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Abstract. Honey is a natural liquid that usually has a sweet taste that is produced by honey bees from nectar or other parts
of plants or insect excretions. Honey has ingredients such as H202, acidic pH, osmolarity, polyphenols, flavonoids,
and alkaloids which function as antibacterials of Gung wasp honey (Apis dorsata) on the growth of Escherichia coli.
This study used a laboratory experimental methods, with concentrations of gung honey bee (Apis dorsata), namely,
20%; 60%; and 100%. Amoxicillin 25 g as a positive control and sterile aquadest as a negative control. The result
obtained in this study were gung honey bee (Apis dorsata) showed weak antibacterial properties at concentrations of
20% and 60%, while at a concentration of 100% it produced an average score of the inhibition zone in the medium
category. In the negative control there is no inhibition zone and positive control Amoxicillin produced a very strong
inhibition zone. The conclusion of this study is honey wasp gung (Apis dorsata) can inhibit the growth of Escherichia
coli bacteria with a weak to moderate reaction..
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Abstrak. Madu adalah cairan alami yang biasanya memiliki rasa manis yang diproduksi oleh lebah madu dari nektar atau
bagian lain tanaman atau ekskresi serangga. Madu mempunyai kandungan-kandungan seperti H202, pH asam,
osmolaritas, polifenol, flavonoid, dan alkaloid yang berfungsi sebagai antibakteri. Penelitian ini bertujuan
mengetahui daya antibakteri berbagai konsentrasi larutan madu tawon gung (Apis dorsata) terhadap pertumbuhan
Escherichia coli. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental laboratorik, dengan konsentrasi larutan madu
tawon gung (Apis dorsata) yaitu 20%; 60%; dan 100%. Amoxicillin 25 pg sebagai kontrol positif dan aquadest steril
sebagai kontrol negatif. Hasil yang diperoleh pada penelitian ini yaitu madu tawon gung (Apis dorsata) menunjukkan
sifat antibakteri lemah poda konsentrasi 20% dan 60%, sedangkan pada konsentrasi 100% menghasilkan skor rata-
rata zona hambat kategori sedang. Pada kontrol negatif tidak terdapat zona hambat dan kontrol positif Amoxicillin
menghasilkan zona hambat sangat kuat. Kesimpulan penelitian ini adalah madu tawon gung (Apis dorsata) dapat
menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli dengan reaksi lemah sampai dengan sedang.

Kata Kunci - antibakteri, madu hutan Apis dorsata, Escherichia coli

|. PENDAHULUAN

Potensi sumber daya alam Indonesia sangat kaya, termasuk sumber daya pangan di dalamnya. Sumber daya pangan
hutan merupakan aset bangsa Indonesia, karena hampir seluruh hasil flora dan fauna di daerah tropis memiliki
fungsional sebagai bahan pangan yang bermutu. Aset negeri ini harus terus dicari, diteliti, dan dikembangkan serta
dioptimalkan pemanfaatannya. Keunggulan herbal pada bahan pangannya yang bersifat alami terus melesat sebagai
salah satu solusi untuk menciptakan dan mewujudkan masyarakat yang sehat secara alami, murah, mudah, dan aman
[1]. Salah satu hasil sumber daya pangan hutan adalah madu.

Madu adalah unsur kompleks berupa zat manis alami yang diproduksi oleh lebah madu yang menghisap nektar
bunga pada tanaman, sekresi bagian tanaman, atau ekskresi serangga yang dikumpulkan lebah lalu diubah menjadi
madu dengan menambahkan senyawa spesifik yang dihasilkan oleh lebah yang dihimpun serta dimatangkan dalam
sarangnya. Komposisi madu sangatlah kompleks dengan kandungan zat setidaknya 181-200 zat yang berbeda [2].
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa madu mempunyai efek antibakteri, antioksidan, antiinflamasi dan
meningkatkan imunitas [3]. Dalam madu terdapat 3% senyawa krusial yaitu fenolik dan karotenoid yang berperan
signifikan sebagai antibakteri yang berhubungan dengan osmolaritas, keasaman dan sifat kimianya. Selain itu, madu
juga mengandung senyawa aktif tanin, saponin dan flavonoid yang mempunyai efek sebagai antibakteri Escherichia
coli [4].

Indonesia diakui dunia sebagai negara yang kaya dengan jenis-jenis lebah madu, dikarenakan mempunyai
pluralitas jenis lebah madu [5], salah satunya lebah hutan Apis dorsata atau lebih dikenal dengan sebutan tawon gung.
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Madu tawon gung memiliki manfaat yang hampir sama dengan madu ternak biasa, namun madu tawon gung memiliki
manfaat yang lebih tinggi karena sifatnya yang lebih alami dan jauh dari penambahan zat-zat lainnya [6].

