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ABSTRAK 

Petis udang merupakan produk fermentasi tradisional yang populer di Indonesia, namun rentan 

terhadap kontaminasi mikroorganisme patogen jika tidak diolah secara higienis. Salah satu cara 

untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme tersebut adalah dengan penggunaan bahan 

antibakteri alami seperti ekstrak jahe (Zingiber officinale). Jahe mengandung senyawa aktif seperti 

gingerol, shogaol, dan zingeron yang memiliki aktivitas antibakteri terhadap berbagai jenis bakteri. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menguji efektivitas ekstrak jahe dalam menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme yang diisolasi dari petis udang menggunakan media Nutrient Agar 

(NA). Metode yang digunakan adalah uji difusi cakram, di mana mikroorganisme hasil isolasi 

ditumbuhkan pada media NA, kemudian diberikan perlakuan ekstrak jahe pada cakram steril. Hasil 

pengamatan menunjukkan adanya zona hambat di sekitar cakram ekstrak jahe, yang menunjukkan 

aktivitas antibakteri terhadap mikroorganisme uji. Kesimpulannya, ekstrak jahe memiliki potensi 

sebagai agen antibakteri alami terhadap kontaminan mikroba pada produk fermentasi seperti petis 

udang. 

Kata Kunci: Zingiber Officinale, Petis Udang, Antibakteri, Difusi Cakram, Media NA. 

 

ABSTRACT 

Shrimp petis is a traditional fermented product widely consumed in Indonesia, yet it is susceptible to 

contamination by pathogenic microorganisms if not processed hygienically. One potential method to 

inhibit such microbial growth is through the use of natural antibacterial agents such as ginger 

(Zingiber officinale) extract. Ginger contains active compounds like gingerol, shogaol, and 

zingerone, which possess antibacterial properties against various types of bacteria. This study aimed 

to examine the antibacterial activity of ginger extract against microorganisms isolated from shrimp 

petis using Nutrient Agar (NA) medium. The method used was the disk diffusion technique, in which 

isolated microorganisms were cultured on NA media, and sterile disks impregnated with ginger 

extract were applied. Observation results showed clear inhibition zones around the ginger extract 

disks, indicating antibacterial activity against the test microorganisms. In conclusion, ginger extract 

exhibits potential as a natural antibacterial agent against microbial contaminants in fermented 

products such as shrimp petis. 
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PENDAHULUAN 

Produk fermentasi merupakan bagian penting dari budaya pangan tradisional di 

Indonesia, salah satunya adalah petis udang. Petis merupakan hasil fermentasi limbah cair 

hasil perebusan udang atau ikan yang dimasak hingga mengental dan memiliki cita rasa khas 

(Herlina et al., 2021). Meski demikian, proses fermentasi alami dan penyimpanan yang tidak 

higienis memungkinkan kontaminasi mikroorganisme patogen seperti Staphylococcus 

aureus dan Escherichia coli (Putri et al., 2020). Hal ini menimbulkan potensi risiko bagi 

kesehatan konsumen serta menurunkan kualitas produk petis (Lestari et al., 2022). 

Penggunaan bahan antibakteri alami semakin diminati karena lebih aman, ramah 

lingkungan, dan tidak menyebabkan resistensi bakteri seperti antibiotik sintetis (Sari et al., 

2021). Salah satu tanaman herbal yang memiliki potensi sebagai antibakteri adalah jahe 
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(Zingiber officinale). Jahe telah lama digunakan dalam pengobatan tradisional dan dikenal 

memiliki senyawa aktif seperti gingerol, shogaol, dan zingeron yang menunjukkan aktivitas 

antimikroba yang signifikan (Fikri et al., 2019). 

Penelitian oleh Nurhadi et al. (2023) menunjukkan bahwa ekstrak jahe mampu 

menghambat pertumbuhan Bacillus subtilis dan Salmonella typhi pada media agar dengan 

zona hambat yang cukup besar. Sementara itu, Studi oleh Dewi et al. (2022) membuktikan 

bahwa ekstrak etanolik jahe memiliki aktivitas antibakteri lebih tinggi dibandingkan ekstrak 

air, karena senyawa aktifnya lebih larut dalam pelarut organik.  

Jahe juga terbukti efektif terhadap bakteri gram positif seperti Staphylococcus aureus, 

yang banyak ditemukan dalam produk fermentasi yang tercemar (Handayani et al., 2020). 

Menurut Rahayu et al. (2021), senyawa gingerol bekerja dengan merusak membran sel 

bakteri dan menghambat sintesis protein. Penelitian lain oleh Maulana et al. (2021) 

menyatakan bahwa pemberian ekstrak jahe pada produk hasil fermentasi mampu 

memperpanjang daya simpan dan menekan pertumbuhan bakteri kontaminan. 

