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Abstrak

Seiring dengan meningkatnya resistensi bakteri terhadap antibiotik
khususnya dalam bakteri patogen yang menyebabkan penyakit kulit,
sehingga diperlukan kebaharuan antibiotik yang dapat digunakan
sebagai antibakteri. Dari penelitian sebelumnya diketahui bahwa
kacang hijau (Vigna radiata L.) memiliki kandungan metabolit sekunder
yang bisa dimanfaatkan sebagai antibakteri. Namun pada penelitian ini
akan dimanfaatkan tanaman microgreen kacang hijau bukan tanaman
dewasanya dimana microgreen yang hanya memiliki tinggi 5-10 cm dan
masa panen yang singkat sekitar 10-20 hari. Microgreen kacang hijau
menggunakan rockwool sebagai media tanamnya dan tray sebagai
wadahnya. Dari hasil penelitian sebelumnya ditemukan bahwa manfaat
microgreen tidak kalah pentingnya dibandingkan tanaman tuanya
untuk kesehatan manusia, baik berupa anti inflamasi dan juga anti
kanker. Tujuan penelitian ini yaitu memanfaatkan microgreen kacang
hijau (Vigna radiata) sebagai antibakteri terhadap Staphylococcus
aureus (S. aureus). Microgreen kacang hijau setelah dipanen,
dibersinkan dan dipotong bagian akarnya, kemudian dilakukan
pengeringan sederhana menggunakan matahari dan dilanjutkan
dengan pengeringan menggunakan oven. Dalam hal ini diggunakan
metode maserasi dalam pembuatan ekstrak kental dikarenakan mudah
dan sederhana dalam pengerjaannya. Dari uji skrining fitokimia
menggunakan metode tabung terdapat senyawa flavonoid (dengan
terbentuk warna oranye setelah ditambah serbuk Mg dan HCI pekat),
terpenoid (terbentuknya warna kuning kemerahan menggunakan
Liebermann-burchard),saponin (terbentuk busa stabil setelah dikocok
dalam air), alkaloid (terbentuk endapan jingga dengan menggunakan
Dragendorff dan juga tanin (terbentuk warna hijau kehitaman, dengan
menggunakan FeCls). Dari hasil pengujian antibakteri juga diperoleh
jumlah koloni bakteri S. aureus berkurang secara signifikan di
konsentrasi 40% ekstrak microgreen kacang hijau (Vigna radiata)
dibandingkan dengan kontrol negatifnya (tanpa ekstrak).

Abstract

With the increasing resistance of bacteria to antibiotics, particularly in
pathogenic bacteria causing skin diseases, there is a need for novel
antibiotics that can function as antibacterial agents. Previous studies
have shown that mung beans (Vigna radiata L.) contain secondary
metabolites that can be utilized as antibacterial agents. However, this
study focuses on the use of mung bean microgreens instead of mature
plants. Mung bean microgreens are characterized by their short height
(5-10 cm) and rapid harvest period of approximately 10-20 days. They
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are cultivated using rockwool as a growing medium and trays as
containers. Previous research has demonstrated that the health
benefits of microgreens, including anti-inflammatory and anticancer
properties, are comparable to those of mature plants. The aim of this
study is to evaluate the potential of mung bean microgreens (Vigna
radiata) as an antibacterial agent against Staphylococcus aureus (S.
aureus). After harvesting, the microgreens are cleaned, their roots
removed and subjected to a simple drying process using sunlight
followed by oven drying. The maceration method is employed to produce
a thick extract due to its simplicity and ease of application. Phyto-
chemical screening tests using tube methods revealed the presence of
several bioactive compounds: flavonoids (indicated by an orange color
after adding magnesium powder and concentrated HCI), terpenoids
(reddish-yellow color using the Liebermann-Burchard test), saponins
(stable foam formation upon shaking in water), alkaloids (orange
precipitate with Dragendorff's reagent), and tannins (greenish-black
color with FeCls). Antibacterial tests showed a significant reduction in S.
aureus colony counts at a 40% concentration of mung bean microgreen

extract compared to the negative control (without extract).

