
SKRIPSI 

UJI AKTIVITAS EKSTRAK BUAH PARE (Momordica charantia) 

sebagai ANTIBAKTERI dan ANTIJAMUR 

 

 

 

 

Diajukan oleh 

 

Rahel Primasita Panala  NRP. 5203016045 

Stevani Noviyanti Seran  NRP. 5203016033 

 

 

JURUSAN TEKNIK KIMIA - FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2019



  



 



  



 



  



 



viii 

INTISARI 

 

Green-antibakteri merupakan alternatif lain sebagai antibiotik. Salah satu 

bahan alami yang bersifat green-antibakteri adalah buah pare (Momordica 

charantia). Buah pare memiliki senyawa yang berfungsi sebagai antibakteri, 

antijamur, antivirus dan anti karsinogenik. Hal ini disebabkan buah pare 

memiliki senyawa aktif  yang diantaranya adalah alkaloid, flavonoid, 

saponin, tanin, dan fenol. Dalam penelitian ini buah pare diekstrak dengan 

pengekstrak akuades secara maserasi kemudian crude ekstrak tersebut 

dipergunakan untuk uji antibakteri dan antijamur. Proses ekstraksi diawali 

dengan memaserasi serbuk pare dengan variasi perbandingan berat buah 

pare dengan pengekstrak akuades 1:40, 1:20, 1:13,3, dan 1:10 dalam 200 ml 

akuades selama 24 jam. Filtrat kemudian disaring dan dikeringkan dengan 

menggunakan oven selama 10 jam. Setelah diperoleh crude ekstrak, crude 

ekstrak tersebut dipergunakan untuk uji fitokimia, uji komponen fenolik 

menggunakan metode TPC (Total Phenolic Content), uji antibakteri 

antijamur. Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa ekstrak 

mengandung saponin, alkaliod dan tanin dengan nilai TPC tertinggi terdapat 

pada perbandingan ekstrak buah pare dengan volume akuades 1:10 dengan 

nilai 0,3390 g GAE/ g sampel. Daya hambat antibakteri paling kuat 

ditemukan pada perbandingan ekstrak buah pare dengan volume akuades 

1:10 dengan rata-rata zona hambat sebesar 14,5 ± 2,12 mm atau daya 

hambat sebesar 74%. Untuk antijamur, zona hambat hanya ditemukan pada 

perbandingan ekstrak buah pare dengan volume akuades sebesar 1:13,3 dan 

1:10 dengan rata-rata zona hambat sebesar 7±0,42 mm dan 8,65±0,71 mm 

atau daya hambat sebesar 37% dan 42%. 
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ABSTRACT 

 

Green-antibacterial is another alternatif as an antibiotic. One of the natural 

ingredients which has green-antibacterial properties is bitter melon 

(Momordica charantia). Bitter melon has compounds that function as 

antibacterial, antifungal, antiviral and anti carcinogenic. This is due to bitter 

melon fruit has active compounds such as alkaloids, flavonoids, saponins, 

tannins, and phenols. In this research, bitter melon is maserated by aquadest 

in a various ratio weight per volume (w/v) 1:40, 1:20, 1:13,3 and 1:10 for 

24 hours. Filtrate is filtered then dried for 10 hours to get the crude extract 

of biter melon. phytochemical test, measurement of total phenolic content 

(TPC), antibacterial and antifungal test. According to the result, bitter 

melon extract contain alkaloids, saponins and tanins with the highest value 

of total phenolic content measurement is the rasio of 1:10 scilicet 0,3390 g 

GAE/g sample. The strongest inhibition is found in ratio 1:10 with an 

average diameter is 14,5 ± 2,12 mm. Whilst, for the antifungal test, the 

inhibition zone is only found in the 1:13,3 and 1:10 ratios with an average 

diameters are 7±0,42 mm dan 8,65±0,071 mm.  
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