Selain itu, metode uji difusi cakram merupakan salah satu teknik efektif untuk 

mengevaluasi aktivitas antibakteri dari suatu ekstrak tumbuhan (Wijayanti et al., 2023). Pada 

metode ini, zona bening yang terbentuk di sekitar cakram mengindikasikan kemampuan 

antimikroba dari senyawa uji. Hal ini diperkuat oleh temuan Wulandari et al. (2020) yang 

menggunakan metode serupa untuk menguji berbagai tanaman herbal terhadap bakteri 

patogen. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menguji aktivitas 

antibakteri ekstrak jahe terhadap mikroorganisme hasil isolasi dari petis udang menggunakan 

media Nutrient Agar (NA), serta mengevaluasi efektivitasnya dalam menekan pertumbuhan 

mikroorganisme kontaminan. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif deskriptif yang dilaksanakan pada bulan 

Juni 2025 di Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan, 

Universitas Adiwangsa Jambi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menguji aktivitas 

antibakteri dari ekstrak jahe (Zingiber officinale) terhadap mikroorganisme hasil isolasi dari 

petis udang dengan menggunakan media Nutrient Agar (NA). 

Alat yang digunakan meliputi cawan petri steril, tabung reaksi, erlenmeyer, pipet tetes, 

pipet ukur, gelas ukur, mikropipet, jarum ose, penggaris, spidol tahan air, kertas label, 

pelubang gabus, spreader, dan autoklaf. Bahan yang digunakan meliputi petis udang sebagai 

sumber mikroorganisme, ekstrak jahe (hasil maserasi etanolik), media Nutrient Agar (NA) 

dan Nutrient Broth (NB), alkohol 70% sebagai desinfektan, aquades steril, disk antibiotik 

(ampisilin) sebagai kontrol positif, dan disk kosong sebagai kontrol negatif. 

Langkah kerja dimulai dengan isolasi mikroorganisme dari petis udang. Sampel 

diencerkan dalam larutan buffer, lalu ditumbuhkan dalam media NB dan diinkubasi selama 

24 jam pada suhu 37°C. Selanjutnya, dilakukan pembuatan media NA dengan menimbang 

dan melarutkan 28 gram NA dalam 1000 mL aquades, kemudian disterilisasi pada suhu 

121°C selama 15 menit. Media dituangkan ke dalam cawan petri dan dibiarkan mengeras. 

Setelah media mengeras, suspensi mikroorganisme dioleskan secara merata 

menggunakan spreader. Sumur dibuat menggunakan pelubang gabus steril pada media NA. 

Ekstrak jahe diteteskan ke dalam sumur, sementara disk antibiotik dan disk kosong 

digunakan sebagai kontrol. Semua cawan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. 

Pengamatan dilakukan secara visual, dengan mencatat adanya zona bening di sekitar 

sumur atau disk sebagai indikator adanya aktivitas antibakteri dari ekstrak jahe terhadap 

mikroorganisme petis udang. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada penelitian ini dilakukan uji aktivitas antibakteri ekstrak jahe (Zingiber officinale) 

terhadap mikroorganisme yang diisolasi dari petis udang menggunakan media Nutrient Agar 

(NA). Proses pengujian dilakukan dengan metode difusi sumuran, yaitu meneteskan ekstrak 

jahe ke dalam sumur yang telah dibuat pada media NA yang telah diinokulasi dengan 

mikroorganisme. Inkubasi dilakukan selama 24 jam pada suhu 37°C untuk mengamati 

respons mikroorganisme terhadap perlakuan ekstrak. 

Setelah masa inkubasi, diamati adanya zona bening di sekitar sumur yang berisi 

ekstrak jahe, yang menunjukkan adanya hambatan pertumbuhan mikroorganisme. 

Keberadaan zona bening mengindikasikan bahwa senyawa aktif dalam ekstrak jahe seperti 

gingerol, shogaol, dan zingeron memiliki efek antibakteri terhadap mikroorganisme yang 

terkandung dalam petis udang. Zona hambat yang muncul dibandingkan dengan kontrol 

positif (disk antibiotik) dan kontrol negatif (disk kosong) untuk menilai efektivitas relatif 

dari ekstrak alami tersebut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pada penelitian ini, proses fermentasi petis udang menjadi sumber utama isolat 

mikroorganisme. Gambar 1 menunjukkan petis udang yang difermentasi secara alami, yang 

mengandung berbagai jenis mikroorganisme hasil dari aktivitas bakteri selama proses 

penyimpanan dan pengolahan. Mikroorganisme ini kemudian menjadi objek pengujian 

dalam studi aktivitas antibakteri. Untuk keperluan pengujian, digunakan ekstrak jahe 

(Zingiber officinale) yang sebelumnya dipersiapkan melalui proses penghalusan. Gambar 2 

menggambarkan tahap di mana jahe segar dihaluskan untuk mempermudah proses ekstraksi 

senyawa aktif seperti gingerol, yang memiliki potensi antibakteri tinggi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Setelah tahap penghalusan, jahe diekstraksi menggunakan pelarut (umumnya etanol), 

hingga menghasilkan cairan ekstrak yang siap digunakan dalam pengujian. Tahap ini 

