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ABSTRACT 

Tailed pepper (Piper cubeba L.) is one type of medicinal plant that is 

almost extinct, whereas the potential of the plant is quite promising. National 

production of Tailed Pepper (Piper cubeba L.) is currently only around 223 

tons/year, with an area of 517ha, meaning that productivity is only 0.43 

tons/ha/year. If it is assumed that the population of ha is an average of 2,000 

plantations, then Tailed Pepper (Piper cubeba L.)  productivity is equivalent to 

0.215 kg/ph/th. This level of productivity is still too low and has a great 

opportunity to be increased. Acetone, methanol, and ethanol extracts of Tailed 

pepper (Piper cubeba  L.) are known to be effective against Gram positive 

bacteria and pathogenic fungi in the mouth, namely Staphylococcus aureus, 

Staphylococcus mutans, Candida albicans, and Staphylococcus cerevisiae by 

Aneja et al., 2010 regarding the antibacterial activity of Tailed pepper (Piper 

cubeba L.) was investigated out.  

 This research was conducted to determine the microbial activity of 1%  

ethanol extract of tailed pepper (Piper cubeba L.), in them of disk diffusion assay 

(DDA), minimum inhibitory concentration (MIC), and minimum bactericidal 

concentration (MBC) against Salmonella Typhimurium, Klebsiella pneumoniae, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Listeria monocytogenes,and it’s a 

application of on fresh raw chicken  fillet. The results of DDA show that 

Klebsiella pneumoniae and Listeria monocytogenes had the largest zone of 

diameter which were 7.4±0.5 mm and 7.5±0.00 mm, respectively. The MIC of 

1.25 mg/mL was shown to inhibit Staphylococcus aureus and of 2.50 mg/Ml to 

inhibit Staphylococcus aureus. The application of fresh Tailled piper extract at a 

concentration of 5% with a time of immersion of 2 hours can be effectively 

reduced (P<0.05) total number of bacteria in raw chicken fillet at room 

temperature (25˚C). 

 

Keywords: Tailed Pepper (Piper cubeba L.), Antimicrobial activity, Disk 

Diffusion Assay (DDA), Minimum Inhibitory Concentration (MIC), Minimum 

Bactericidal Concentration (MBC) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ABSTRAK 

 Lada berekor (Piper cubeba L.) adalah salah satu jenis tanaman obat 

yang hampir punah, sedangkan potensi tanamannya cukup menjanjikan. Produksi 

nasional Lada Ekor (Piper cubeba L.) saat ini hanya sekitar 223 ton / tahun, 

dengan luas 517ha, artinya produktivitas hanya 0,43 ton / ha / tahun. Jika 

diasumsikan bahwa populasi ha adalah rata-rata 2.000 perkebunan, maka 

produktivitas Lada Ekor (Piper cubeba L.) setara dengan 0,215 kg / ph / th. 

Tingkat produktivitas ini masih terlalu rendah dan memiliki peluang besar untuk 

ditingkatkan. Ekstrak aseton, metanol, dan etanol Lada Ekor (Piper cubeba L.) 

diketahui efektif melawan bakteri Gram positif dan jamur patogen di mulut, yaitu 

Staphylococcus aureus, Staphylococcus mutans, Candida albicans, dan 

Staphylococcus cerevisiae oleh Aneja et al., 2010 tentang aktivitas antibakteri 

lada ekor (Piper cubeba L.) diselidiki. 
 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui aktivitas mikroba ekstrak 

etanol 1% dari lada ekor (Piper cubeba L.), di antaranya Disk Diffusion Assay  

(DDA), Minimum Inhibitory Concentration (MIC), dan Minimum Bactericidal 

Concentration (MBC) terhadap Salmonella Typhimurium, Klebsiella pneumoniae, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus dan Listeria monocytogenes, dan aplikasi 

pada fillet ayam segar. Hasil DDA menunjukkan bahwa Klebsiella pneumoniae 

dan Listeria monocytogenes memiliki zona diameter terbesar yaitu masing-masing 

7,4 ± 0,5 mm dan 7,5 ± 0,00 mm. MIC 1.25 mg / mL terbukti menghambat 

Staphylococcus aureus dan 2,50 mg /mL untuk menghambat Staphylococcus 

aureus. Aplikasi ekstrak lada berekor segar pada konsentrasi 5% dengan waktu 

perendaman 2 jam dapat dikurangi secara efektif (P <0,05) jumlah total bakteri 

dalam fillet ayam mentah pada suhu kamar (25˚C). 
 

