksal, asam fenolik, dan flavonoid, yang 

menghambat berbagai bakteri, termasuk E. coli (Luca et al., 2024). Menurut 

Djojosaputro (2021), madu alami menunjukkan efektivitas antibakteri yang 

signifikan terhadap E. coli, dengan zona penghambatan meningkat dari 7,6 mm 

pada konsentrasi 10% menjadi 24,5 mm pada 100%, menunjukkan potensi 

madu sebagai obat alternatif untuk infeksi bakteri (Djojosaputro & Gultom, 

2021).  

     Selain madu, buah kurma juga digunakan sebagai bahan alami yang 

memiliki potensi sebagai antimikroba alami (Al-Shwyeh, 2019). Buah kurma 

(Phoenix dactylifera L.) mengandung senyawa bioaktif seperti asam fenolik dan 
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flavonoid, yang menunjukkan sifat antimikroba (Afrin et al., 2020). Senyawa 

ini menghambat pertumbuhan bakteri sehingga membantu menjaga kesehatan 

usus dan mencegah infeksi melalui efek antioksidan dan antiinflamasi (Sedighi-

Khavidak et al., 2022). Pernyataan tersebut dikuatkan dengan studi lain yang 

juga menyebutkan bahwa ekstrak buah kurma Ajwa menunjukkan aktivitas 

antibakteri terhadap bakteri Gram-negatif tertentu, termasuk E. Coli. 

     Temuan tersebut membuka peluang bahwa kombinasi antara sesama bahan 

alami juga berpotensi memberikan efek serupa. Madu dan kurma memiliki 

potensi antibiotik yang relevan, namun studi yang secara langsung 

membandingkan efektivitas madu, kurma, dan kombinasi keduanya terhadap E. 

coli masih sangat terbatas. Sebagian besar penelitian sebelumnya hanya 

berfokus pada penggunaan bahan tunggal. seperti yang telah dilakukan oleh 

Haris, 2022 pada penelitiannya yang menilai kombinasi antara madu dan 

amoksisilin yang menunjukkan adanya efek sinergis terhadap seluruh strain 

bakteri Staphylococcus aureus. (Haris et al., 2022). Berdasarkan celah 

penelitian tersebut, studi ini disusun untuk menilai apakah kombinasi madu dan 

kurma memiliki efek antibakteri sinergis terhadap E. coli, sekaligus mengisi 

kekosongan literatur mengenai potensi penggabungan dua bahan alami sebagai 

alternatif terapi. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi ilmiah 

dalam pengembangan pendekatan natural berbasis evidence base yang sejalan 

dengan konsep kesehatan sunnah dalam Tibbun Nabawi yaitu konsep kesehatan 

dan pengobatan yang bersumber dari Al-Qur’an dan As-Sunnah serta 

berlandaskan pada tuntunan Nabi Muhammad saw (Rahmadi, 2019).  

1.2 Rumusan Masalah 

1. Apakah terdapat perbedaan efektifitas antibakteri antara madu, kurma, dan 

kombinasi keduanya terhadap bakteri e.coli pada uji in vitro? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

     Mengetahui perbedaan efektifitas antibakteri antara madu, kurma, dan 

kombinasi keduanya terhadap bakteri e.coli pada uji in vitro 
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1.3.2 Tujuan khusus 

1. Mengetahui apakah terdapat perbedaan efektifitas antibakteri antara 

madu, kurma, dan kombinasi keduanya terhadap bakteri e.coli pada 

uji in vitro 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Akademis 

     Hasil penelitian ini diharapkan bisa memperkaya referensi ilmiah 

terkait potensi antibakteri bahan alami, khususnya kombinasi madu dan 

kurma terhadap bakteri Escherichia coli. Selain itu, penelitian ini juga 

dapat menjadi acuan bagi mahasiswa kedokteran maupun peneliti lain 

yang ingin mendalami pengembangan terapi alternatif berbasis bahan 

alam. 

1.4.2 Manfaat Metodologis 

      Penelitian ini diharapkan dapat menjadi acuan dalam melakukan 

penelitian lain berbahan alami sebagai antibakteri. Prosedur konsentrasi 

serta metode analisis pada peneltian ini dapat menjadi standar pengujian 

yang sesuai untuk studi lanjutan yang sejenis. 

1.4.3 Manfaat Praktis 

     Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai evidence based 

medicine dalam pengembangan pengobatan menggunakan bahan alami 

yang memiliki potensi. 

1.4.4 Manfaat Sosial 

     Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan kesadaran masyarakat 

akan khasiat bahan alami tradisional dengan konsep Tibbun Nabawi yang 

aman, terjangkau dan dapat digunakan berkelanjutan sebagai pencegahan 

dan pengobatan alternatif.  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Escherichia Coli 

     Escherichia Coli (E. coli) adalah bakteri Gram-negatif, tidak berspora, 

aerobik dan anaerobik fakultatif, yang termasuk dalam famili 

Enterobacteriaceae (Naidoo & Zishiri, 2025). Menurut Naidoo, bakteri ini dapat 

ditemukan pada hewan berdarah panas, manusia, air, lingkungan, dan dalam 

beberapa kasus ditemukan dalam makanan yang terkontaminasi (Naidoo & 

Zishiri, 2025). E. coli mempunyai taksonomi seperti dibawah  ini (Schoch et al., 

2020). 

Domain  : Bacteria 

Kingdom  : Pseudomonadati 

Filum   : Pseudomonadota 

Kelas   : Gammaproteobacteria 

Ordo   : Enterobaacterales 

Famili   : Enterobacteriaceae 

Genus   : Escherichia 

Spesies   : Escherichia coli 

 

Gambar 2.1 Escherichia coli dalam MacConkey 

(Patond & Narang, 2020) 
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     Bakteri E.coli adalah bakteri Gram-negatif yang bisa hidup sebagai 

komensal atau patogen, banyak ditemukan tidak hanya pada saluran pencernaan 

manusia, di lingkungan sekitar juga bisa. Secara umum, E. coli patogen 

dikelompokkan menjadi dua kategori utama, yaitu Intestinal Pathogenic E. coli 

(InPEC) dan Extra-Intestinal Pathogenic E. coli (ExPEC) (Naidoo & Zishiri, 

2025). Escherichia coli patogen ini dapat menyebabkan berbagai penyakit pada 

manusia yang menyerang saluran gastrointestinal maupun area ekstra intestinal 

seperti penyakit diare dan infeksi saluran kemih (Naidoo & Zishiri, 2025). Jenis 

ExPEC ini banyak ditemukan pada industri peternakan, sehingga juga 

menimbulkan kerugian ekonomi akibat penurunan kualitas dan produktivitas 

hasil ternak (Zhu et al., 2025).  

