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ABSTRAK 
Biji ketumbar merupakan tanaman yang memiliki manfaat sebagai antibakteri karena biji ketumbar 

mengandung minyak volatil, fatty oil, protein, selulosa, pentosan, tanin, kalsium oksalat dan 

mineral, dengan komposisi utama biji ketumbar diantaranya yaitu karbohidrat (± 20%), essential 

oil (1-1,5%), serat atau fiber (23-26%), protein (11-17%) dan fatty oil (16-28%). Namun sejauh ini 

ketumbar masih belum dimanfaatkan secara maksimal aplikasinya, padahal senyawa-senyawa aktif 

dalam biji ketumbar dapat dikomersialkan untuk dimanfaatkan di berbagai bidang seperti makanan 

dan farmasi. Bakteri Staphylococcus merupakan bakteri yang dapat menyebabkan keracunan 

makan terbesar di Indonesia selain Bacillus cereus, Salmonella spp, E.coli, dan Clostridium spp. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui perbedaan metode ekstraksi soxhlet dan destilasi 

ekstrak biji ketumbar terhadap zona hambat aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus. Proses 

ekstraksi pada penelitian ini menggunakan dua metode yaitu soxhlet dan destilasi kemudian 

dilakukan uji aktivitas antibakteri dengan menggunakan metode difusi cakram. Hasil uji aktivitas 

antibakteri didapatkan rata-rata diameter zona hambat pada metode ekstraksi soxhlet konsentrasi 

10% sebesar 8 mm, konsentrasi 25% sebesar 11,3 mm, dan konsentrasi 50% sebesar 11,7 mm 

sedangkan pada metode ekstraksi destilasi konsentrasi 10 % sebesar 9,7 mm, konsentrasi 25% 

sebesar 10,7 mm, dan konsentrasi 50% sebesar 12,7 mm. Metode ekstraksi destilasi memiliki 

diameter zona hambat lebih besar dari pada metode ekstraksi soxhlet. 

 

Kata Kunci: Antibakteri, Biji Ketumbar, Coriandrum sativum, ekstrak, Staphylococcus aureus 
 

ABSTRACT 
Coriander seeds are a plant that has antibacterial benefits because coriander seeds contain volatile 

oil, fatty oil, protein, cellulose, pentosan, tannin, calcium oxalate and minerals, with the main 

composition of coriander seeds including fiber (23-26%), carbohydrates ( ± 20%), fatty oil (16-

28%), protein (11-17%) and essential oil (1-1.5%). However, so far coriander has not been utilized 

to its full potential, even though the active compounds in coriander seeds can be commercialized 

for use in various fields such as food and pharmaceuticals. Staphylococcus bacteria are the bacteria 

that can cause the biggest food poisoning in Indonesia apart from Bacillus cereus, Salmonella spp, 

E.coli, and Clostridium spp. The aim of this research was to determine the difference between the 

Soxhlet extraction method and distillation of coriander seed extract on the inhibition zone for the 

antibacterial activity of Staphylococcus aureus. The extraction process in this study used two 

methods, namely Soxhlet and distillation, then antibacterial activity was tested using the disc 

diffusion method. The results of the antibacterial activity test showed that the average diameter of 

the inhibition zone in the 10% concentration Soxhlet extraction method was 8 mm, 25% 

concentration was 11.3 mm, and 50% concentration was 11.7 mm, while in the distillation 

extraction method the concentration was 10 % was 9.7 mm, 25% concentration was 10.7 mm, and 

50% concentration was 12.7 mm. The distillation extraction method had a larger inhibition zone 

diameter than the Soxhlet extraction method
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PENDAHULUAN  
Ketumbar termasuk dalam tanaman herba 

dari famili Apiaceae (Umbelliferae). Herba 

ketumbar berasal dari Mediterania dan Timur 

Tengah, kemudian menyebar ke Eropa, 

Tiongkok, Asia, dan Afrika. Indonesia beriklim 

tropis sehingga memungkinkan tanaman 

ketumbar untuk tumbuh. Tanaman ketumbar 

banyak tumbuh di Jawa, Bima, Bali, Sulawesi 

dan Sumatra [1]. 

Secara tradisional ketumbar digunakan 

sebagai bahan masakan dan obat pencernaan. 