Kata kunci : Lada berekor (Piper cubeba L.), Aktifitas antimikroba, Disk 

Diffusion Assay (DDA), Minimum Inhibitory Concentration (MIC), Minimum 

Bactericidal Concentration (MBC) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, 

(1.2) Identifikasi Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat 

Penelitian.  

1.1  Latar Belakang 

Tanaman Piper cubeba L. adalah tanaman rempah yang berasal dari 

family piperaceae. Nama lokal dari tanaman ini adalah kemukus (Bahasa Jawa) 

dan rinu (BahasaSunda) (Heyne, 1987). Sistematika tanaman Lada berekor (Piper 

cubeba L)  sesuai dengan taksonominya Sinonim : Cubila Officinalis Miq. 

Lada berekor (Piper cubeba L.) merupakan tanaman merambat 

denganketinggian batang mencapai ± 15 meter (Heyne, 1987). Bentuk Lada 

berekor mirip dengan buah lada pada umumnya, namun berbeda pada bagian 

ujung buah. Pada ujung buah terdapat bagian yang menyerupai ekor sedangkan 

pada lada tidak, sehingga kemukus sering disebut sebagai lada berekor (tailed 

cubeb) (Redgrove, 1933). Lada berekor (Piper cubeba L.) berbuah bulat 

dandaunnya hampir sama dengan daun sirih. Lada berekor (Piper cubeba L.) 

kering berwarna coklat keabu abuan, berbau aromatis, mempunyai rasa pahit dan 

getir(Ketaren, 1985). 

Berdasarkan catatan sejarah, seperti yang dikemukakan oleh Purseglove 

(1968) dalam bukunya berjudul Tropical Crops Dycotyledonae, bahwa tanaman 

Lada berekor (Piper cubeba L.) merupakan tanaman asli Indonesia. Dahulu 



 

 

 

tanaman tersebut tumbuh secara liar di bagian Barat Nusantara, terutama di tepi-

tepi hutan payau. 

Van Romburgh (1886) menyatakan bahwa tanaman Lada berekor (Piper 

cubeba L.) sudah dibudidayakan petani Indonesia sejak lama dan cara 

pemeliharaan yang dilakukan petani terhadap tanaman Lada berekor (Piper 

cubeba L) sama dengan cara-cara pemeliharaan tanaman lada (Peper nigrum L.). 

Daerah-daerah penghasil utama Lada berekor (Piper cubeba L.) diwaktu jaman 

penjajahan Belanda yaitu di Jawa Barat, Jawa Tengah, Sumatera Utara, dan 

Balikpapan (Kalimantan Tengah) 

Menurut Penelitian yang dilakukan oleh Perkebunan Litbang (2007)  

Harga jual buah Lada berekor (Piper  cubeba L.) relatif tinggi dan stabil. Diwaktu 

musim panen raya harga buah kering ditingkat petani antara Rp 25.000,- sampai 

Rp 30.000,-/kg. Ketika panen Lada berekor (Piper cubeba L.) kurang baik, 

harganya bisa mencapai Rp 80.000,-/kg. Pemasarannya sangat mudah, petani 

dapat menjualnya kepada tengkulak yang datang ketempat petani pada waktu 

musim panen atau kepada pengumpul yang selalu ada disetiap dusun. Buah Lada 

berekor (Piper cubeba L.) dapat dijual kepada pengumpul baik dalam keadaan 

segar maupun kering. Bila produktivitas Lada berekor (Piper cubeba L.) nasional 

bisa ditingkatkan dari 0.215 kg menjadi paling rendah rata-rata 1.0 kg buah 

kering/ph/th, maka dari seluas 517 ha, produksi nasional meningkat menjadi 

1.034.00 ton/th. Dengan demikian maka kebutuhan buah Lada berekor (Piper 

cubeba L.) nasional akan terpenuhi, sekaligus dapat mengekspor kembali buah 

Lada berekor (Piper cubeba L.) sebesar 708.6 ton/th. 