     Pencegahan dan pengobatan pada ternak yang disebabkan E. coli dengan 

menggunakan antibiotik sebagai peran utama semakin marak digunakan 

(Kemunto et al., 2025). Penggunaan antibiotik yang intensif dalam sektor 

peternakan dapat menyebabkan bakteri mengalami adaptasi, yang pada 

akhirnya berperan dalam munculnya resistensi antibiotik (Trinchera et al., 

2025). Selama dua dekade terakhir, strain yang resistan terhadap antibiotik yang 

menghasilkan β-laktamase spektrum luas (ESBL) telah muncul di antara 

Enterobacteriaceae, terutama pada E. coli (Nasir et al., 2019). Bakteri 

menggunakan mekanisme utama yaitu enzim β-laktamase untuk pertahanan 

efek berbahaya antibiotik ini, yang menghidrolisis cincin β-laktam antibiotik 

dan membuatnya tidak aktif (Das et al., 2025). 

2.2 Madu 

     Madu adalah hasil alami yang dibuat oleh lebah dari nektar, madu sudah 

digunakan sejak lama sebagai bahan alami penyembuh luka dan membantu 

pengobatan akibat infeksi bakteri karena kandungannya memiliki sifat 

antibakteri (Lanh et al., 2024). Komponen madu ini tergantung pada letak 

geografis dan bunganya karena memengaruhi efek antibakteri nya (Haris et al., 

2022). 

     Komponen utama madu adalah gula, terutama fruktosa dan glukosa, yang 

dapat mencapai lebih dari 80 persen dari total komposisi. Selain itu terdapat 

pula air, vitamin, fenolik, dan flavonoid (Adhikari et al., 2025). Aktivitas 
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antibakteri madu yang telah terbukti disebabkan oleh berbagai faktor. Selain 

karakteristik fisikokimia yang melekat, seperti osmolaritas yang tinggi, madu 

mengandung beragam senyawa dengan sifat antimikroba, di antaranya hidrogen 

peroksida (Combarros-Fuertes et al., 2020). Sejumlah laporan difokuskan pada 

turunan flavonoid seperti flavonol (misalnya, quercetin dan kaempferol), yang 

mempunyai aktivitas antimikroba kuat terhadap bakteri patogen Gram-positif 

maupun negatif (Machado et al., 2023). Molekul dengan efek antimikroba 

terbesar biasanya adalah metabolit sekunder seperti terpenoid, polifenol (seperti 

flavonoid, stilbena, lignan, dan asam fenolik), dan alkaloid. Studi menunjukkan 

bahwa terdapat berbagai mekanisme di tingkat seluler, di mana polifenol dapat 

berikatan dengan enzim bakteri melalui ikatan hidrogen, yang menyebabkan 

beberapa modifikasi dalam hal permeabilitas membran sel dan integritas 

dinding sel (Machado et al., 2023).  

     Penelitian lain mengatakan bahwa tiga stresor utama yang ada dalam madu 

adalah gula, asam glukonat, dan hidrogen peroksida (H₂O₂) (Masoura et al., 

2020). H₂O₂ membuat membran menjadi tidak stabil dan lebih mudah bocor 

dengan merusak sel bakteri. Akibatnya, isi sel dapat keluar dan fungsi sel 

bakteri terganggu. Selain itu, H₂O₂ juga mengganggu kerja protein dan enzim 

serta pembentukan energi sehingga akhirnya mati (Abdelshafy et al., 2024). 

Penelitian Machado (2023) menyatakan denzim glukosa oksidase yang 

dihasilkan oleh lebah dapat mengoksidasi glukosa sehingga terbentuk asam 

glukonat dan hidrogen peroksida (H₂O₂) dalam aktivitas antibakteri 

madu.(Machado et al., 2023)  

2.3 Kurma 

     Kurma (Phoenix dactylifera L.) adalah tanaman tahunan dari famili 

Arecaceae dan termasuk salah satu tanaman buah tertua yang telah 

dibudidayakan sejak sekitar 6.000 SM. Tanaman ini tumbuh di daerah beriklim 

panas dan kering seperti Asia, Afrika Utara, dan Timur Tengah, serta berasal 

dari kawasan gurun di wilayah Teluk. Buah kurma kaya akan nutrisi dan 

menjadi sumber karbohidrat penting, terutama glukosa dan fruktosa. Pohon 

kurma memiliki batang tinggi tidak bercabang, daun yang banyak, serta 

membutuhkan pohon jantan untuk penyerbukan, sementara buah hanya 
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dihasilkan oleh pohon betina. Budidaya kurma dilakukan dengan pemilihan 

tanaman berdasarkan kualitas buah yang diinginkan untuk konsumsi dan 

perdagangan (Meena et al., 2025). Berikut adalah taksonomi dari buah kurma. 

Domain   : Eukaryota 

Kingdom  : Plantae 

Subkingdom  : Tracheobionta 

Superdivisi  : Spermatophyta 

Divisi   : Magnoliophyta 

Kelas   : Liliopsida 

Subkelas   : Arecidae 

Ordo   : Arecales 

Famili   : Arecaceae Bercht. & J. Presl 

Genus   : Phoenix L 

Spesies   : Phoenix dactylifera L. 

     Selain itu, berbagai produk yang dihasilkan dari pohon kurma memiliki 

potensi medis karena kandungan fenolik dan flavonoidnya yang tinggi (Al 

Mutairi et al., 2022). Buah kurma (Phoenix dactylifera) mengandung beragam 

senyawa bioaktif penting termasuk senyawa fenolik, flavonoid, serta 

oligosakarida (Jaouhari et al., 2024). Selain pada buahnya, biji kurma juga 

diketahui memiliki komposisi asam amino yang bervariasi tergantung pada 

tahap pematangannya. Terdapat pula serat pangan yang telah diketahui 

mengandung lebih banyak serat seperti vitamin A, vitamin C, vitamin E, dan 

masih banyak lagi, dibandingkan dengan sereal yang sering dikonsumsi yang 

(Alkhoori et al., 2022). Selain kaya akan vitamin dan mineral, kurma juga 

menunjukkan aktivitas antibakteri yang baik pada biji dan dagingnya,  kekuatan 

antibakteri senyawa fenoliknya dikaitkan dengan kemampuannya untuk 

melewati lapisan luar bakteri Gram-positif dan berinteraksi dengan lapisan 

peptidoglikannya, sehingga  melemahkan integritas sel dan menyebabkan efek 

penghambatan dan atau bakterisidal (Swaidan et al., 2024). 

