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Abstrak 

Antioksidan dan antibakteri sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia karena mampu menangkal radikal bebas, mencegah 

penuaan dini, dan mengontrol terjadinya pembusukan makanan. Aktivitas antioksidan dan antibakteri dapat ditemukan dalam biji-

bijian, akar dan daun seperti daun Kari (Murayya koeginii). Berdasarkan uji fitokimia, ekstrak daun kari mengandung senyawa 

flavonoid, steroid, dan fenolik. Selain itu, ekstrak daun kari mengandung caryophyllene, Phytol, Pyrazine dan vitamin E yang dapat 

berfungsi sebagai antioksidan dan antibakteri. Penelitian ini bertujuan menentukan aktivitas antibakteri dan antioksidan serta 

pengaruh lama penyimpanan denga aktivitas antioksidan dari ekstrak daun kari. Pengujian antibakteri menggunakan metode difusi 

dan aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH dengan konsentrasi 25 ppm, 50 ppm dan 100 ppm dengan waktu 

penyimpanan hari ke 14, 28 dan 42. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh ekstrak daun kari mampu menghambat pertumbuhan 

bakteri Salmonella typhi, Escherichia coli, Staphylococcus aeureus, dan Staphylococcus epidermidis pada konsentrasi 10%, 20% 

dan 40%. Daya hambat pertumbuhan bakteri yang baik ditemukan pada konsentrasi 40% dan pada konsentrasi 10% masih memiliki 

daya hambat antibakteri. Ekstrak daun kari memiliki daya hambat antibakteri yang lebih peka terhadap bakteri gram negatif 

dibandingkan dengan bakteri gram positif. Aktivitas antioksidan dari ekstrak daun kari sangat kuat meskipun waktu penyimpanan 

bertambah. Aktivitas antiokasidan yang paling baik dijumpai pada waktu penyimpanan hari ke 14. Semakin lama waktu 

penyimpanan ekstrak daun kari maka nilai IC 50 semakin bertambah, 

 

Kata Kunci: Daun Kari (Murayya koeginii); Waktu penyimpanan; Antibakteri;Antioksidan; 

 

1. Pendahuluan 

Daun kari ( Murraya Koenigii) merupakan salah satu tumbuhan yang banyak dijumpai di daerah Aceh. Daun kari 

dikenal sebagai daun “daun temurui” yang sering digunakan oleh masyarakat sebagai bumbu masakan dalam 

kehidupan sehari-hari karena daun ini memiliki aroma yang khas dan bertindak sebagai agen penyedap alami. Daun 

kari ini dapat mempertahankan aroma meskipun telah dikeringkan, memiliki rasa yang sangat tajam, pahit dan asam 

[1]. Selain itu daun kari dapat bertindak sebagai obat tradisional [2, 3].  

Berdasarkan uji pendahuluan, ekstrak etanol daun kari mengandung steroid, flavonoid, fenolik, tanin dan saponin. 

Adanya kandungan ini menyebabkan daun kari memiliki kemampuan antioksidan dan antibakteri. [4-9] Selain itu, 

daun kari mengandung senyawa caryophyllene memiliki kemampuan untuk mengontrol pembusukan makanan baik 

sendiri [10-12].Caryophyllene juga menunjukkan aktivitas antibakteri, efek antioksidan, aktivitas anti-jamur dan sifat 

sitotoksik yang kuat terhadap sel kanker dari minyak esensial Aquilaria crassna [13]. Berdasarkan uraian di atas, daun 

karimengandung zat antioksidan dan antibakteri. 

Antioksidan adalah suatu zat yang dapat mencegah serta memperlambat terjadinya proses oksidasi radikal bebas 

dengan mengikat radikal bebas sehingga senyawa oksidan menjadi senyawa yang stabil. Adanya kandungan polifenol 

pada daun kari dapat menetralisasi radikal bebas dari makanan yang tidak sehat maupun polusi yang buruk sehingga 
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dapat mencegah proses inflamasi pada sel tubuh. Sedangkan zat antibakteri adalah senyawa yang mampu membunuh 

atau menghambat pertumbuhan bakteri dalam makanan sehingga dapat mempertahankan terjadinya pembusukkan 

pada makanan. Semakin kuat daya hambatnya maka semakain efektif zat tersebut digunakan. Aktivitas antioksidan 

dan antibakteri dapat mempengaruhi daya tahan penyimpanan makanan. Oleh karena itu, daun kari bisa secara efektif 

digunakan sebagai obat alami dalam makanan sehari-hari, untuk pencegahan infeksi bakteri [9]. 