 

 

 

Rempah Lada berekor (Piper cubeba L.) lebih sering diproses menjadi 

minyak kemukus, dan minyak kemukus digunakan sebagai penguat rasa pada 

makanan dan penggunaanya dalam bidang farmasi sudah diketahui sejak zaman 

dahulu sebagai salah satu komponen ramuan tradisional/jamu karena bersifat 

antiseptik, diuretik, karminatif, dan ekspektoran.Khasiat Lada berekor (Piper 

cubeba L) terutama untuk penyakit kelamin (gonorhea), bronchitis, radang 

kantung kemih, disentri dan penyakit perut lainnya. Bahkan minyak inijuga 

digunakan sebagai campuran saus rokok untuk penyakit asma. Pada tahun 2001, 

perusahaan flavor and fragrance terkemuka asal Swis,Firmenich, mematenkan 

cubebol yakni salah satu komponen yang terkandung dalam minyak kemukus 

sebagai cooling and refreshing agent.( Pribadi, Fakultas Teknik UMP, 2013) 

Pada proses penanganan dan pengolahan makanan, ketahanan terhadap 

kerusakan bahan baku pangan yang akan di olah, menjadi masalah utama yang 

harus di perhatikan. Terutama bahan pangan segar yang mempunyai kadar air 

tinggi seperti ikan dan daging. Bahan pangan tersebut yang paling cepat rusak 

karena disebabkan oleh tumbuhnya mikroorganisme Dalam beberapa dekade 

terakhir, perhatian khusus telah difokuskan pada rempah-rempah dan sayuran 

aromatik yang biasa digunakan sebagai bahan makanan, biasanya digunakan 

sebagai zat penyedap untuk meningkatkan aroma ataurasa berbagai macam 

makanan dan juga rempah – rempah dikenal sumber antioksidan alami dan 

senyawa antimikroba. 

 



 

 

 

Dalam beberapa dekade terakhir, perhatian khusus telah difokuskan pada 

rempah-rempah dan sayuran aromatik yang biasa digunakan sebagai bahan 

makanan, biasanya digunakan sebagai zat penyedap untuk meningkatkan aroma 

ataurasa berbagai macam makanan dan juga rempah – rempah dikenal sumber 

antioksidan alami dan senyawa antimikroba. 

Perlindungan makanan dari kerusakan mikroba atau kimia secara 

tradisional menjadi perhatian penting dalam industri makanan. Pengawet yang 

disintesis secara kimia telah biasa digunakan untuk mengurangi kerusakan 

mikroba dan oksidatif penurunan kualitas makanan  

Bahan pengawet umumnya digunakan untuk mengawetkan pangan yang 

mempunyai sifat mudah rusak. Bahan ini dapat meghambat atau memperlambat 

proses fermentasi, pengasaman, atau penguraian yang disebabkan oleh mikroba. 

Akan tetapi, tidak jarang produsen menggunakannya pada pangan yang relatif 

awet dengan tujuan untuk memperpanjang masa simpan atau memperbaiki tekstur 

(Cahyadi, 2009). 

Cara pengawetan pangan yang sering dilakukan adalah dengan 

menambahkan zat pengawet kimia diantaranya adalah asam benzoat, asam sorbat 

dan asam asetat.J enis pengawet yang dilarang seperti formalin bahkan masih 

tetap digunakan. Formalin sampai saat ini banyak digunakan sebagai bahan 

pengawet ikan, daging, ayam dan hasil olahannya. Hal ini meresahkan masyarakat 

karena formalin adalah bahan kimia yang tidak terdaftar sebagai bahan pengawet 

makanan dan justru dilarang untuk digunakan sebagai pengawet pada pangan 

(Winarno, 1991). 