2.4 Metode Ekstraksi 

     Esktraksi adalah cara yang digunakan untuk mengeluarkan komponen 

berkhasiat pada suatu tumbuhan  (Eprariana Eprariana et al., 2025). Perlakuan 
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ini merupakan tahap awal yang penting dalam penelitian bahan alam. Proses ini 

berlangsung melalui interaksi antara pelarut dan sampel yang telah dihaluskan, 

sehingga senyawa yang diinginkan dapat larut dan berpindah ke dalam pelarut. 

Pemilihan metode ekstraksi menjadi hal yang penting karena akan 

memengaruhi jumlah dan kualitas senyawa bioaktif yang diperoleh (VEREP et 

al., 2023). Terdapat beberapa jenis ekstrasi moderen, yaitu: 

2.4.1 Maserasi 

     Metode ekstraksi konvensional, dengan merendam simplisia pada suhu 

ruang dalam jangka waktu tertentu menggunakan pelarut tertentu. Selama 

proses perendaman, senyawa bioaktif di dalam sel bahan akan terekstraksi 

dan berpindah ke pelarut. Metode ini sering dipilih karena tidak 

membutuhkan alat yang rumit, prosedurnya sederhana, dan aman untuk 

senyawa yang bersifat termolabil (tidak tahan panas). Meski begitu, 

kekurangan utama maserasi terletak pada durasi prosesnya yang 

cenderung lama. (Bitwell et al., 2023). 

2.4.2 Digesti 

     Metode digesti mirip dengan metode maserasi nmaun dimodifikasi 

pada penjagaan suhu yang beriksar 40 sampai 50 derajat celcius. Metode 

ini biasa digunakan untuk tanaman yang lebih keras seperti kulit kayu dan 

bahan fitokimia yang sulit untuk larut (Bitwell et al., 2023). Sayangnya 

digesti dengan suhu yang cukup tinggi dapat merusak senyawa fenolik 

total (Putri et al., 2022). 

2.4.3 Soxhlet 

     Metode Soxhlet adalah metode yang melibatkan pemanasan pelarut. 

Pelarut dipanaskan sampai mendidih, uapnya dikondensasikan dan 

dialirkan kembali secara berulang melalui bahan uji sehingga senyawa 

aktif dapat terekstraksi. Metode ini mengharuskan kontak antara pelarut 

dan bahan berlangsung terus-menerus (Bitwell et al., 2023). Metode ini 

termasuk dalam jenis konvensional yang bergantung pada pelarut. Soxhlet 

umumnya digunakan untuk mengekstrak lemak dan komponen bioaktif 

lainnya (Arun et al., 2022). memiliki kelemahan berupa kemungkinan 

terbentuknya emisi gas beracun selama proses ekstraksi, yang berpotensi 
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meningkatkan paparan terhadap bahan kimia berbahaya. Oleh karena itu, 

metode Soxhlet dinilai kurang ramah lingkungan dan dapat menimbulkan 

risiko keselamatan (Sharma & Kaushik, 2021) 

2.4.4 Microwave Assisted Extraction (MAE) 

     Metode yang memanfaatkan radiasi gelombang mikro untuk 

memanaskan sampel dan pelarut secara bersamaan, sehingga mampu 

mempercepat ekstraksi. Mekanisme pemanasan ini mempermudah 

pelepasan senyawa bioaktif dari matriks bahan menuju pelarut. MAE 

tergolong metode yang efisien karena dapat menghasilkan rendemen 

ekstrak yang tinggi dalam waktu singkat. Meski demikian, kontrol 

terhadap suhu dan durasi pemanasan sangat krusial agar senyawa yang 

bersifat termolabil tidak mengalami degradasi. (Bitwell et al., 2023).  

2.4.5 Dekoksi 

     Metode ekstraksi dengan merebus bahan tanaman dalam air selama 

beberapa waktu untuk memperoleh senyawa bioaktif yang larut dalam air 

dan banyak digunakan utnuk pengobatan tradisional. Metode ini efektif 

dalam mengekstraksi senyawa seperti alkaloid, tanin, dan glikosida, serta 

mudah diterapkan dan telah lama digunakan secara luas. Namun, dekoksi 

memiliki keterbatasan karena memerlukan energi yang cukup besar akibat 

proses perebusan yang berlangsung lama, serta berpotensi menyebabkan 

kerusakan pada senyawa yang sensitif terhadap panas (Kamble et al., 

2025). 

     Pemilihan metode ekstraksi harus dibareng pemilihan pelarut yang benar. 

Pelarut memegang peranan penting dalam ekstraksi karena menentukan jenis 

senyawa yang terekstraksi dari bahan alam. Pelarut polar digunakan untuk 

mengekstraksi senyawa polar seperti fenolik, flavonoid, dan alkaloid, 

sedangkan pelarut nonpolar lebih efektif untuk senyawa lipofilik seperti minyak 

nabati. Pelarut polar yang sering digunakan dalam penelitian bahan alam antara 

lain air, metanol, dan etanol. Pelarut nonpolar heksana digunakan untuk 

senyawa nonpolar seperti lipofilik dan minyak nabati dari tumbuhan (Lee et al., 

2024). 
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2.5 Uji Akativitas Antibakteri 

2.5.1 Metode Difusi 

     Aktivitas antibakteri dilakukan menggunakan metode difusi seperti 

paper disc maupun well diffusiondengan mengukur diameter zona hambat 

yang terlihta di pinggir sampel sebagai penanda terhentinya pertumbuhan 

bakteri. (Elzuhria A et al., 2023). Metode tes ini yang paling banyak 

digunakan di laboratorium mikrobiologi karena biayanya yang rendah dan 

kemudahan kerjanya (Gajic et al., 2022) 

 

Gambar 2.2 Metode Difusi Cakram 

Sumber: (Reeju Sharma, 2022) 

      

     Mueller Hinton Agar (MHA) dibuat dengan melarutkan bubuk MHA 

ke akuades, dipanaskan sampai homogen, disterilkan, lalu dituangkan ke 

cawan Petri. Untuk inokulum, suspensi dibuat menggunakan garam 

fisiologis (NaCl 0,9%) disesuaikan kekeruhannya dengan 0,5 McFarland. 