Berdasarkan kandungan senyawa yang dimiliki ekstrak daun kari, perlu kiranya mengetahui aktivitas antibakteri 

dan antioksidan dari ekstrak daun kari dari desa sungai pauh yang berada di pesisir pantai kuala langsa Aceh serta 

pengaruh waktu penyimpanan dengan aktivitas antioksidan. 

2. Metode Penelitian 

2.1. Ekstraksi Daun Kari 

Ekstraksi Daun kari yang digunakan berasal dari Desa Sungai Pauh Langsa Barat Aceh. Sebanyak 1 Kg daun kari 

dikeringkan selama 3 hari dan kemudian dihaluskan dengan menggunakan blender. Serbuk yang dihasilkan direndam 

dengan etanol dengan perbandingan 1:3 selama 48 jam. Ekstrak disaring dan diuapkan dengan waterbath hingga filtrat 

menjadi pekat. 

2.2. Uji Aktivitas Antibakteri  

Uji aktivitas antibakteri dilakukan dengan metode difusi. Sebanyak 15 µl ekstrak daun kari dilarutkan dalam 

Dimetil sulfoksida (DMSO) dengan konsentrasi 10%, 20%, dan 40% v/v. Dari masing-masing larutan diambil 0,1mL 

ekstrak diteteskan pada kertas cakram steril dan diletakkan di atas permukaan media Mueller Hinton Agar (MHA) 

yang telah di inokulasi dengan isolat mikroba uji. Isolat mikroba yang diuji adalah Stapylococccus aureus, 

Stapylococccus epidemidis, Escherichia coli, dan Salmonella thyposa. Sebagai kontrol pada setiap cawan petri 

diletakkan kertas cakram yang telah dibasahi DMSO. Media yang telah diinokulasi tersebut selanjutnya diinkubasi 

pada suhu 370C selama 24 jam dengan perlakuan secara diplo. Sifat antimikrobanya ditunjukkan dengan adanya 

daerah bening di sekitar kertas cakram yang menunjukkan adanya penghambatan pertumbuhan [14,15]. 

2.3. Uji Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan merupakan penghambat penting untuk mencegah kerusakan oksidatif pada makanan sehingga 

memiliki daya tahan yang lama. Antioksidan dari ekstrak daun kari dianalisa dengan metode DPPH [16-18]. Adapun 

langkah-langkahnya sebagai berikut. 

2.3.1. Menyiapkan larutan DPPH (1,1-diphenil-2-picrylhydrazyl) 0,4mM 

Sebanyak 7,9 mg serbuk DPPH ( Mr 394,32 g/mol) dilarutkan dalam metanol pada labu takar 50 mL, ditutup lalu 

dihomogenkan. Larutan DPPH disimpan ke dalam botol gelap. 

2.3.2. Pembuatan Variasi larutan Ekstrak Daun Kari dan Vitamin C 

Untuk membuat variasi larutan dari ekstrak daun kari terlebih dahulu membuat larutan induk 500 ppm dengan cara 

melarutkan 5 mg ekstrak daun kari dalam labu takar 10 mL dan campuran ini diaduk secara magnetis selama 15 menit. 

Selanjutnya dari larutan induk dibuat lagi variasi konsentrasi larutan 25 ppm, 50 ppm dan 100 ppm untuk diuji aktivitas 

antioksidannya. Untuk membandingkan aktifitas antioksidan dari ekstrak daun kari menggunakan vitamin C. Larutan 

induk dari vitamin C dibuat dari 3 mg Vitamin C dalam metanol hingga volumenya 5 mL. Kemudian larutan 

diencerkan dengan konsentrasi 3, 6, dan 9 ppm lalu dihomogenkan dengan vortex mixer dan diikubasi selama 30 

menit pada suhu 37°C, diukur serapannya pada panjang gelombang 517 nm. 
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2.3.3. Pengujian Larutan Blanko 

Sebanyak 1 mL larutan DPPH 0,4 mM ditambah metanol dalam tabung reaksi hingga volumenya tepat 5mL. 