 

 

 

Usaha mencari pengawet pangan yang bersifat alami dan aman masih 

sangat terbuka karena kebutuhan pengawet masih sangat besar.Sejak zaman 

dahulu, rempah-rempah telah dimanfaatkan sebagai bahan pengawet di berbagai 

negara.Aktivitas rempah sebagai pengawet disebabakan fungsinya sebagai 

antioksidan dan antimikroba. Penelitian di Australia menujukkan bahwa minyak 

atsiri dan ekstrak dari tanaman dapat menekan pertumbuhan mikroorganisme 

Sebagai contoh kayu manis, cengkeh dan bawang putih akan mengurangi 

pertumbuhan Eschericia coli 0157:H7 pada daging dalam tingkat menengah. 

Sereh wangi, daun salam, dan oregano dapat menekan sejumlah bakteri seperti E. 

coli, Salmonella, dan Staphylococcus pada tingkat kurang dari 2%. (Widaningrum 

& Winarti, 2007). 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat 

diidentifikasikan masalah-masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana aktivitas antimikroba yang terkandung pada ekstrak lada 

berekor (Piper cubeba L.) terhadap 5 jenis bakteri patogen?  

2. Bagaimana evaluasi ekstrak lada berekor (Piper cubeba L.) jika 

diaplikasikan terhadap bakteri yang tumbuh secara alami pada daging 

ayam fillet ?  

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah menguji aktivitas antimikroba dalam 

Ekstrak Lada berekor (Piper cubeba L.) Tujuan penelitian ini adalah untuk 



 

 

 

mengetahui aktivitas antimikroba dalam ekstrak Lada berekor (Piper cubeba L.) 

serta mengetahui aktivitasnya dalam aplikasi fillet ayam segar. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah : 

1. Hasil penelitian dapat dijadikan sebagai informasi pemanfaatan 

kepada masyarakat luas bahwasannya Lada berekor (Piper cubeba 

L.) sebagai bahan pengawet alami. 

2. Hasil penelitian dapat dijadikan inovasi bagi masyarakat untuk 

mengembangkan bahan lokal dan sebagai produk yang memiliki 

ekonomi tinggi, dan dapat meningkatkan nilai mutu rempah dan 

ekonomi pada Lada berekor (Piper cubeba L.)  

3. Hasil penelitian dapat dijadikan referensi bagi para Industri Pangan 

bahwa pengawet alami ini sebagai pengawet yang bernilai 

ekonomis tinggi. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Penentuan kepekaan bakteri patogen terhadap antimikroba dapat dilakukan 

dengan salah satu dari dua metode pokok yakni dilusi atau difusi. Penting sekali 

untuk menggunakan metode standar untuk mengendalikan semua faktor yang 

mempengaruhi aktivitas antimikroba (Jawetz et al., 2005). 

Metode dilusi adalah suatu uji aktivitas antibakteri dimana sejumlah zat 

antimikroba dimasukkan ke dalam medium bakteriologi padat atau cair, biasanya 

digunakan pengenceran dua kali lipat. Metode dilusi ini bermanfaat untuk 



 

 

 

mengetahui seberapa banyak jumlah zat antimikroba yang diperlukan untuk 

menghambat pertumbuhan atau membunuh bakteri yang diuji (Harti, et al., 2012). 

Metode yang paling sering digunakan adalah metode difusi agar.Cakram 

kertas saring berisi sejumlah tertentu obat ditempatkan pada medium padat yang 

sebelumnya telah diinokulasi bakteri uji pada permukaannya. Setelah diinkubasi, 

diameter zona hambat sekitar cakram yang dipergunakan mengukur kekuatan 

hambatan obat terhadap organisme uji. Metode ini dipengaruhi beberapa factor 

fisik dan kimia, selain faktor antara obat dan organisme (misalnya sifat medium 

dan kemampuan difusi, ukuran molekular dan stabilitas obat). Meskipun 

demikian, standardisasi faktor-faktor tersebut memungkinkan melakukan uji 

kepekaan dengan baik (Jawetz et al,.2005). 

Lada berekor (Piper cubeba L.) merupakan salah satu jenis tanaman obat 

yang nyaris punah, padahal potensi tanaman tersebut cukup 

menjanjikan.Produksinasional Lada berekor (Piper cubeba L.) saat ini hanya 

sekitar 223 ton/tahun, dengan luasan 517ha, berarti produktivitasnya hanya 0.43 

ton/ha/th.Bila diasumsikan padapopulasi/ha rata-rata 2.000 tanam, maka 

produktivitasnya setara dengan 0.215kg/ph/th. Tingkat produktivitas sebesar 

tersebut masih terlalu rendah danberpeluang besar untuk ditingkatkan. (Rian 

Pratama Pribadi, Fakultas Teknik UMP, 2013) 

Lada berekor (Piper cubeba L.) merupakan salah satu biodiversitas 

Indonesia yang banyak ditemukan di Pulau Jawa, Sumatera, dan Kalimantan. 