Di atas permukaan agar suspensi ini kemudian diusapkan secara merata 

menggunakan kapas steril. Selanjutnya, cakram antibiotik diletakkan 

secara aseptis dengan jarak tertentu agar zona hambat tidak saling 

bertumpuk. Cawan Petri diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C, lalu 

diameter zona hambat dihitung yang terbentuk di sekeliling cakram diukur 

untuk melihat efektivitas antibakterinya. (Elzuhria A et al., 2023). 

2.5.2 Metode Dilusi 

     Teknik pengenceran digunakan untuk memastikan konsentrasi 

minimal senyawa yang mempertahankan kemampuan untuk menghambat 

pertumbuhan mikroba atau menginduksi kematian mikroba. Prosedur ini 

memerlukan persiapan serangkaian pengenceran ekstrak baik dalam 

media cair atau padat, diikuti dengan inokulasi setiap pengenceran dengan 
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mikroorganisme uji tertentu. Setelah masa inkubasi, evaluasi dilakukan 

untuk memastikan keberadaan pertumbuhan mikroba di berbagai 

konsentrasi. Teknik ini memfasilitasi penentuan konsentrasi 

penghambatan minimum (MIC), yang didefinisikan sebagai konsentrasi 

terendah yang secara efektif menghambat proliferasi mikroba, serta 

konsentrasi bakterisida minimum (MBC), yang diidentifikasi sebagai 

konsentrasi terendah yang dapat membasmi mikroorganisme (Gajic et al., 

2022). 

2.6 Kerangka Teori 

 

 

Gambar 2.3 Keranga Teori  
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2.7 Kerangka Konsep 

 

Gambar 2.4 Kerangka Konsep 

2.8 Hipotesis 

2.8.1 Hipotesis nol (H0) 

     Tidak terdapat perbedaan efektivitas antibakteri antara madu, ekstrak 

kurma, dan kombinasi madu–kurma terhadap pertumbuhan Escherichia 

coli secara in vitro. 

2.8.2 Hipotesis Satu (H1) 

     Terdapat perbedaan efektivitas antibakteri antara madu, ekstrak kurma, 

dan kombinasi madu–kurma terhadap pertumbuhan Escherichia coli 

secara in vitro. 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Desain Penelitian 

     Menggunakan desain penelitian true experimental (Em, 2024) dengan pola 

post-test only control group design dan pendekatan kuantitatif komparatif. 

Penelitian dilakukan dengan memberikan perlakuan pada madu, ekstrak kurma, 

dan kombinasi keduanya tehadap kultur E. coli menggunakan metode difusi 

cakram. Setiap perlakuan diuji sebanyak lima kali biological replicates (n=5) 

untuk memperoleh data zona hambat valid dan dapat dianalisis secara statistik. 

Hasil zona hambat antar perlakuan akan dibandingkan untuk menilai perbedaan 

efektivitas antibakteri. 

3.2 Lokasi dan Waktu 

     Tahap persiapan penelitian di Laboratorium Preparasi Fakultas Kedokteran 

Universitas Muhammadiyah Prof. DR. HAMKA. Proses ekstraksi dilakukan di 

Laboratorium Mikrobiologi, Laboratorium Preparasi, serta Badan Riset dan 

Inovasi Nasional (BRIN). Seluruh rangkaian penelitian ini berlangsung mulai 

Februari hingga Mei 2026. 

3.3 Populasi dan Sampel Penelitian 

3.3.1 Populasi 

     Populasi ini menggunakan koloni E. coli yang diberi perlakuan cakram 

berisi madu hutan 100% b/v, ekstrak etanol 96% kurma ajwa 10.000 ppm, 

serta kombinasi dari keduanya. Sebagai pembanding, digunakan cakram 

akuades sebagai kontrol negatif dancakram antibiotik trimethoprim-

sulfamethoxazole (SXT) 25 µg sebagai kontrol positif. 

3.3.2 Sampel 

     Pada penelitian ini sampel dibagi menjadi tujuh kelompok, yaitu koloni 

bakteri E. coli ATCC 25922 yang diberikan perlakuan cakram berisi: 

A. EDK konsentrasi 10000 ppm 

B. Madu konsentrasi 100% b/v 

C. Kombinasi madu dengan ekstrak kurma 1:1 

D. Kombinasi madu dengan ekstrak kurma 1:2 

E. Kombinasi madu dengan ekstrak kurma 2:1 
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F. Kontrol negatif 

G. Kontrol positif 

     Banyaknya repliaksi tiap kelompok dihitung menggunakan lima kali 

pengulangan (n=5). Pendekatan ini diadaptasi dari penelitian 

eksperimental sebelumnya yang juga menerapkan pengulangan lima kali 

(Okla et al., 2021) 

N total = t × n 

N total = 5 × 5 

N total = 25 

Keterangan: 

t  = Jumlah kelompok 

n = Jumlah replikasi per kelompok (ditetapkan 5 kali pengulangan) 

N total = Total seluruh sampel 

     Berdasarkan  hasil perhitungan didapatkan sampel total sebanyak 

25 sampel. 

3.4 Pengumpulan Data  

     Menggunakan data yang didapat dari hasil uji efektivitas antibakteri madu 

hutan Lampung konsentrasi 100% b/v, ekstrak etanol 96% kurma konsentrasi 

10000 ppm, dan kombinasi keduanya terhadap bakteri E. coli. Data yang 

didapatkan adalah data kuantitatif berupa pengukuran diameter zona hambat 

yang dibentuk oleh kelompok uji dalam satuan milimeter (mm). 