Tabung reaksi ditutup dengan alumunium foil dan dihomogenkan dengan vortex mixer dan diinkubasi selama 30 

menit pada suhu 37°C. Kemudian diukur absorbansinya dengan panjang gelombang 517 nm menggunakan instrumen 

UV-Vis. 

2.3.4. Pengukuran Absorbasi Ekstrak Daun Kari dan Vitamin C 

Sebanyak 1 mL larutan DPPH 0,4 mM ditambahkan kedalam 3 mL larutan ekstrak daun kari dengan konsentrasi 

25 ppm, 50 ppm dan 100 ppm dalam tabung reaksi yang ditutup alumunium foil kemudian dihomogenkan dengan 

vortex mixer dan diinkubasi selama 30 menit pada suhu 37°C. Kemudian diukur absorbansinya pada panjang 

gelombang 517 nm dengan menggunakan spektrofotometer (UV-VIS Shimadzu). Pengukuran aktivitas antioksidan 

dilakukan secara triplo dengan interval waktu 14 hari, 28 hari dan 42 hari. 

2.3.5. Perhitungan Konsentrasi Antioksidan (IC50) 

Nilai IC50 adalah konsentrasi sampel yang dibutuhkan untuk menghambat 50% radikal bebas DPPH. Nilai IC50 

untuk sampel dihitung dengan menggunakan persamaan regresi Y= ax + b dimana Y = 50 dan nilai x menunjukkan 

konsentrasi perendaman radikal bebas. Besarnya persentase aktivitas antioksidan ekstrak daun kari dihitung dengan 

rumus berikut [16]. 

 

        % aktivitas =
Absorbansi Kontrol−Absorbansi Sampel

Absorbansi kontrol
x 100%                         (1) 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Aktivitas Antibakteri Ekstrak Daun Kari 

Pengujian aktivitas antibakteri pada ekstrak daun kari dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui daya hambat 

ekstrak daun kari melalui metode difusi. Pengujian dilakukan pada bakteri Salmonella typhi, Escherichia coli, 

Staphylococcus aeureus, dan Staphylococcus epidermidis. Besarnya zona bening yang terbentuk disekitar kertas 

cakram pada setiap ekstrak daun kari dengan konsentrasi 10%, 20% dan 40% . Hasil pengujian diameter zona hambat 

dan Indeks antibakteri dengan berbagai konsentrasi dari ekstrak daun kari dapat ditunjukkan melalui Tabel 1. 
 

Tabel. 1. Hasil Uji Daya Hambat Ekstrak Daun Kari 

Sampel Konsentrasi (%) 

  
Zona Hambat Bakteri (mm) 

a(mm) 

Gram Negatif Gram Positif 

S.  

Typhi 

Es. 

Coli 

St. 

aereus 

St.  

Epidermidis 

Ekstrak Daun Kari 

10 0 14.00 13.75 11.25 10.00 

20 0 15.50 15.25 12.00 11.00 

40 0 17.13 16.75 14.75 12.25 

 

Keterangan : a(mm) = blanko dengan menggunakan DMSO 

 

Berdasarkan diameter zona hambat bakteri dapat dihitung indeks antimikroba dari ekstrak daun kari dari berbagai 

konsentrasi yang ditunjukkan pada Tabel 2. 
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Tabel. 2. Indeks Antimikroba Ekstrak Daun Kari 

Sampel Konsentrasi (%) 

Indeks Antimikroba 

Gram Negatif Gram Positif 

S. 

 Typhi 

Es. 

Coli St, aereus 

St.  

Epidermidis 

Ekstrak Daun Kari 

10 
1.33 1.29 0.88 0.67 

20 
1.58 1.54 1.00 0.83 

40 
1.85 1.79 1.46 1.04 

 

Dari hasil pengujian diameter zona hambat dan Indeks antibakteri pada Tabel 1 dan 2 menunjukkan bahwa ekstrak 

daun kari memiliki aktivitas antibakteri terhadap pertumbuhan bakteri Salmonella typhi, Escherichia coli, 

Staphylococcus aeureus, dan Staphylococcus epidermidis pada konsentrasi 10%, 20% dan 40%.  