Biji ketumbar mengandung fatty oil, selulosa, 

minyak volatil, protein, tannin, mineral, 

pentosam, dan kalsium oksalat. Persentase 

kandungan biji ketumbar yaitu karbohidrat (± 

20%), essential oil (1-1,5%), serat atau fiber 

(23-26%), protein (11-17%) dan fatty oil (16-

28%). Kandungan tersebut memiliki fungsi 

sebagai antibakteri, antifungi, dan sumber 

fitonutrien. Pemanfaatan biji ketumbar sejauh 

ini masih belum maksimal, padahal biji 

ketumbar mengandung senyawa-senyawa yang 

dapat dimanfaatkan dalam bidang farmasi dan 

makanan [2]. 

Biji ketumbar yang mengandung senyawa 

essential oil diketahui memiliki sifat antifungi, 

antioksidan dan antibakteri pathogen seperti 

Pyricularia orizae, Biolris orizae, A. niger, P. 

eruginosa, Salmonella typhimurium, 

Staphylococcus aureus dan Escheriachia coli.  

Masalah yang sering timbul dalam 

kesehatan masyarakat adalah masuknya bakteri 

ke dalam tubuh manusia yang disebabkan 

menurunnya kekebalan tubuh dan kurang 

menjaga kebersihan, masyarakat menjadi 

terserang penyakit salah satunya disebabkan 

bakteri patogen Staphylococcus aureus. 

Menurut [3] Staphylococcus aureus merupakan 

bakteri penyebab penyakit yang tinggal pada 

kulit dan membran mukosa manusia. Menurut 

[4], penyakit keracunan makanan mayoritas di 

Indonesia disebabkan oleh bakteri 

Staphylococcus aureus selain Bacillus cereus, 

Salmonella spp, E.coli, dan Clostridium spp.  

Berdasarkan hal tersebut maka sangat baik 

untuk  memanfaatkan senyawa antibakteri 

dalam ketumbar sebagai komposisi aditif dalam 

industri farmasi disamping memaksimalkan 

nilai jual ketumbar. Sifat antibakteri pada 

ekstrak biji ketumbar banyak ditemukan dalam 

kandungan senyawanya seperti linalool, 

geraniol, champor dan geranil asetat, tannin, 

saponin dan flavonoid [5] Kuat atau tidaknya 

senyawa antibakteri tersebut bergantung pada 

kepolaran, gugus fungsi, struktur monoterpen 

teroksigenasi dan hidrokarbon serta jumlah 

persen senyawa yang terekstrak. 

Senyawa antibakteri dalam ekstrak 

ketumbar dapat diperoleh dengan beberapa 

teknik isolasi, salah satunya adalah dengan 

ekstraksi. Ekstraksi merupakan metode yang 

digunakan untuk mengekstrak tanaman dengan 

menggunakan pelarut [6]. Metode ekstraksi 

dibagi menjadi metode dingin dan panas. 

Metode dingin sangat cocok untuk senyawa 

metabolit sekunder yang bersifat termolabil 

sedangkan metode panas lebih cocok untuk 

senyawa yang stabil dengan pemanasan. 

Soxhletasi dan destilasi merupakan ekstraksi 

metode panas. Soxhletasi  merupakan metode 

ekstraksi yang biasanya digunakan untuk 

mengekstraksi senyawa yang sulit ditemukan 

dalam jumlah besar atau senyawa yang 

memiliki titik didih yang tinggi. Metode 

destilasi dapat memisahkan zat dengan 

perbedaan titik didih yang tinggi dimana 

ekstrak yang dihasilkan kemurniannya sangat 

baik. Pemilihan pelarut pada penelitian ini 

didasarkan pada selektivitas agar konstituen 

yang diinginkan dapat terekstrak secara 

maksimal sehingga dipilih pelarut polar.  

Berdasarkan penelitian [7], melakukan 

membandingkan aktivitas antibakteri terhadap 

Staphylococcus aureus dengan dua metode 

ekstraksi yaitu maserasi dan soxhlet pada 

ekstrak daun sirih. Hasil dari penelitian tersebut 

didapatkan aktivitas antibakteri metode 

ekstraksi soxhlet lebih besar dari pada metode 

maserasi. Berdasarkan latar belakang tersebut 

peneliti ingin mengetahui perbedaan metode 

ekstraksi terhadap aktivitas antibakteri biji 

ketumbar dengan metode ekstraksi soxhlet dan 

destilasi 

 

METODE PENELITIAN  
Bahan:  

Biji ketumbar, bakteri Staphylococcus 

aureus (CV. Gunung Batu Medika), kertas 

saring, etanol 96%, Nutrient Agar, Nutrient 

Broth, BaCl2, H2SO4,  aquades,  Dimetil 

Sulfoksida (DMSO) 10%, dan  kloramfenikol. 