PENDAHULUAN

Atopic dermatitis (AD) merupakan penyakit
kulit yang disebabkan oleh ketidakseimbangan/
dysbiosis jumlah mikroba pada kulit khususnya
bakteri Staphylococcus aureus. AD ini pada
umumnya dialami oleh 20% anak-anak dan 5%
orang dewasa di seluruh dunia. Jumlah bakteri S.a
ureus pada kulit yang terkena AD sebanyak 60-
100% dibandingkan dengan kulit yang sehat
sekitaran 5-30%. AD juga bisa disebabkan oleh
faktor genetik, alergi rinithis, asthma, alergi
makanan atau bisa disebabkan oleh polusi udara
(Pawitri & Novianto, 2022; Pandaleke &
Pandeleke, 2014). Fungi ataupun bakteri dapat
menghasilkan zat-zat kimia berupa antibiotik yang
berfungsi untuk menghambat pertumbuhan
mikroorganisme patogen. Penggunaan antibiotik
yang berlebihan akan mengakibatkan resistensi
mikroorganisme terhadap antibiotik tersebut
(Pratiwi, 2017). Bakteri Cutibacterium acnes (C.
acnes) memiliki tingkat resistensi antibiotik
terhadap terhadap klindamisin yaitu 43%
dilanjutkan oleh eritromisin 32% dan minosiklin
23% (Asditya et al., 2019). Dari data tersebut perlu
dilakukan wuji penelitian untuk meningkatkan
efektivitas antimikroba tanpa menghambat
pertumbuhan bakteri yang lainnya ataupun adanya
resistensi terhadap mikroba tersebut. Dalam
penelitian Marito, Keshari dan Huang (2020),
didapati bahwa hasil dari fermentasi bakteri
Staphylococcus epidermidis (S. epidermidis)
terhadap PEG-8 laurat dapat mengurangi dosis
klindamisin dari 1% menjadi 0,1% terhadap bakteri
C. acnes. Namun ini juga tidak menjamin resistensi
antibiotik terhadap bakteri C. acnes (Marito,
Keshari & Huang, 2020). Dalam beberapa tahun
terakhir, para peneliti beralih memanfaatkan
tanaman sebagai bahan obat dan khususnya
sebagai antimikroba. Pemanfaatan ekstrak

tanaman dan juga minyak atsiri dari suatu
tanaman menjadi bahan yang menarik untuk
ditinjau lebih dalam. Beberapa peneliti terdahulu
sudah membuktikan ekstrak tanaman digunakan
sebagai antibakteri terhadap pertumbuhan
Escherichia coli, S. aureus, Candida albicans dan
beberapa bakteri patogen lainnya (Soegianto,
Hertiani & Pramono, 2016; Jamaluddin, Pulungan,
& Warsito, 2017; Latifah, Taufiq & Fitriyana,
2023).