Berdasarkan pengamatan secara in vitro, ekstrak daun kari memilki daya antibakteri yang baik terhadap bakteri 

gram negatif yaitu Salmonella typhi, Escherichia coli maupun bakteri gram positif yaitu Staphylococcus aeureus dan 

Staphylococcus epidermidis yang ditandai dengan terbentuknya zona hambat berupa zona bening disekitar kertas 

cakram. Hal ini sesuai dengan penelitian sebelumnya yang menemukan bahwa ekstrak Murraya koenigii menunjukkan 

efek antibakteri terutama pada E.coli dan Staphylococcus [9]. Peningkatan konsentrasi ekstrak menghasilkan diameter 

daya hambat yang semakin luas.  

Dari diameter zona hambat pada tabel 1 disimpulkan bahwa ekstrak daun kari memiliki daya hambat bakteri lebih 

peka terhadap bakteri gram negatif dibandingkan dengan bakteri gram positif. Hal ini terlihat dari diameter zona 

hambat ekstrak daun kari dari masing-masing bakteri dengan konsentrasi 10%, 20% dan 40% pada bakteri salmonella 

thypi adalah 14.00 mm, 15.50 mm dan 17.13 mm; bakteri Escherichia coli adalah 13.75 mm; 15.25 mm; dan 16.75mm. 

Dari bakteri gram negatif ini, kemampuan aktivitas antibakteri ekstrak daun kari terhadap bakteri Salmonella typhi 

lebih besar dibandingkan terhadap bakteri Escherichia coli.  

Untuk bakteri gram positif, diameter zona hambat bakteri terhadap Staphylococcus aeureus dengan konsentrasi 

10% (11.25 mm); 20% (12.00mm) dan 40% (14.75mm) sedangkan pada bakteri Staphylococcus epidermidis untuk 

konsentrasi 10% (10.00 mm), 20% (11.00 mm) dan 40% (12.25 mm). Pada bakteri gram positif, kemampuan aktivitas 

antibakteri ekstrak daun kari terhadap Staphylococcus aureus lebih besar Staphylococcus epidermidis. Dengan 

demikian dapat disimpulkan bahwa dampak antibakteri yang paling baik terhadap pertumbuhan bakteri gram positif 

maupun gram negatif adalah pada konsentrasi 40% untuk bakteri Salmonella typhi yang diikuti dengan Escherichia 

coli. Akan tetapi, pada konsentrasi 10% ekstrak daun kari masih dapat juga menghambat pertumbuhan bakteri. Dari 

penelitian ini membuktikan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun kari yang digunakan, maka semakin tinggi 

pula aktivitas antibakterinya yang dibuktikan dari besarnya diameter zona hambat.  

Pada penelitian sebelumnya, Efek antibakteri yang paling baik terlihat pada konsentrasi ekstrak 50% untuk bakteri 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli, dan Pseudomonas sp, sedangkan konsentrasi terkecil yang masih dapat 

menghambat pertumbuhan ketiga bakteri tersebut terdapat pada konsentrasi ekstrak 12.5% [19]. Hasil penelitian ini 

berbeda dengan penelitian sebelumnya bahwa ekstrak metanol daun kari dapat menghambat bakteri Staphylococcus 

aureus, Staphylococcus epidermidis, Streptococcus uberis, Pseudomonas aeruginosa, Corynebacterium gravis, 

Escherichia coli dan Bacillus cereus, dimana ekstrak metanol daun kari lebih peka terhadap bakteri gram positif 

(Staphylococcus epidermidis) daripada bakteri gram negatif [20]. Namun penelitian ini sesuai dengan penelitian 

sebelumnya bahwa aktivitas ekstrak etanol daun kari dalam menghambat pertumbuhan bakteri gram negatif 

Escherichia coli dan Pseudomonas sp. lebih peka bila dibandingkan dengan bakteri gram positif Staphylococcus 

aureus [19]. Hal ini disebabkan adanya perbedaan struktur dinding sel kedua jenis bakteri tersebut, dimana bakteri 
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gram negatif memiliki struktur dinding sel yang lapisan peptidoglikan yang sangat tipis, sehingga adanya ekstrak daun 

kari menyebabkan dinding sel bakteri gram negatif rentan terhadap guncangan fisik sedangkan pada bakteri gram 

positif memiiliki dinding sel dengan beberapa lapisan peptidoglikan yang tebal dan kaku [21]. 