Alat:  

oven (Memmert), blender (Philips), rotary 

evaporator (Biobase), Biological Safety 
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Cabinet (BSC) (Biobase), incubator 

(memmert), autoklaf (faithfull), alat soxhlet, 

alat distilasi, alat-alat gelas, kertas cakram, dan 

jangka sorong. 

 

Metode  

Pada penelitian ini menggunakan dua 

metode ekstraksi yaitu soxhlet dan destulasi 

yang akan diuji aktivitas antibakterinya 

menggunakan metode difusi cakram. 

 

Proses Ekstraksi Biji Ketumbar 

Biji ketumbar didapatkan dari Pasar 

Tanjung Kota Jember, diblender dan diayak  

dengan ayakan mesh no.16. Proses ekstraksi 

[8]. 

Ekstraksi metode soxhlet dilakukan 

dengan membungkus serbuk biji ketumbar 

sebanyak 35 gram dengan kertas saring lalu 

dimasukkan ke dalam tabung soxhlet.dan 

ditambahkan dengan 250 mL pelarut etanol 

96%pada labu bulat kemudian dipanaskan 

hingga mendidih [9]. 

Ekstraksi metode destilasi dilakukan 

dengan cara memasukkan 100 gram serbuk 

simplisia biji ketumbar pada destilasi Stahl 

kemudian tambahkan dengan pelarut sebanyak 

500 mL lalu dilakukan proses destilasi selama ± 

4 jam  hingga minyak atsiri yang dihasilkan 

tidak bertambah lagi [10]. 

Hasil ekstraksi biji ketumbar dipisahkan 

dengan rotary evaporator hingga didapatkan 

ekstrak kental pada metode ekstraksi dan 

didapatkan minyak atsiri pada metode ekstraksi 

destilasi selanjutnya dihitung persen rendemen 

setiap ekstrak kental [9]. 

 

Proses Pembuatan Media Nutrient Agar 

Sebanyak 28 gram Nutrient Agar 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer kemudian 

ditambahkan dengan 1 L aquades lalu 

dipanaskan hingga media larut. Setelah media 

larut dituangkan ke dalam tabung reaksi 

sebanyak ±7 mL dan ke dalam cawan petri ±30 

mL. Tutup media pada tabung reaksi dengan 

kain kasa dan alumunium foil sedangkan media 

pada cawan petri ditutup menggunakan kertas 

coklat. Sterilisasi media dalam tabung reaksi 

dan cawan petri dengan menggunakan autoklaf 

pada suhu 121˚C dengan tekanan1 atm selama 

15 menit. Kemudian media nutrient agar yang 

telah disterilisasi ditunggu hingga memadat dan 

untuk tabung reaksi diposisikan miring [11]. 

 

 

Peremajaan Bakteri Staphylococcus aureus 

Bakteri Staphylococcus aureus 

diinokulasikan pada media nutrient agar miring 

dengan metode gores pola zig-zag dengan 

kondisi aseptis dan diinkubasi anaerob dengan 

kondisi operasi T 35˚C t = ±24 jam [12]. 

 

Proses Pembuatan Media Nutrient Broth 

Sebanyak 1,3 gram media Nutrient broth 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer kemudian 

ditambahkan dengan 100 mL aquades lalu 

dipanaskan hingga media terlarut. Kemudian 

dilakukan proses sterilisasi menggunakan 

autoklaf pada suhu 121˚C dengan tekanan 1 atm 

selama 15 menit) [13]. 

 

Proses Pembuatan Larutan Standar 0,5 

McFarland 

Larutan 0,5 McFarland dibuat dengan 

menghomogenisasikan 0,5 mL larutan BaCl2 

1% dengan 99,5 mL larutan H2SO4 1%  [14]. 

Larutan McFarland disimpan ditempat yang 

gelap dan tertutup pada suhu 20-25˚C [15].  

 

Pembuatan Larutan Suspensi Bakteri  
Bakteri Staphylococcus aureus setelah 

diremajakan, disuspensikan dengan media 

nutrient broth lalu di inkubasi dengan inkubator 

shaker pada temperatur ruang selama 24 jam. 

Bandingkan kekeruhannya dengan larutan 

standar McFarland dengan menggunakan 

turbidimeter hingga kekeruhannya mendekati 

dengan nilai turbiditas larutan standar 

McFarland [12].  