3.5 Pengolahan Data 

     Analisis data akan didapatkan berdasarkan hasil ukur diameter zona bening 

disekitar cakram yang telah diberikan madu, ekstrak kurma, dan kombinasi 

keduanya. Diameter tersebut diukur pakai penggaris denan satuan milimeter 

(mm). Nilai yang dianalisis merupakan hasil rata-rata hitung pada lima 

perlakuan tiap variabel (n=5). Pengolahan data dilakukan menggunakan 

statistik pada aplikasi GraphPad. Data terlebih dahulu diuji normalitasnya 

(Shapiro-Wilk) serta homogenitasnya (Levene's test). Apabila dipenuhi syarat 

parametrik (p > 0,05), dilanjutkan deangan One-Way ANOVA dan Post Hoc 

Tukey. Namun jika data tidak normal/homogen nilai p < 0,05, uji alternatif yang 

digunakan adalah non-parametrik Kruskal-Wallis beserta uji Post Hoc Dunn. 
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3.6 Definisi Operasional 

Tabel 3.1 Definisi Operasional 

Variabel 
Definisi 

Operasional 
Alat Ukur Cara Ukur 

Skala 

Pengukuran 

Konsentrasi 

madu hutan 

Lampung 

100% b/v 

Madu hutan 

(100%) dan 

madu yang 

diencerkan 

dengan 

Aquades 

steril  
Timbangan 

Menimbang 10 

g madu dari 

hasil 

perhitungan 

100 g/100 mL x 

10 mL dan 

akan 

ditambahkan 

dengan aquades 

hingga 

mencapai 10 

mL 

Nominal 

Konsentrasi 

ekstrak 

daging kurma 

ajwa (EDK) 

etanol 96% 

10000 ppm 

Ekstrak 

diperoleh 

melalui 

maserasi 30 g 

serbuk kurma 

dalam 300 

mL etanol 

96%, 

disaring, 

kemudian 

dilakukan 

evaporasi 

untuk 

menghilangk

an etanol, 

menghasilkan 

ekstrak pekat 

100%, dan 

diencerkan 

menjadi 

10000 ppm 

Timbangan 

Menimbang 0,1 

g ekstrak 

kurma pekat 

dan 

ditambahkan 

aquades hingga 

mencapai 10 

mL 

Nominal 

Kombinasi 

madu hutan 

Lampung dan 

kurma ajwa 

Campuran 

madu dan 

ekstrak 

kurma  

dengan 

beberapa 

perbandingan 

yaitu 1:1, 1:2, 

dan 2:1 

dengan 

volume total 

3 mL 

Timbangan 

Mencampurkan 

1 mL madu 

dengan 1 mL 

ekstrak kurma 

untuk 

perbandingan 

1:1, 1 mL madu 

dengan 2 mL 

ekstrak kurma 

untuk 

perbandingan 

1:2, dan 2 mL 

madu dengan 1 

mL ekstrak 

Nominal 
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kurma untuk 

perbandingan 

2:1 

Zona hambat 

E. coli. 

Diameter 

area bening 

di sekitar 

cakram 

setelah 

inkubasi. 

Penggaris 

atau jangka 

sorong 

Cakram 

ditempatkan 

pada 

permukaan 

media MHA 

yang telah 

diinokulasi 

dengan 

suspensi 

bakteri yang 

kekeruhannya 

disesuaikan 

dengan standar 

McFarland. 

Selanjutnya, 

media 

diinkubasi pada 

selama 18–24 

jam suhu 37 °C 

kemudian 

diameter zona 

hambat di 

sekitar diukur. 

Rasio 
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3.7 Alur Kerja Penelitian 

 

Gambar 2.5 Alur Kerja Penelitian 
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3.8 Prosedur Penelitian 

3.8.1 Tahap persiapan 

     Setiap alat yang akan digunakan nanti harus dibersihkan dan 

disterilkan terlebih dahulu. 

1) Pembuatan simplisia 

     Daging kurma ajwa dibersihkan menggunakan air keran dan 

dilanjutkan dengan aquades steril untuk membersihkan dari debu dan 

kotoran. Setelah dibersihkan, daging kurma ajwa akan dikeringkan 

dalam suhu ruang sampai keras selama 10 hari dan kandungan air nya 

keluar. Selanjutnya daging kurma kering akan ditimbang dan 

dihaluskan dengan blender sampai menjadi bubuk halus. Setelah 

halus, bubuk yang dihasilkan dapat disimpan di tempat tertutup agar 

terhindar dari kontaminasi (Nova & Ahmed, 2025). 

2) Pembuatan ekstrak daging kurma 

     Bubuk yang sudah disimpan tadi akan dimaserasi, diambil 

sebanyak 30 g  dan dilarutkan dengan etanol 96% sebanyak 300 mL 

selama 72 jam dalam suhu ruang (Nova & Ahmed, 2025). Sampel 

disaring menggunakan kertas saring Whatman (Chinnahong et al., 

2025). Dan maseratnya dilakukan evaporasi degnan rotatory 

evaporator dalam suhu 40℃ dilakukan pencatatan waktu sampai 

dihasilkan ekstrak yang pekat dan seluruh pelarut sudah menguap 

(Angraini et al., 2023) yang akan dihitung renedemen menggunakan 

rumus (Walid et al., 2025). 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 (%) =
𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 (𝑔)

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑠𝑖𝑚𝑝𝑙𝑖𝑠𝑖𝑎 (𝑔)
× 100% 

3) Pengujian kualitatif fitokimia 

     Kandungan senyawa flavonoid di dalam ekstrak diuji secara 

kualitatif menggunakan metode Wilstatter. Uji ini dilakukan dengan 

menambahkan sedikit serbuk Mg dan beberapa tetes HCl pekat ke 

dalam sampel. Keberadaan senyawa flavonoid dalam ekstrak tersebut 

ditandai dengan perubahan warna larutan menjadi merah-oranye. (Eka 

Fitri Susiani et al., 2023) 
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4) Pembuatan konsentrasi ekstrak daging kurma ajwa 10000 ppm 

     Konsentrasi 10000 ppm adalah 10000 µg/mL atau sama dengan 10 

mg/ml. Akan dibuat sebanyak 10 mL maka dibutuhkan esktrak pekat 

sebanyak 10 g. 