Dalam penelitian ini, aktivitas antibakteri daun kari diduga karena adanya kandungan senyawa-senyawa berkhasiat, 

seperti flavonoid, saponin, tanin dan fenolik. Menurut Adanya kandungan flavonoid dapat merusak permeabilitas 

dinding sel bakteri, mikrosom, dan lisosom sebagai hasil interaksi antara flavonoid dengan DNA bakteri [22].  

3.2. Uji Aktivitas Antioksidan Ekstrak Daun Kari 

Pengujian aktivitas antioksidan dari ekstrak daun kari dilakukan dengan metode penangkapan radikal bebas DPPH 

(1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) menggunakan spektroskopi UV-Visibel. Pengujian aktivitas antioksidan dari ekstrak 

daun kari dilakukan dengan interval waktu 14 hari, 28 hari dan 42 hari dengan panjang gelombang 517 nm. 

Pembanding yang digunakan adalah vitamin C. Persentase perendaman radikal bebas DPPH (% Inhibisi) ekstrak daun 

kari dapat dihitung berdasarkan nilai absorbansi yang diperoleh. 
 

Tabel. 3. Absorbansi dan Persentase Inhibisi Ekstrak Daun Kari 

Sampel Kons (ppm) 

Absorbansi  
% Inhibisi 

Hari ke 
Hari ke 

14 28 42 14 28 42 

Eks Daun Kari 

25 0,356 
0,361 0,369 

55,388 52,749 52,448 

50 0,261 
0,285 0,295 

67,293 62,696 61,985 

100 0,139 
0,186 0,194 

82,581 75,654 75,000 

Vitamin C 

3 0,318 0,317 0,387 60,150 58,508 50,129 

6 0,293 0,287 0,363 63,283 62,435 53,222 

9 0,137 0,113 0,094 82,832 85,209 87,887 

 

Dari Tabel 3 menujukkan bahwa kedua sampel di atas memiliki aktivitas sebagai penangkap radikal bebas. 

Semakin tinggi konsentrasi sampel maka persentase perendaman radikal bebas DPPH (% Inhibisi) juga semakin besar. 

Hal ini menunjukkan bahwa persentase perendaman besar maka aktivitas antioksidannya juga semakin kuat. 

Berdasarkan Tabel 3, ekstrak daun kari memiliki kemampuan antioksidan yang besar dan mendekati persentase 

perendaman dari vitamin C sebagai pembanding dari sampel yang ada. Persentase perendaman yang besar maka 

konsentrasi DPPH semakin berkurang. Hal ini dikarenakan radikal bebas hidrogen dari senyawa fenolik mengikat 

radikal bebas DPPH membentuk DPPHH (1,1-diphenil-2-pikrilhidrazin) sehingga radikal bebas menjadi berkurang 

yang ditunjukkan dengan adanya perubahan warna larutan. Pada konsentrasi yang sama, persentase perendaman 

radikal bebas dari kedua sampel berbeda dan semakin lama waktu yang digunakan maka persentase perendamannya 

berkurang. Hal ini menunjukkan bahwa semakin lama waktu yang digunakan maka aktivitas antioksidannya semakin 

berkurang. Persentase perendaman radikal bebas yang paling tinggi dijumpai pada waktu 14 hari. Artinya, semakin 

lama sampel digunakan maka persentase inhibisinya semakin berkurang.  