 

Pembuatan Kontrol Negatif, Kontrol Positif 

dan Variasi Konsentrasi Ekstrak Biji 

Ketumbar 

Pada penelitian ini menggunakan DMSO 

10% sebagai kontrol negatif dan kontrol positif 

yang digunakan yaitu kloramfenikol. Larutan 

kloramfenikol dibuat dengan mencampurkan 

kloramfenikol sebanyak 0,003 μg dengan 

DMSO 10% sebanyak 1 mL. Variasi 

konsentrasi ekstrak biji ketumbar dibuat dengan 

3 konsentrasi yaitu 10%, 25%, dan 50% [16].  

 

Uji Aktivitas Antibakteri 

Pada penelitian ini menggunakan metode 

difusi cakram dan dilakukan pada kondisi 

aseptis. Kertas cakram berdiameter 6 mm 

direndam kedalam ekstrak biji ketumbar selama 

±1 menit dan ditiriskan kemudian diletakkan di 

atas permukaan media NA pada cawan petri 

yang sudah diinokulasikan dengan kultur kerja
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menggunakan pinset. Inkubasi cawan petri 

secara anaerob pada suhu 35˚C selama 1 hari. 

Diameter zona hambat yang terbentuk diukur 

menggunakan jangka sorong [12]. 

 

Analisis Data 

Data zona hambat yang didapatkan 

dianalisis dengan menggunakan uji statistik 

SPSS yaitu analisis data non parametrik 

Kruskal Wallis [17]. 

 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 
Gambar 1. Rendemen Ekstrak 

 

Gambar 2. Hasil Uji Aktivitas Antibakteri 

 

Pada penelitian ini dilakukan dua metode 

ekstraksi yaitu metode soxhlet dan metode 

destilasi. Kedua metode ekstraksi tersebut 

termasuk dalam metode ekstraksi dengan 

pemanasan. Pada penelitian ini membandingkan 

perbedaan proses ekstraksi terhadap aktivitas 

antibakteri ekstrak etanol biji ketumbar. 

Pengukuran rendemen dilakukan untuk 

mengetahui persentase jumlah zat aktif yang 

tersisa setelah proses ekstraksi dan untuk 
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mengetahui keefektifan proses ekstraksi yang 

dilakukan [18]. Persen rendemen yang 

diperoleh dapat dilihat pada gambar 1. Hasil 

yang diperoleh menunjukkan persen rendemen 

pada metode ekstraksi soxhlet yaitu sebesar 

17,39% dan pada metode ekstraksi destilasi 

didapatkan sebesar 0,50%. Hasil dari persen 

rendemen tersebut diketahui bahwa metode 

ekstraksi soxhlet memiliki rendemen yang lebih 

besar dari pada metode ekstraksi destilasi. Hal 

tersebut dapat disebabkan karena prinsip 

metode ekstraksi soxhlet yaitu selalu 

menggunakan pelarut yang baru selama proses 

ekstraksi berlangsung sehingga terjadi proses 

ekstraksi berulang dengan jumlah perlarut yang 

konstan dengan adanya pendingin balik [19]. 

Hal tersebut menyebabkan terjadinya penarikan 

senyawa berulang kali sehingga proses 

ekstraksi semakin maksimal dalam pelarut yang 

selalu bergerak kontak dengan serbuk biji 

ketumbar sehingga menyebabkan peningkatan 

rendemen yang dihasilkan [20]. Selain itu 

adanya proses pemanasan pada metode 

soxhletasi juga membantu untuk menyari 

metabolit sekunder lebih baik dari sel tanaman. 

Sedangkan metode ekstraksi destilasi 

merupakan ekstraksi yang dilakukan untuk 

mengambil minyak atsiri dari suatu tumbuhan 

sehingga hasil yang diperoleh sedikit karena 

hanya minyak atsiri yang terekstrak selama 

proses ekstraksi [21].  

Setelah dilakukan proses ekstraksi selanjutnya 

membuat media agar Nutrient Agar untuk 

media peremajaan bakteri dan uji aktivitas 

antibakteri. Pemilihan media NA dikarenakan 

media NA mengandung pepton dan ekstrak 

daging serta agar. Pepton dan ekstrak daging 

merupakan sumber nitrogen, karbohidrat, 

protein dan vitamin untuk pertumbuhan dan 

perkembangan bakteri Staphylococcus aureus 
[22].  

Media Nutrient Broth digunakan sebagai 

media inokulum bakteri. Bakteri yang telah 

diremajakan diinokulasi pada media NB dan 

diinkubasi dengan inkubator shaker pada 

temperatur ruang selama 1 hari [23]. 

Bandingkan kekeruhannya dengan larutan 

standar McFarland menggunakan turbidimeter. 