Lada berekor (Piper cubeba L.) diketahui mengandung berbagai macam senyawa 

antara lain saponin, flavonoid, minyak atsiri (monoterpen dan seskuiterpen), 



 

 

 

senyawa lignan, damar 2,5-3,5%, asam kubebat 1%, piperin 0,1-0,4%, gom, pati, 

dan minyak lemak (Syamsuhidayat & Hutapea, 1991; Prabhu & Mulchandani, 

1985; Sudarsono et al., 1996).  

Saat ini sudah banyak beredar sediaan topikal berbahan aktif dari tanaman 

baik sebagai  perawatan  kesehatan  atau  anti  bakteri.  Banyak  tanaman  yang 

memiliki aktivitas  anti  bakteri,  dan  salah  satunya  adalah  Lada berekor (Piper 

cubeba L.) yang telah dibuktikan memiliki aktivitas antibakteri (Rukayadi dkk, 

2013). 

Berdasarkan   penelitian   Rukayadi,   et al   (2013).   Ekstrak  Lada 

berekor (Piper cubeba L.) memiliki  sifat  antibakteri  disebabkan  karena  adanya  

kandungan senyawa minyak atsiri didalamnya. 

Penelitian Handayani (2001) mengemukakan bahwa ekstrak Lada berekor 

(Piper cubeba L.) memiliki aktivitas antibakteri terhadap Pseudomonas 

aeruginosa dan Pseudomonas sp (non aeruginosa). Dilaporkan pula bahwa 

komponen minyak atsiri dan senyawa lignan dalam ekstrak kloroform Lada 

berekor (Piper cubeba L.) memberikan aktivitas terhadap S.aureus dan E. coli 

(Aini, 2001). 

Ekstrak etanol daun dan batang Lada berekor (Piper cubeba L.) diketahui 

banyak mengandung glikosida, alkaloid, tanin, dan fenol. Hasil skrining fitokimia 

menunjukkan bahwa Lada berekor (Piper cubeba L) positif  mengandung  

alkaloid,  glikosida,  steroid,  flavonoid,  tanin, dan  antrakuinon  (Nahak et  al.,  

2011). 



 

 

 

Flavonoid merupakan senyawa fenol dapat menyebabkan penghambatan 

terhadap sintesis dinding sel (Mojab et al., 2008).Hal ini disebabkan oleh 

flavonoid yang bersifat koagulator protein (Dwidjoseputro, 1998). Protein yang 

menggumpal tidak akan dapat berfungsi lagi sehingga akan mengganggu 

pembentukkan dinding sel bakteri (Jawetz, et al., 2001). 

Daging merupakan salah satu bahan makanan hasil peternakan yang 

dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan tubuh akan zat gizi, protein, dimana 

protein daging mengandung asam amino lengkap (Zulaekah, 2002). 

Menurut Harsojo dkk. (2005), daging segar yang tidak langsung diolah 

akan cepat mengalami pembusukan karena adanya aktivitas bakteri.  

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka hipotesis yang didapat 

adalah sebagai berikut : 

1. Diduga terdapat aktivitas antimikroba dalam ekstrak Lada berekor (Piper 

cubeba L.) yang bekerja terhadap 5 bakteri penyebab patogen pada 

makanan.  

2. Antimikroba dalam ekstrak Lada berekor (Piper cubeba L.)  bekerja 

terhadap bakteri yang tumbuh secara alami pada bahan baku segar berupa 

daging ayam fillet. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Waktu penelitian yaitu bulan Juli 2019 sampai dengan selesai. Penelitian 

dilakukan di Laboratory of Microbiology and Biochemistry Faculty of Food 

Science and Technology, Universiti Putra Malaysia, Selangor, Malaysia.
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