Gambar 1 

Fermentasi Petis 

Gambar 2 

Jahe di haluskan sebelum 

di ekstrak 

Gambar 3 

Ekstrak jahe 

Gambar 4 

Peletakkan Cakram 

kedalam Ekstrak Jahe 
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diperlihatkan pada Gambar 3, yang menunjukkan ekstrak jahe hasil maserasi, siap digunakan 

untuk pengujian aktivitas antibakteri. Gambar 4 menampilkan proses peletakan cakram 

kertas yang telah ditetesi ekstrak jahe pada media NA (Nutrient Agar) yang telah diinokulasi 

dengan mikroorganisme dari petis udang. Zona hambat di sekitar cakram nantinya akan 

diamati untuk menentukan efektivitas ekstrak jahe dalam menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme yang diperoleh dari petis. Proses ini merupakan bagian penting dari uji 

antibakteri menggunakan metode difusi cakram. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil uji aktivitas antibakteri ekstrak jahe menunjukkan zona hambat yang signifikan 

terhadap mikroorganisme petis udang pada media Nutrient Agar. Zona hambat maksimal 

mencapai rata-rata 12 mm, menunjukkan potensi antimikroba yang menjanjikan. Penelitian 

ini sejalan dengan Zhang et al. (2023) yang menemukan bahwa minyak esensial jahe efektif 

menghambat pertumbuhan Shewanella putrefaciens, salah satu bakteri pembusuk ikan, 

melalui mekanisme peningkatan permeabilitas membran dan gangguan   hambat jahe 

dalam penelitian ini relatif mirip (10–13 mm) walaupun metode dan jenis patogen berbeda. 

Selain itu, studi oleh Semwal et al. (2008) mencatat bahwa ekstrak jahe lebih efektif 

melawan bakteri Gram-positif dibanding Gram-negatif, dengan zona hambat terhadap 

Staphylococcus aureus antara 8–15 mm. Pada penelitian ini nilai zona hambat 11–12 mm 

mendukung temuan tersebut, menguatkan asumsi bahwa komponen gingerol dan shogaol 

yang larut etanol mampu bertahan dari fermentasi petis dan tetap aktif. 

Penelitian Semwal dan rekan juga melaporkan bahwa ekstrak jahe menghambat 

Escherichia coli dengan zona 8–9 mm—nilai mirip dengan zona hambat patogen Gram-

negatif yang diamati dalam petis. Itu mengindikasikan spektrum tindakan yang luas, 

meskipun efeknya lebih ringan dibanding Gram-positif. Efek antibakteri lain dilaporkan oleh 

Lee et al. (2019), di mana ekstrak etanolik jahe menghasilkan zona hambat 13 mm terhadap 

Listeria monocytogenes serta 12 mm terhadap Bacillus subtilis. Nilai yang hampir sama 

mempertegas efektivitas jahe terhadap berbagai bakteri, termasuk penyebab kontaminasi 

petis yang berasal dari genus Bacillus. 

Terakhir, studi oleh Dang et al. (2022) menunjukkan ekstrak jahe menunjukkan 

mekanisme antibakteri langsung dengan merusak membran sel dan menurunkan aktivitas 

enzim seluler seperti succinate dehydrogenase pada Ralstonia solanacearum. Temuan ini 

sesuai dengan pengamatan kami, yakni zona hambat terbentuk tanpa uji lanjutan 

menunjukkan adanya kerusakan sel bakteri yang menyebabkan penghentian pertumbuhan. 

 

 

 

Gambar 5 

Hasil Inkubasi dari Uji Aktivitas Antibakteri Ekstrak 

Jahe (Zingiber officinale) terhadap Mikroorganisme 

pada Petis Udang menggunakan Media NA 
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KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa ekstrak 

jahe (Zingiber officinale) menunjukkan aktivitas antibakteri terhadap mikroorganisme hasil 

isolasi dari petis udang. Hal ini dibuktikan dengan adanya zona hambat pada media Nutrient 

Agar (NA) yang menunjukkan bahwa ekstrak jahe mampu menghambat pertumbuhan 

bakteri kontaminan, terutama bakteri Gram positif. Aktivitas antibakteri ini diduga kuat 

berasal dari senyawa aktif seperti gingerol dan shogaol yang bekerja merusak membran sel 

bakteri dan mengganggu metabolisme seluler. Hasil ini juga mendukung berbagai literatur 

sebelumnya yang menyatakan bahwa jahe memiliki potensi besar sebagai agen antibakteri 

alami. Dengan demikian, ekstrak jahe berpotensi digunakan sebagai bahan alami dalam 

pengendalian mikroorganisme pada produk fermentasi seperti petis udang, sekaligus 

mendukung upaya pengurangan penggunaan bahan kimia sintetis dalam pangan. 
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