Aktivitas antioksidan dari sampel dapat dinyatakan dengan nilai IC50. Menurut Pokorya et, al. 2001 bahwa waktu 

yang dibutuhkan dari konsentrasi suatu zat antioksidan untuk merendam 50% radikal bebas DPPH (15-30 menit) 

disebut IC50. Tingkat kekuatan antioksidan dengan metode DPPH ditentukan dengan nilai IC50. Apabila nilai IC50 < 

50µg/mL memiliki intensitas yang sangat kuat, 50-100 µg/mL (kuat), 101-150 µg/mL (sedang); dan >150 µg/mL 

memiliki intensitas lemah [23]. Untuk menentukan aktivitas antioksidan (IC50) dapat dihitung melalui persamaan 

regresi dari konsentrasi dan persen inhibisi. Persamaan regresi dari Ekstrak daun kari dan vitamin C pada hari ke 14, 

28 dan 42 dapat ditunjukkan pada gambar berikut. 
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Gambar. 1. Persamaan Garis Regresi dari Nilai IC50 Hari ke 14 

 

Gambar. 2. Persamaan Garis Regresi dari Nilai IC50 Hari ke 28 

  

Gambar 3. Persamaan Garis Regresi dari Nilai IC50 Hari ke 42 

Berdasarkan persamaan regresi di atas maka aktivitas antioksidan (IC 50) dari beberapa interval waktu dapat 

ditunjukkan melalui Tabel 4. 
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Tabel. 4. Aktivitas Antioksidan (IC50) dari Ekstrak Daun Kari 

Sampel 

IC50 (µg/mL) 

Waktu Penyimpanan (hari) 

       14        28          42 

Ekstrak Daun Kari 6,364 12,483 13,764 

Vitamin C (Kontrol) 1,039 1,794 3,816 

 

Dari Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai IC 50 dari ekstrak daun kari dengan waktu penyimpanan hari ke 14, 28, 

dan 42 hari < dari 50µg/mL sehingga dapat dinyatakan bahwa ekstrak daun kari merupakan senyawa antioksidan yang 

sangat kuat dan kekuatannya cenderung mendekati senyawa vitamin C meskipun nilai IC50 dari ekstrak lebih besar 

dari vitamin C. Hal ini menunjukkan bahwa ekstrak daun kari memiliki kemampuan untuk menangkap radikal bebas 

DPPH karena ekstrak daun kari merupakan senyawa golongan polifenol yang memiliki gugus hidroksil yang mudah 

menyumbangkan radikal hidrogen terhadap radikal DPPH. Secara in vitro, ekstrak etanol:air (1:1) daun kari 

mengandung senyawa antioksidan yang merupakan golongan senyawa polifenol [6]. Selain itu, ektrak daun kari juga 

merupakan senyawa antioksidan kuat karena mengandung flavonoid dan fenol [24]. Ekstrak etanol daun kari mimiliki 

aktivitas antioksidan yang tinggi karena mengandung flavonoid dan alkaloid [16]. Kemampuan antioksidan dari 

ekstrak daun kari berkurang seiring bertambahnya waktu penyimpanan. Akan tetapi, perubahannya tidaklah berarti 

karena kekuatan antioksidannya masih sangat kuat meskipun waktu penyimpanannya bertambah dan kemampuan 

antioksidannya masih mendekati kekuatan vitamin C. Dalam penelitian ini menyimpulkan bahwa ekstrak daun kari 

efektif dapat mempertahankan antibakteri dan antioksidan.  

4. Kesimpulan 

 Ekstrak daun kari mampu menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella typhi, Escherichia coli, Staphylococcus 

aeureus, dan Staphylococcus epidermidis pada konsentrasi 10%, 20% dan 40%. Daya hambat pertumbuhan 

bakteri yang baik ditemukan pada konsentrasi 40% dan pada konsentrasi 10% masih memiliki daya hambat 

antibakteri. Ekstrak daun kari memiliki daya hambat antibakteri yang lebih peka terhadap bakteri gram negatif 

dibandingkan dengan bakteri gram positif. 

 Aktivitas antioksidan dari ekstrak daun kari sangat kuat meskipun waktu penyimpanan bertambah. Aktivitas 

antiokasidan yang paling baik dijumpai pada waktu penyimpanan hari ke 14. Semakin lama waktu penyimpanan 

ekstrak daun kari maka nilai IC 50 semakin bertambah. 
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