Larutan standar McFarland adalah larutan 

standarisasi yang digunakan untuk 

memperkirakan jumlah koloni sel dalam larutan 

suspensi mikroorganisme dengan 

membandingkan nilai kekeruhan larutan 

suspensi dengan nilai kekeruhan larutan standar 

McFarland. Larutan standar McFarland 

memiliki konsentrasi mulai 0,5 hingga 10 

dengan perkiraan jumlah koloni pada suspensi 

bakteri pada setiap konsentrasi. Skala nilai 

konsentrasi McFarland adalah CFU/mL. 

Kekeruhan larutan standar 0,5 McFarland setara 

dengan jumlah koloni pada suspensi 

bakteri sebesar 1,5 x 10
8
 CFU/mL dan memiliki 

range absorbansi 0,08 – 0,13 dengan 

panjang gelombang 625 nm [24].  

Metode uji antibakteri pada penelitian ini 

menggunakan metode difusi cakram. Metode 

uji difusi cakram dipilih karena proses 

pengujian yang cepat, mudah dilakukan dan 

murah [25]. Hasil diameter zona hambat yang 

terbentuk diukur menggunakan jangka sorong.  

Hasil uji aktivitas antibakteri sesuai gambar 2 

didapatkan diameter zona hambat dengan rata-

rata pada metode ekstraksi soxhlet konsentrasi 

10% sebesar 8 mm, konsentrasi 25% sebesar 

11,3 mm, dan konsentrasi 50% sebesar 11,7 

mm sedangkan pada metode ekstraksi destilasi 

konsentrasi 10 % sebesar 9,7 mm, konsentrasi 

25% sebesar 10,7 mm, dan konsentrasi 50% 

sebesar 12,7 mm. Pada hasil rata-rata tersebut 

diketahui bahwa metode ekstraksi destilasi 

memiliki zona hambat yang lebih besar pada 

konsentrasi 10% dan 50 % sedangkan metode 

ekstraksi soxhlet memiliki zona hambat lebih 

besar pada konsentrasi 25%. Hal tersebut dapat 

disebabkan karena ekstraksi metode destilasi 

mengekstrak minyak atsiri saja dari biji 

ketumbar. Minyak atsiri memiliki manfaat 

sebagai antibakteri yang dapat memengaruhi 

terbentuknya membran sehingga tidak dapat 

terbentuk dengan sempurna dan menyebabkan 

bakteri tidak dapat bertahan hidup. Minyak 

atsiri memiliki gugus fungsi karbonil (C=O) 

dan hidroksil (–OH) yang termasuk turunan 

fenol. Fenol berinteraksi dengan sel bakteri 

melalui proses adsorpsi sehingga menghasilkan 

ikatan hidrogen. Pada konsentrasi kecil akan 

membentuk kompleks protein dan fenol yang 

berikatan lemah dan menyebabkan protein 

terurai, diikuti dengan fenol menembus ke 

dalam sel yang dapat menyebabkan protein 

terdenaturasi. Pada konsentrasi besar fenol 

menyebabkan protein terdenaturasi dan 

membran sel akan pecah [26]. Minyak atsiri biji 

ketumbar diantaranya linakool, geranil, 

geraniol, dan kamper. Sedangkan metode 

ekstraksi soxhlet menggunakan panas tinggi 

yang dapat merusak senyawa volatil dalam biji 

ketumbar [27]. Meskipun metode ekstraksi 

soxhlet dan destilasi sama-sama menggunakan 

pemanasan tetapi metode destilasi tidak
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menghilangkan kandungan minyak atsiri dari 

biji ketumbar [28].  

Hasil analsis data didapatkan tidak 

berdistribusi normal yaitu dengan nilai sig. < 

0,05 sehingga dilakukan analisis data non 

parametrik Kruskal Wallis. Hasil uji didapatkan 

nilai sig. 0,009 < 0,05 sehingga dapat dikatakan 

bahwa terdapat perbedaan yang signifikan 

antara diameter zona hambat metode ekstraksi 

soxhlet dan metode ekstraksi destilasi. Hasil uji 

post hoc LSD menunjukkan pada masing 

konsentrasi berbeda signifikan dengan kontrol 

positif dan negatif dengan nilai sig. < 0,05.  

 

 

SIMPULAN  

Kesimpulan dari penelitian ini adalah 

perbedaan metode ekstraksi berpengaruh 

terhadap aktivitas antibakteri ekstral etanol 

biji ketumbar terhadap bakteri 

Staphyllococcus aureus. Metode ekstraksi 

destilasi memiliki zona hambat lebih besar   

dibandingkan dengan metode ekstraksi 

soxhlet.   
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