Bahaya biologi (organisme mikroskopis) pada pangan perlu mendapatkan cukup atensi karena jenis bahaya ini
sering menjadi agen penyebab kasus keracunan makanan [7]. Bermacam penyakit dan infeksi terjadi lebih mudah
melalui makanan yang masuk dan terkontaminasi ke dalam tubuh. Keracunan makanan bukan karena menelan
mikroorganisme hidup melainkan terjadi akibat toksin yang disekresikan oleh mikroorganisme ke dalam makanan.
Mikroorganisme yang menjadi penyebab keracunan makanan (foodborne bacteria) yang sering terjadi salah satunya
adalah Escherichia coli [8]. Escherichia coli merupakan bakteri yang paling berbahaya, tanda keracunan Escherichia
coli sendiri adalah diare tanpa demam, dengan 5% kasus kejadian memburuk menjadi gagal ginjal [9].

Penelitian mengenai antibakteri madu telah dilakukan oleh beberapa tim peneliti, antara lain memperlihatkan data
bahwa madu yang berasal dari beberapa negara bagian di Nigeria pada konsentrasi 20%; 50%; 75%; 100% mampu
menghambat pertumbuhan bakteri E. coli, S. aureus, Salmonella spp., dan Shigella spp. [10]. Hasil penelitian yang
serupa juga telah dilakukan [11] dengan menunjukkan terdapat pengaruh hambatan madu lebah Hutan Musi Rawas
terhadap pertumbuhan bakteri Escherichia coli mulai konsentrasi 10% sampai dengan 100% dengan kategori zona
hambat kuat hingga sangat kuat.

Madu yang dihasilkan oleh koloni tawon gung di hutan nasional Alas Marengan Banyuwangi merupakan madu
yang belum dikaji secara mendalam, utamanya mengenai daya hambat kandungan antibakteri di dalamnya.
Berdasarkan uraian tersebut, maka penulis tertarik untuk mengetahui daya antibakteri larutan madu tawon gung yang
berasal dari Alas Marengan Banyuwangi terhadap pertumbuhan bakteri Escherichia coli dengan konsentrasi 20%,
60% dan 100%.

Pemilihan konsentrasi madu 20%, 60% dan 100% didasarkan pada metode yang umum digunakan dalam studi
sebelumnya untuk mengevaluasi efek antibakteri madu pada berbagai tingkat pengenceran. Penelitian-penelitian
terdahulu menunjukkan bahwa madu pada konsentrasi tinggi (75-100%) memiliki aktivitas antibakteri paling kuat,
sedangkan pada konsentrasi lebih rendah (di bawah 25%) efeknya cenderung menurun atau bahkan tidak signifikan,
sehingga rentang konsentrasi ini penting untuk mengamati hubungan dosis-respons dan menentukan konsentrasi
minimum yang masih efektif. Selain itu, penggunaan konsentrasi bertingkat memudahkan identifikasi titik minimum
konsentrasi efektif (MIC) dan membandingkan potensi antibakteri madu terhadap Escherichia coli [12].

Il. METODE

A. Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2024 hingga Desember 2024 di Laboratorium Mikrobiologi
Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

B. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah: Autoclave (All American 75x), batang pengaduk, blank disc
(Macherey-Nagel), bunsen, cawan petri, erlenmeyer (iwaki pyrex), gelas arloji, gelas ukur (pyrex), inkubator (Binder
BD 115), jangka sorong (Enzo), kapas ose, kawat ose, kompor listrik (Maspion), neraca analitik (OHAUS), oven
(Mammert UN55), pipet volume (iwaki pyrex), bola hisap (D&N), tabung reaksi (iwaki pyrex), rak tabung, kapas
coklat, kertas coklat, kertas alumunium (Klin Pak), plastik wrap (Klin Pak), dan spidol (Snowman).

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah: Madu tawon gung (dari petani madu hutan Alas Marengan
Banyuwangi), aquadest steril (dari Toko Alat Kesehatan Mulya Jaya), biakan murni Eschericia coli (dari
Laboratorium Mikrobiologi UIN Maliki Malang), media Mueller Hinton Agar (MHA) (dari Nurra Gemilang Lab),
media Nutrient Agar (NA) (dari Nurra Gemilang Lab), amoxicillin 25 pug, BaCl, (dari Nurra Gemilang Lab), NaCl
(dari Nurra Gemilang Lab), dan H2SO4 (dari Toko Alat Kesehatan Mulya Jaya).