Salah satu tanaman yang digunakan adalah
kacang hijau. Dengan konsentrasi 20% ekstrak
tanaman kacang hijau sudah dapat menghambat
pertumbuhan bakteri E. coli (Agustin, Palupi &
Trianggaluh, 2023). Namun dalam hal ini peneliti
mencoba memanfaatkan bahan alam berupa
microgreen yang dapat dijadikan sebagai anti
bakteri. Microgreen adalah sayuran hijau muda
dan lembut yang memiliki masa panen setelah 10-
20 hari dari masa tanam, memiliki nilai mineral
dan juga komponen bioaktifnya yang tinggi
(Fraszczak & Kleiber, 2022). Microgreen bisa
didapat dari banyak jenis sayuran, rempah-
rempah aromatik dan tanaman herbal dengan
ukuran mulai dari 8 hingga 10 cm (Stefani &
Andayani, 2022). Microgreen berbeda dari
kecambah. Kecambah biasanya digunakan dari
daun sampai ke akarnya di mana media tanamnya
dengan kondisi di tempat kurang cahaya dan
temperatur yang optimum sedangkan akar
microgreen tidak digunakan dan membutuhkan
cahaya matahari untuk pertumbuhan yang optimal
(Xiao et al., 2014; Tamilselvi & Arumugam, 2022).
Dari penelitian sebelumnya didapati bahwa
microgreen memiliki peran sebagai anti inflamasi,
anti karsinogenik, antioksidan, dan anti bakteri
(Zhang et al., 2021). Menurut Le, Chiu & Hsieh
(2020), microgreen brokoli Brassica oleracea
L.var. Italica yang memiliki kandungan asam galat,
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esculetin, asam ferulat, mirisetin yang tinggi bisa
menghambat pertumbuhan Staphylococus aureus
dan Bacillus subtilis yang merupakan bakteri gram
positif dan untuk gram negatif (Salmonella
typhimurium dan Escherichia coli) (Le, Chiu &
Hsieh, 2020). Selain itu, dari penelitian
sebelumnya didapati kadar mineral di microgreen
seperti Zn, Cu yang bisa digunakan sebagai
antioksidan 3 — 4,5 kali lebih tinggi dari tanaman
tuanya (Waterland et al., 2017; Yadav et al., 2019;
Di Bella et al., 2020). Begitu juga dengan vitamin
seperti phylloquinone, vitamin C, dan flavonoid
menghasilkan jumlah yang lebih tinggi dari
microgreen dibandingkan sayuran tuanya (Choe,
Yu & Wang, 2018). Oleh karenanya dalam
penelitian ini, akan dilakukan pengujian aktivitas
dari microgreen kacang hijau (Vigna radiata)
terhadap bakteri S. aureus.

METODE
Bahan

Benih kacang hijau (Vigna radiata) dibeli
dari supermarket Sakinah, Surabaya. Bakteri uji
yang digunakan adalah S. aureus ATCC 6538 yang
terdapat di Laboratorium Mikrobiologi Farmasi
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.
Bahan-bahan penelitian yang digunakan meliputi
etanol 96% teknis (Brataco, Indonesia), kertas
saring, kertas saring bebas abu, spiritus, 2 Mc
Farland 1, akuades, Serbuk Magnesium (Mg),
Liebermann-Burchard, Dragendorff, HCl, 10%
NaCl, Mueller Hinton Agar (E.Merck, Jerman),
Mueller Hinton Broth (E.Merck, Jerman).

Alat

Laminar Air Flow (Type V-130), inkubator
(Memmert, Jerman), autoklaf (All American,
Amerika), timbangan analitis (Sartorius, Jerman),
tabung reaksi, cawan petri, gelas Dbeker,
Erlenmeyer, vortex (Labinco BV, Belanda),
microplate 96 well (Iwaki, Jepang), cawan petri
square, microplate reader (Thermofisher
Scientific Oy, Finlandia), mikropipet (Scilogex,
Amerika), corong pisah, cawan porselen, lemari
pendingin (Hitachi, Jepang), hot plate dan
magnetic stirer (Faithful SH-3, China), Oven
(Memmert 854 Schwabach, Jerman).

Tahapan Penelitian
Menumbuhkan Microgreen Kacang Hijau
(Vigna radiata)

Benih kacang hijau disiapkan dan direndam
dengan menggunakan air bersih sekitar 2-3 jam
agar memudahkan perkecambahan. Media tanam
berupa rockwool dimasukkan ke dalam tray
microgreen. Sebelum menaburkan benih, dipasti-
kan rockwool dalam keadaan lembab. Setelah
media tanam siap, benih kacang hijau ditaburkan
di atas media tanam dengan perbandingan 1
sendok teh ke dalam ukuran 15 x 30 cm media

LS a5
tanam. Kemudian disiram secara rutin dan teratur.
Dua hari pertama disimpan dalam keadaan gelap,
di hari berikutnya wadah tersebut diletakkan di
area yang mudah terkena cahaya matahari. Setelah
8 hari microgreen siap untuk dipanen dengan cara
menggunting dari atas akar.