5) Pembuatan konsentrasi 100% madu hutan 

     Konsentrasi 100% didapatkan dengan cara menimbang 10 gram 

madu kemudian ditambahkan aquades sampai didapatkan  volume 

sebesar 10 mL 

100 gram/100ml x 10mL = 10 gram 

6) Pembuatan kombinasi 

Tabel 3.2 Kombinasi Madu (M) dan Ekstrak Daging Kurma 

(EDK) 

No. Kelmpok Perlakuan M (mL) 
EDK 

(mL) 

Volume 

Total 

(mL) 

1 M-EDK 1:1 1,5 1,5 3 

2 M-EDK 1:2 1 2 3 

3 M-EDK 2:1 2 1 3 

7) Persiapan bakteri 

     Konfirmasi koloni Escherichia coli  dilakukan dengan penanaman 

pada media Nutrient Agar dan MacConkey Agar, kemudian 

dilanjutkan pewarnaan Gram dan pengamatan di mikroskop. 

Identifikasi diperkuat dengan uji biokimia menggunakan uji indol. 

Koloni terkonfirmasi kemudian disuspensikan hingga tingkat 

kekeruhan setara 0,5 McFarland. Setelah homogenitasnya sesuai, 

permukaan media Mueller Hinton Agar (MHA) diusapkan suspensi 

bakteri secara merata ke atas menggunakan cotton swab steril. 

3.8.2 Tahap Pengujian 

     Menggunakan media Mueller Hinton Agar (MHA) menerapkan 

metode difusi cakram. Cakram kosong direndam pada masing-masing 

perlakuan yang telah disiapkan, yaitu madu 100% b/v, ekstrak etanol 96% 

kurma 10.000 ppm, serta kombinasi keduanya, beserta kontrol positif dan 

negatif dalam satu cawan Petri berukuran 150 mm. Cakram perlakuan 
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tersebut ditempatkan di atas media agar yang telah diratakan dengan 

suspensi E. coli. Seluruh media yang telah diberi perlakuan diinkubasi 

selama 24 jam pada suhu 37°C dengan 5 kali pengulangan (replikasi). 

Selanjutnya pengukuran diameter zona hambatnya. 

3.9 Etik Penelitian 

     Menurut Komite Etik Penelitian dan kesehatan, penelitian ini memenuhi 

prinsip etika yang telah tercantum dalam Declaration of Helsinski 2008 yaitu 

memberikan manfaat bagi banyak pihak (beneficence), tidak menimbulkan 

bahaya bagi peneliti, lingkungan, dan fasilitas laboratorium yang digunakan 

(non malaficient), justice, dan otonomi. 
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3.10 Penjadwalan Penelitian 

Tabel 3.3 Penjadwalan Penelitian 

 

No Kegiatan 

Bulan Kegiatan (Oktober 2025-Juni 2026) 

10 11 12 1 2 3 4 5 6 

1 
Penyusunan 

proposal 

         

2 
Seminar 

proposal 

         

3 
Ethical 

Clearance 

         

4 

Persiapan 

Alat dan 

Bahan 

         

5 
Training 

Laboraturium 

         

6 Ekstraksi 
         

7 

Uji 

Perbandingan 

Efektivitas 

Antibakteri 

         

8 

Pengolahan 

Data dan 

Analisis 

         

9 

Penyusunan 

Laporan 

Akhir 

         

10 
Seminar 

Hasil 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN 

4.1 Hasil Ekstrak Buah Kurma 

     Buah kurma ditimbang sebanyak tiga kali pengulangan dengan bobot awal 

masing-masing sebesar 34g, 32,2g, dan 30,7g kemudian dikeringkan hingga 

diperoleh bobot konstan dengan hasil berturut-turut sebesar 31,3 g, 30,6 g, dan 

28,7 g. Simplisia kurma kemudian dimaserasi dengan pelarut etanol 96% rasio 

bahan dan pelarut 1:10. Sebanyak 30 gram kurma kering direndam dalam 300 

mL etanol 96% sembari digoyang menggunakan rotary shaker berkecepatan 

120 rpm, dengan proses maserasi sebanyak tiga. Maserat selanjutnya disaring 

untuk memisahkan filtrat dari ampasnya memakai kertas saring Whatman No. 

1. Filtrat tersebut kemudian dipekatkan hingga didapatkan ekstrak kental 

menggunakan rotary evaporator. Bobot ekstrak kental dari tiap pengulangan 

secara berturut-turut adalah 24 g; 25,82 g; dan 23,62 g. Berdasarkan persentase 

perbandingan bobot ekstrak terhadap simplisia awal, diperoleh nilai rendemen 

sebesar 80%, 86%, dan 78,7%, dengan rata-rata persentase rendemen sebesar 

81,6%. 

 

Gambar 4. 1 Proses ekstraksi daging kurma 

4.2 Persiapan Sampel 

     Ekstrak kurma pekat diambil sebanyak 10mg ditaruh didalam beaker glass 

lalu ditambahkan aquades hingga mencapai 10ml. Madu diambil sebanyak 10g 

dan ditaruh didalam beaker glass lalu ditambahkan air hingga mencapai 10ml. 

Kombinasi 1:1, 1:2, dan 2:1 dibuat dengan sediaan enceran yang sudah dibuat 

dengan volume akhir masing-masing kombinasi sebanyak 3ml. Seluruh 
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variabel disiapkan dan mulai untuk merendam cakram dimasing-masing 

variabel selama 30 menit. 

 

Gambar 4. 2 Pembuatan konsentrasi 

4.3 Uji Fitokimia Ekstrak Daging Kurma 

     Hasil uji fitokimia terhadap ekstrak daging kurma tidak terdapat perubahan 

warna dari kuning yang berasal dari larutan ekstrak menjadi oranye merah. 

 

Gambar 4. 3 Uji Flavonoid, Kanan sebelum, kiri sesudah 

 

4.4 Identifikasi Bakteri Escherichia Coli 

     Identifikasi dimulai dari pemindahan bakteri E.coli yang disimpan pada suhu 

freezer -55℃ ke Natrium agar sebanyak dua kali pengulangan dan didapatkan 

bakteri bertumbuh hingga membuat permukaan agar menjadi putih susu, 

dilanjutkan dengan pemindahan ke agar MacConkey dan menunjukan hasil 
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berwarna merah muda mengindikasikan bakteri yang tumbuh merupakan 

bakteri E.coli. Konfirmasi lebih lanjut menggunakan tes indol dan menunjukan 

cincin merah pada permukaan atas menunjukan hasil yang positif, dilakukan 

pula pewarnaan gram negatif, hasilnya didapatkan bakteri tampak berwarna 

merah dan berbentuk batang. 