C. Rancangan Percobahaan
Rancangan percobaan menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) yang berupa 5 perlakuan pada konsentrasi
madu beserta kontrol. Setiap perlakuan akan dilakukan pengulangan sebanyak 4x ulangan. Dengan perlakuan:
Aquadest sebanyak 80% dan larutan madu sebanyak 20%
Agquadest sebanyak 40% dan larutan madu sebanyak 60%
Larutan madu sebanyak 100%
Kontrol positif Amoxicillin 25ug
Kontrol negatif aquadest steril

agrwbdE

. Variabel Penelitian
Variabel Independen: Larutan madu tawon gung dari Alas Marengan Banyuwangi dengan berbagai konsentrasi.
Variabel Dependen: Diameter zona hambat pertumbuhan Eschericia coli.
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E. Analisa Data

Data hasil penelitian diuji menggunakan Statistical Product and Service Solution (SPSS) 22. Uji normalitas data
menggunakan metode Kolmogorov Smirnov Test, jika data berdistribusi normal dilanjutkan uji Analisis of Varians
(ANOVA). Jika pada uji Anova hasil terdapat perbedaan yang nyata dari perlakuan larutan madu terhadap bakteri
Escherichia coli, maka dilanjutkan dengan uji Pos Hoc Duncan untuk membandingkan antar perlakuan.

F. Prosedur Penelitian
1. Persiapan Alat dan Bahan

a.

Pengambilan Sampel
Madu diperoleh dari Alas Marengan Banyuwangi dan bakteri Escherichia coli diperoleh dari biakan
murni yang terdapat di Laboratorium Mikrobiologi UIN Maulana Malik Ibrahim Malang.
Sterilisasi Alat dan Bahan
Seluruh peralatan yang akan digunakan dicuci bersih dahulu menggunakan sabun lalu dikeringkan dan
ditutup menggunakan kapas coklat untuk alat dengan lubang berdiameter kecil lalu dibungkus dengan koran.
Bahan-bahan yang telah dibuat dan alat-alat yang telah dibungkus kemudian dimasukkan ke dalam
autoclave dengan suhu 121°C, bertekanan 1 atm dengan waktu 15 menit. Setelah selesai, alat-alat dikeluarkan
dan dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 100°C selama 15 menit, setelah selesai alat dikeluarkan dan
dibiarkan hingga dingin.
Peremajaan Bakteri
1) Pembuatan Media Nutrien Agar Slant (NAS)
a) Nutrient agar ditimbang sebanyak 0,5 gram.
b) Dimasukkan kedalam erlenmeyer, dilarutkan menggunakan aquadest sebanyak 25 ml.
¢) Dipanaskan di atas kompor listrik hingga mendidih sambil diaduk-aduk.
d) Erlenmeyer diangkat dan ditutup menggunakan kapas coklat, dilapisi dengan alumunium foil
kemudian diikat dengan benang.
e) Disterilkan ke dalam autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit.
2) Peremajaan Bakteri
Media nutrient agar (NA) yang sudah disterilisasi dibiarkan dingin. Disiapkan tabung reaksi sebanyak
5 buah, biakan murni Escherichia coli, bunsen, dan kawat ose. Semua disiapkan ke dalam laminar air
flow untuk menghindari kontaminasi. Saat nutrient agar sudah dingin, dituangkan ke dalam tabung reaksi
dengan volume 5 ml pada masing-masing tabung, lalu diletakkan dengan posisi miring hingga terdapat
lereng dan dasar. Setelah media mengeras, dilakukan streaking pada media dengan arah zig-zag. Setelah
itu diinkubasi dalam inkubator selama 24 jam dengan suhu 37°C.
Pengenceran Bakteri
1) Pembuatan NaCl 0,9%
NaCl sebanyak 0,9 gram dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan ditambahkan aquadest sebanyak 99,1
ml. Kemudian suspensi dipindahkan ke dalam tabung reaksi, ditutup menggunakan kapas coklat dan
alumunium foil. Lalu disterilisasi dalam autoklaf pada suhu 121°C, tekanan 1 atm, selama 15 menit.
2) Pembuatan Suspensi Standart MC. Farland 0,05
a) Ditimbang BaCl; sebanyak 0,2 gram lalu dimasukkan ke dalam 20 mL aquadest, dihomogenkan.
b) Dipipet 0,51 mL H»SO. 98%, lalu dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 49,5
mL aquadest, dihomogenkan.
c) Dipipet 0,05 mL BaCl2 1%, dimasukkan ke dalam tabung reaksi, ditambahkan 9,95 mL H2SO, 1%,
kemudian dihomogenkan.
3) Proses Pengenceran Bakteri
a) 10 ml larutan NaCl 0,9% dimasukkan ke dalam tabung reaksi, lalu ditambahkan satu ose biakan
bakteri Escherichia coli yang telah berumur 24 jam, yaitu biakan yang berasal dari nutrient agar.
b) Dihomogenkan dan tambah biakan lagi jika diperlukan, hingga diperoleh suspensi dengan
kekeruhan yang serupa dengan suspensi standart MC. Farland, maka konsentrasi suspensi adalah
108 koloni/ml.
Pembuatan Media Mueller Hinton Agar (MHA)
a) MHA ditimbang sebanyak 5,7 gram.
b) Dimasukkan kedalam erlenmeyer, dilarutkan menggunakan aquadest sebanyak 150 ml.
c) Dipanaskan di atas kompor listrik hingga mendidih sambil diaduk-aduk.
d) Erlenmeyer diangkat dan ditutup menggunakan kapas coklat, dilapisi dengan alumunium foil
kemudian diikat dengan benang.
e) Disterilkan ke dalam autoclave pada suhu 121°C dengan waktu 15 menit.
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2. Pembuatan Konsentrasi Madu dan Persiapan Disc
Semua konsentrasi madu dibuat dalam 10 ml. Sehingga volume zat terlarut yang digunakan saat konsentrasi
20%, 60% dan 100% berturut-turut yaitu 2 ml, 6 ml dan 10 ml. Dimasukkan 4 blank disc ke dalam setiap larutan
konsentrasi madu 20%, 60%, 100% dan aquadest steril. Kemudian didiamkan selama 20 menit dan ditutup
menggunakan kertas alumunium agar tidak terkontaminasi. Kontrol positif menggunakan disc amoxicillin 25 pg.
3. Pengujian Daya Antibakteri Madu Tawon Gung terhadap Escherichia coli
Pengujian efektivitas daya antibakteri dengan metode difusi Kirby Bauer berdasarkan [13]:
a. Media MHA sebanyak 15 ml dituangkan ke dalam cawan petri yang telah disterilkan terlebih dahulu
kemudian ditunggu hingga media menjadi padat.
b. Ose kapas steril dimasukkan ke dalam suspensi bakteri yang terdapat dalam larutan NaCl 0,9% lalu di-
streaking ke seluruh permukaan media MHA secara merata hingga menutupi seluruh permukaan.
c. Bakteri dibiarkan menempel pada media MHA selama 5 menit.
d. Disc antibiotik amoxicillin dan disc kontrol negatif diletakkan pada salah dua media MHA. Pada media MHA
yang lain diletakkan disc yang telah direndam dengan larutan madu dengan berbagai konsentrasi. 1 media
MHA untuk 1 konsentrasi larutan madu.
e. Sediaan ini di inkubasi ke dalam inkubator pada suhu 37°C selama 24 jam.
Setelah diinkubasi, zona bening yang terbentuk di sekitar disc diukur diameternya menggunakan jangka
sorong sebagai diameter daya hambat.