Ekstraksi Microgreen Dengan Mengguna-
kan Etanol

Hasil panen microgreen dibersihkan
menggunakan air mengalir, kemudian dikeringkan
dengan menggunakan cahaya matahari (sun
drying). Selanjutnya dikeringkan ulang dengan
menggunakan oven dengan suhu maksimum 60°C.
Microgreen dijadikan bentuk serbuk dan diayak
dengan ayakan nomor 60. Simplisia yang sudah
jadi kemudian dilakukan ekstraksi menggunakan
pelarut etanol 70% dengan perbandingan 1:10.
Kemudian direndam selama 6 jam pertama sambil
sesekali diaduk, kemudian diamkan selama 18 jam.
Maserat yang sudah terbentuk dipisahkan meng-
gunakan kertas saring (40 mesh) dan dilanjutkan
dengan penguapan pelarut menggunakan rotary
evaporator sampai didapatkan ekstrak kental.
Ekstrak kental disimpan didalam kulkas sebelum
digunakan (Susanty, Yudistirani, & Islam, 2019).

Identifikasi Golongan Senyawa
1. Identifikasi Flavonoid

Sebanyak 1 gram ekstrak dilarutkan dalam 1-
2 mL, serbuk magnesium (Mg) ditambahkan
kemudian 5-6 tetes asam klorida pekat, kemudian
dikocok, dan dibiarkan hingga terbentuk larutan
merah, oranye, atau kuning yang menunjukkan
adanya flavonoid (flavonols).
2. Identifikasi Alkaloid

Ekstrak bebas pelarut sebanyak 50 gram
dilarutkan dalam 2 mL HCl dan kemudian disaring
dengan Kkertas saring. Selanjutnya, filtrat dibagi
menjadi 2 bagian yang sama banyak. Bagian
pertama akan direaksikan dengan reagen Mayer,
sedangkan bagian kedua akan direaksikan dengan
reagen Dragendorff. Ekstrak yang positif
mengandung alkaloid, maka pada saat direaksikan
dengan reagen Mayer akan menghasilkan endapan
berwarna putih atau kuning - krem, sedangkan,
ekstrak yang positif mengandung alkaloid pada
saat direaksikan dengan reagen Dragendorff akan
menghasilkan ~ endapan  berwarna  coklat
kemerahan.
3. Identifikasi Saponin

Ekstrak microgreen kacang hijau yang

sudah dimasukkan kedalam tabung rekasi
sebanyak 0,5 gram kemudian air ditambahkan
sebanyak 2mL. Selanjutnya busa diamati setelah
dikocok selama 10 detik. Kemudian 1 tetes asam
klorida 2N ditambahkan ke dalam tabung reaksi
dan diamati kestabilan busa kurang lebih 10 menit.
Jika busa yang terbentuk stabil selama 10 menit,
ini menunjukkan adanya saponin.
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4. Identifikasi Tanin

Sebanyak 1 gram ekstrak dilarutkan dalam 5
mL air, kemudian ditambahkan dengan 1% larutan
gelatin dan 10% NaCl. Selanjutnya dikocok dan
dibiarkan hingga terbentuk endapan berwarna
putih yang menunjukkan adanya tanin.
5. Identifikasi Steroid dan Terpenoid

Sebanyak 1 gram ekstrak ditambahkan 20
tetes reagen Lieberman-Burchard. Apabila ter-
bentuk warna merah atau ungu, maka hal ini
menunjukkan bahwa positif untuk terpenoid,
sedangkan terbentuk warna hijau atau kehijauan-
biru, maka hal ini menunjukkan bahwa positif
untuk steroid.

Pembuatan Suspensi Bakteri S. aureus

S. aureus ditumbuhkan dalam waktu 24 jam
dengan suhu 37°C dengan menggunakan media
Mueller Hinton Broth (MHB). Kemudian disetara-
kan kekeruhannya dengan larutan %2 Mc. Farland
1(~1.5 x 108CFU/ml).