 

  

Gambar 4. 4 A.kultur E. coli. A dengan NA, B.kultur MCA, C.pewarnaan gram, D.uji 

indol 
 

4.5 Uji Aktivitas Antibakteri 

     Evaluasi perlakuan aktivitas antibakteri pada seluruh kelompok dilakukan 

memakai metode difusi cakram dengan 5 kali replikasi. Pengujian ini 

menggunakan akuades sebagai kontrol negatif dan kotrimoksazol sebagai 

kontrol positif. Terbentuknya zona bening di sekeliling cakram menandakan 

keberadaan aktivitas antibakteri, mengukur diameter zona hambat yang 

melintasi pusat cakram menggunakan penggaris. Berdasarkan hasil pengujian, 

zona hambat hanya terbentuk pada kontrol positif. Sebaliknya, kelompok 

A B 

D C 
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akuades, madu 100% b/v, ekstrak kurma 10.000 ppm, maupun kombinasi madu-

kurma (rasio 1:1, 1:2, dan 2:1) tidak memperlihatkan adanya aktivitas 

antibakteri..  

 

Gambar 4. 5 Hasil uji pada MHA 
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4.6 Uji perbandingan data 

Tabel 4. 1 Tabel perbandingan data 

Sampel 

Diameter Zona Hambat 

(mm) Mean ± SD Klasifikasi 

I II III IV V 

Kontrol - 

(Aquades) 
0 0 0 0 0 0  

Kontrol + (SXT) 29 29 29 30 30 29 ± 0.55 Sangat kuat 

Kurma 10000ppm 0 0 0 0 0 0  

Madu 100% b/v 0 0 0 0 0 0  

Kombinasi MK 1:1 0 0 0 0 0 0  

Kombinasi MK 1:2 0 0 0 0 0 0  

Kombinasi MK 2:1 0 0 0 0 0 0  

 

     Berdasarkan hasil pengukuran pada Tabel 4.1 menunjukkan adanya aktivitas 

antibakteri hanya pada kontrol positif antibiotik Kotrimoxazole. Ekstrak kurma 

10000ppm, madu 100%, kombinasi 1:1, kombinasi 1:2, kombinasi 2:1, dan 

kontrol negatif tidak menunjukan adanya aktifitas antibakteri. Berdasarkan 

hasil penelitian yang diperoleh, data yang dihasilkan tidak dilakukan analisis 

statistik lebih lanjut karena tidak memenuhi syarat. Dengan demikian, penyajian 

hasil penelitian hanya dilakukan dalam bentuk tabel diameter zona hambat 

tanpa dilanjutkan dengan uji statistik. 
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BAB V 

PEMBAHASAN 

     Hasil penelitian yang dilakukan tidak diperoleh zona hambat pada seluruh 

kelompok perlakuan madu, kurma dan kombinasi keduanya. Hasil ini menunjukkan 

madu dan kurma yang digunakan dalam penelitian ini tidak memiliki aktivitas 

antibakteri. 

     Penelitian ini sejalan dengan yang dilakukan oleh Hulfifa (2024) mengenai 

madu putih Sumbawa konsentrasi 25% dan 75% tidak terbentuk zona hambat 

terhadap E. coli, dan pada konsentrasi 100% hanya menghasilkan zona hambat 

sangat kecil (±0,90 mm) sehingga dinyatakan tidak efektif sebagai antibakteri 

(Hulfifa et al., 2024). Selain itu, penelitian oleh Kassym (2024) menemukan bahwa 

beberapa komponen fenolik dalam madu tidak menunjukkan aktivitas antibakteri 

melalui metode difusi agar (Kassym et al., 2024). 

     Temuan dalam penelitian ini bertolak belakang dengan sejumlah studi 

sebelumnya, yang mengemukakan bahwa madu memiliki aktivitas antibakteri 

terhadap E. coli. Penelitian oleh Djojosaputro & Gultom (2021) menunjukkan 

diameter kurang lebih hingga 24,5 mm pada konsentrasi 100%(Djojosaputro & 

Gultom, 2021). Temuan tersebut sangat berbeda dengan penelitian ini karena zona 

hambat yang dihasilkan tidak ada. 

     Perbedaan jenis madu yang digunakan juga berpengaruh untuk hasil zona 

hambat seperti penelitian yang dilakukan Mohapatra (2011) menemukan bahwa 

madu mentah maupun madu olahan menghasilkan zona hambat pada bakteri 

patogen. Zona yang terbentuk pada penelitian tersebut berkisar antara 6,94 mm 

hingga 37,94 mm tergantung jenis bakteri dan jenis madu yang digunakan 

(Mohapatra et al., 2011). Penelitian Hermawati & Islamy (2023) juga menunjukkan 

bahwa madu randu memiliki zona hambat yang sangat besar terhadap E. coli hingga 

39,30 mm, yang jauh lebih tinggi dibandingkan penelitian ini. Perbedaan ini 

kemungkinan disebabkan oleh jenis madu yang berbeda serta kandungan zat aktif 

yang lebih tinggi pada madu tersebut (HERMAWATI & Islamy, 2023). 

     Selain dari perbedaan jenis madu yang digunakan, dosis yang dipilih juga 

berpengaruh dalam pembentukan zona hambat seperti yang disampaikan oleh 

Kumera (2025) bahwa madu murni 100% menunjukkan diameter zona hambat 
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sebesar 19,20 mm dan itu daya hambat terbesar terhadap E. coli. Dalam penelitian 

tersebut juga dijelaskan aktivitas antibakteri madu bersifat bergantung pada 

konsentrasi (dose-dependent), di mana penurunan konsentrasi madu dari 100% 

hingga 25% menyebabkan penurunan signifikan diameter zona hambat (Kumera et 

al., 2025). Hasil yang tidak didapati zona hambat disemua uji ini dijelaskan oleh 

penelitian Kassym (2024) yang menyatakan bahwa aktivitas antibakteri madu 

dipengaruhi oleh berbagai senyawa fenolik yang bekerja secara kompleks dan tidak 

selalu menghasilkan zona hambat yang jelas pada metode difusi agar. Hal ini karena 

distribusi senyawa aktif dalam media tidak selalu homogen (Kassym et al., 2024).  