Uji Aktivitas Antibakteri S. aureus

S. aureus (10°CFU/ml) diinkubasi selama 2
jam dalam 100 ul media 1% Dimetil sulfok-
sida (DMSO) dengan penambahan masing-masing
konsentrasi ekstrak microgreen (20%, 30% dan
40%), dan tanpa ekstrak microgreen sebagai
kontrol negatif. Setelah diinkubasi, dilakukan
serial dilusi 1:10 — 1:104 untuk masing-masing
konsentrasi di dalam 96 wells microplate,
kemudian diambil 20 ul dari setiap well dan didrop
ke atas permukaan media MHA. Kemudian
ditunggu sampai kering dan diinkubasi selama 24
jam di suhu 37°C, dan dihitung jumlah koloni
bakteri (Wang et al., 2016).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penanaman Microgreen

Microgreen kacang hijau ditanam dalam
media rockwool mulai dari biji selama 8 hari
(Gambar 1), kemudian dipanen dengan cara
menggunting bagian atas akar sampai daun.
Kemudian sampel akan dicuci dan dilakukan
pengeringan menggunakan matahari sampai 5 hari
atau sampai layu kemudian dilanjutkan dengan
menggunakan oven pada suhu maksimum 60°C.

A0
SN

XN

4

Gambar 1. Microgreen kacang hijau (Vigna
radiata) (a) hari ke-o, (b) hari ke-8

Ekstrak Kental Microgreen Kacang Hijau
Ekstraksi bertujuan untuk memisahkan zat
dari pelarutnya untuk mendapatkan zat aktif dari
tanaman tertentu. Dengan menggunakan metode
maserasi, simplisia yang sudah dihaluskan akan
diekstrak dengan menggunakan etanol 70%
perbandingan  (1:10). Penggunaan metode
maserasi ini dipilih karena metodenya sederhana
dan mudah untuk dilakukan (Sari & Triyasmono,
2017). Hasil ekstrak yang diperoleh adalah sebesar
5,32 gram dari 53,2 gram simplisia. Hasil dari
ekstraksi kental dapat dilihat pada Gambar 2.

g , a — .
Gambar 2. Microgreen kacang hijau (Vigna
radiata) (a) serbuk microgreen, (b) maserasi,
(c) ekstrak kental

Pengamatan Organoleptis Ekstrak Micro-
green Kacang Hijau

Dalam penelitian ini dilakukan pengamatan
organoleptis dengan tujuan sebagai pengenalan
awal seperti mendeskripsikan bentuk, warna dan
bau menggunakan panca indra. Hasil pengamatan
dapat dilihat pada tabel 1. dan gambar 2.c.

Tabel 1. Hasil pengamatan organoleptis microgreen kacang hijau (Vigna radiata)

Bagian yang diamati Hasil Pengamatan Pustaka* Keterangan
Bentuk Ekstrak kental Ekstrak kental Sesuai
Warna Cokelat kehitaman Cokelat kehitaman Sesuai
Bau Khas Khas Sesuai

* Kemenkes R1,2017)

Skrining Fitokimia Ekstrak Microgreen
Kacang Hijau

Tujuan dari pengujian kandungan fitokimia
ini adalah untuk mengetahui kandungan senyawa

metabolit sekunder dalam ekstrak microgreen
kacang hijau (Vigna radiata).
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Tabel 2. Hasil skrining fitokimia ekstrak microgreen kacang hijau (Vigna radiata)

Jenis Uji Pereaksi Pengamatan Hasil
Flavonoid Mg + HCI Pekat Terbentuk warna oranye +
Alkaloid Dragendorff Terbentuk endapan jingga +
Terpenoid Liebermann-burchard Terbentuk warna kuning kemerahan +
Steroid Liebermann-burchard Tidak terbentuk warna hijau -
Saponin Air + HCI Terbentuk busa stabil +
Tanin FeCl3 Terbentuk warna hijau kehitaman +

Hasil di tabel 2. menunjukkan bahwa senyawa
metabolit sekunder dari ekstrak microgreen
kacang hijau adalah, flavonoid, alkaloid, terpenoid,
saponin dan tanin. Flavonoid ditunjukkan dengan
adanya warna orange setelah dicampurkan dengan
serbuk Mg dan juga HCl pekat. Penambahan Mg
dan HCI ini bertujuan untuk mereduksi ikatan
glikosida dengan flavonoid. Pada uji alkaloid
ditambahkan pereaksi Dragendoff sehingga
terbentuk endapan jingga, ini menandakan bahwa
ekstrak microgreen kacang tanah memiliki
senyawa alkaloid. Pengujian terpenoid/steroid,
sedikit ekstrak dimasukkan ke dalam tabung
reaksi, lalu dicampurkan dengan larutan
Lieberman-burchard, jika terbentuk warna kuning
kemerahan berarti terpenoid positif. Namun pada
saat pengamatan tidak terbentuk warna hijau
sehingga tidak terdapat kandungan senyawa
steroid pada ekstrak microgreen kacang hijau.
Pada uji saponin, ekstrak dicampurkan dengan air
dan dikocok kuat sampai ada buih, dan pada saat
penambahan HCI, buih masih tetap ada dengan
waktu kurang lebih 10 menit. Ini menandakan
bahwa ekstrak mengandung senyawa saponin.
Pengujian senyawa tanin dilakukan dengan
penambahan FeCl; ke dalam ekstrak microgreen
kacang hijau. Senyawa tanin kecenderungan larut

S.mu'e 20% 30% 40% Ekstrak KH

dalam air dan bersifat polar dan juga termasuk
senyawa fenolik. Hasil yang didapat adalah
terdapat warna hijau kehitaman, ini menandakan
bahwa senyawa tanin terdapat pada ekstrak kental
microgreen kacang hijau (Muthmainnah, 2019).

Aktivitas Antibakteri S. aureus Terhadap
Microgreen Kacang Hijau (Vigna radiata)

S. aureus (105CFU/ml) yang sudah di-
inkubasi ke dalam ektraksi microgreen selama 2
jam dengan konsentrasi yang berbeda-beda yaitu
20%, 30%, 40%, kemudian dilakukan serial
dilution 1:10:104 ke dalam cawan petri square
yang berisi media MHA sebagai media tumbuh.
Ekstraksi microgreen kacang hijau sebagai kontrol
negatif. Media MHA merupakan media selektif
terhadap bakteri S. aureus. Jika yang tumbuh
adalah bakteri S. aureus warna media akan
berubah menjadi warna kuning dari warna media
awal yaitu merah karena S. aureus bisa
memfermentasikan manitol (Dewi, 2013). Dari
hasil yang didapat (gambar 4), media yang
digunakan berubah menjadi kuning jika terdapat
koloni bakteri dibandingkan hanya ekstrak saja.
Ini menandakan bahwa bakteri tersebut
merupakan bakteri S. aureus. Hasilnya dapat
dilihat pada gambar 4.

2 -

S.aureus log,, CFU/ml

I
o 20% 30% 40%

Gambar 4. Aktivitas antibakteri S.aureus terhadap microgreen kacang hijau. (a) Serial dilution
1:10-1:104, (b) jumlah bakteri dalam log,, CFU/ ml. *p value : <0,05 (two-tailed t test)

Dari gambar 4, tampak bahwa kadar
konsentrasi dari ekstrak microgreen kacang hijau
dapat menghambat pertumbuhan dari bakteri S.
aureus. Dari hasil pengujian ini, yang dianalisa

menggunakan two-tailed t test didapati penurunan
jumlah koloni bakteri dengan atau tanpa ekstrak
microgreen kacang hijau (Gambar 4). Gambar 4.
juga menunjukkan jumlah koloni bakteri lebih
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sedikit sebelum dilakukan pengenceran, ini
disebabkan konsentrasi ekstrak microgreen
sebanyak 20%, 30% atau 40% setelahnya
dilakukan pengenceran ekstrak (1:10-1:104). Dari
hasil ini dapat disimpulkan bahwa kandungan
ekstrak microgreen kacang hijau berupa senyawa
tanin, flavonoid dan juga saponin dapat digunakan
sebagai antibakteri khususnya pada bakteri S.
aureus. Dalam penelitian Prasetya, Soegianto &
Wijaya (2019), ditunjukkan mekanisme Kkerja
tanin, flavonoid dan saponin sebagai antibakteri, di
mana flavonoid dapat merusak membran lipid
bilayer, menghambat enzim DNA girase dan
merusak fungsi barier dari membran sel bakteri
sehingga bakteri tersebut mengalami lisis
(Prasetya, Soegianto & Wijaya, 2019). Dalam
kontrol negatif yang hanya berisi ekstrak kacang
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