     Serupa dengan efek yang ditunjukkan oleh madu tunggal, hasil pengamatan 

tidak memperlihatkan adanya aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli pada 

ekstrak kurma. Hal ini terbukti dari tidak adanya zona hambat yang terbentuk. Hal 

ini seperti pada penelitian yang dilakukan Afrizal (2022) aktivitas antibakteri 

ekstrak kurma terhadap bakteri Gram negatif, termasuk E. coli, cenderung lebih 

lemah dibandingkan terhadap bakteri Gram positif (Afrizal et al., 2022).  

     Salah satu faktor yang berkontribusi terhadap tidak adanya aktivitas antibakteri 

yang diamati dalam penyelidikan ini adalah kegagalan untuk mengidentifikasi 

senyawa flavonoid dalam hasil analisis fitokimia. Hal ini dibuktikan dengan temuan 

Barbosa (2025), yang menunjukkan bahwa flavonoid diakui sebagai konstituen 

bioaktif signifikan yang menunjukkan sifat antibakteri melalui berbagai 

mekanisme, termasuk kompromi integritas membran sel bakteri, gangguan 

metabolisme energi, dan penghambatan sintesis protein (Barbosa & Galberto, 

2025). 

     Proses ekstraksi maserasi pada penelitian ini menggunakan bagian daging kurma 

Ajwa dan pelarut etanol 96% namun tidak efektif dalam mengelurakn flavonoid, 

Temuan terdahulu oleh Kurniasari (2024), menunjukkan bahwa etanol 96% tidak 

menghasilkan kadar flavonoid lebih tinggi dari etanol 70%. Hal tersebut disebabkan 

karena etanol 70% memiliki tingkat polaritas yang lebih ideal, sehingga lebih 

optimal dalam mengekstraksi senyawa flavonoid dibandingkan etanol 96% yang 

sifatnya cenderung lebih pekat akibat kadar air yang minim. (Kurniasari et al., 

2024).  
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     Penelitian dengan menggunakan bagian daging ini dapat melanjutkan dan 

sejalan dengan penelitian yang dilakukan Swaidan (2023) yang menguji bagian biji 

kurma terhadap bakteri termasuk E.coli dan mendapati bahwa hasilnya tidak efektif 

terhadap bakteri gram negatif dan menyebutkan  kandungan fenolik dan flavonoid 

pada kurma juga dipengaruhi oleh varietasnya, dimana beberapa varietas memiliki 

kadar tinggi, sedangkan yang lain relatif rendah (Swaidan et al., 2023). Penelitian 

Radfar (2019) menunjukkan bahwa varietas yang diuji hanya mampu menghambat 

Staphylococcus aureus, namun tidak menunjukkan aktivitas terhadap E. coli 

(Radfar et al., 2019). 

     Pengujian dilakukan pula pada kombinasi madu dan kurma tidak menunjukkan 

adanya aktivitas antibakteri karena tidak terbentuknya zona hambat. Tidak 

ditemukannya aktivitas antibakteri pada kombinasi ini ditemukan juga pada 

berbagai penelitian yang melaporkan bahwa tidak semua kombinasi bahan alami 

mampu menghasilkan peningkatan efektivitas, seperti yang dilaporkan Sateriale 

(2020) bahwa efek sinergis hanya terjadi pada kombinasi tertentu yang memiliki 

kecocokan mekanisme kerja, sementara kombinasi lain tidak menunjukkan 

perubahan aktivitas antibakteri (Sateriale et al., 2020). Pencampuran dengan 

antibiotik berkemungkinan lebih efektif seperti yang dilaporkan oleh Jenkis dan 

Cooper (2012) bahwa peningkatan aktivitas madu lebih konsisten terjadi ketika 

dikombinasikan dengan agen antibakteri yang memiliki mekanisme jelas, seperti 

antibiotik, dibandingkan dengan bahan alami lainnya (Jenkins & Cooper, 2012). 

Studi oleh Malczak (2023) juga menunjukkan bahwa interaksi antar bahan alami 

tidak selalu menghasilkan efek sinergis (Malczak & Gajda, 2023). Berdasarkan 

keseluruhan pembahasan penelitian dan hasil, dapat disimpulkan madu, kurma, dan 

kombinasi keduanya tidak menunjukkan aktivitas antibakteri yang berbeda 

terhadap E. coli pada uji in vitro. 

     Penelitian ini memiliki keterbatasan yang membatasi generalisasi temuan. 

Pertama, penggunaan bakteri uji yang terbatas pada jenis Gram negatif E. coli, 

kedua, pemilihan pelarut etanol 96% tanpa variasi konsentrasi berpotensi 

menyebabkan ekstraksi senyawa aktif, seperti flavonoid, tidak berjalan optimal 

dibandingkan jika menggunakan pelarut yang lebih sesuai. Penelitian ini juga 

menggunakan teknik ekstraksi sederhana yang mungkin saja kurang efektif untuk 
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mengeluarakan senyawa yang diinginkan. Terakhir, analisis fitokimia yang hanya 

terfokus pada flavonoid membuat profil kandungan senyawa bioaktif lainnya 

menjadi tidak lengkap. Oleh karena itu, penelitian lanjutan perlu memperhatikan 

cakupan bakteri yang lebih luas sampai Gram positif, variasi konsentrasi pelarut, 

cara ekstraksi yang lebih baik dan efektif untuk mengeluarkan senyawa kimia 

seperti flavonoid, serta identifikasi senyawa bioaktif yang lebih komprehensif 

sangat diperlukan untuk memvalidasi potensi antibakteri ekstrak kurma secara 

menyeluruh. 
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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1 Kesimpulan 

     Kesimpulan penelitian perbandingan efek antibakteri madu, kurma dan 

kombinasi keduanya terhadap bakteri E.coli adalah: 

1.Hasil penelitian menunjukan tidak terdapat perbedaan efektifitas antibakteri 

antara madu, kurma dan kombinasi keduanya 

2.Kurma dan ekstrak kurma tidak memberikan efek antibakteri pada penelitian 

ini 

6.2 Saran 

     Saran untuk penelitian selanjutnya adalah: 

1.Melakukan uji fitokimia untuk mengetahui kandungan dalam ekstrak selain 

flavonoid. 

2.Menggunakan variasi bakteri selain E.coli ataupun melakukan perbandingan 

pada bakteri berbeda. 

3.Menggunakan jenis kurma dan madu yang berbeda. 

4.Eksplorasi potensi kurma dan madu selain menjadi agen antibakteri. 

5.Memilih tempat ekstrak yang memberikan estimasi waktu tidak terlalu lama.  
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