Diagram alir pengujian daya antibakteri dapat dilihat pada Gambar 1.

Media Mueller Hinton Agar
(MHA)
|

v
Dituangkan ke 7 cawan petri masing-masing sebanyak 15 ml
Ditunggu hingga media memadat

Ose kapas steril dimasukkan ke dalam suspensi bakteri dalam NaCl 0,9%
lalu di-streaking ke seluruh permukaan media MHA

Bakteri dibiarkan nienempel, t: 5 menit
Semua disc sampel dan kontrol diletakkan pada masing-masing media MHA
Diinkubasi T:i7°C, t: 24 jam

Diukur zona bening menggunakan jangka sorong

Hasil daya antibakteri

Gambar 1. Pengujian daya antibakteri [13]

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas daya antibakteri konsentrasi madu tawon gung (Apis dorsata)
terhadap pertumbuhan bakteriEscherichia coli. Metode yang digunakan adalah metode difusi disk dengan melihat
adanya zona bening atau zona hambat yang terbentuk di sekitar disk.

Apabila zona bening yang terbentuk diameternya kurang dari 5 mm, maka daya hambat pertumbuhan masuk dalam
kategori lemah dan akan diberi skor 1 [15], diameter zona bening yang terbentuk sebesar 5-10 mm, maka daya hambat
pertumbuhan masuk dalam kategori sedang dan akan diberi skor 2, diameter zona bening yang terbentuk sebesar 10-
20 mm, maka daya hambat pertumbuhan masuk dalam kategori kuat dengan skor 3 [16], dan apabila zona bening yang
terbentuk lebih dari 20 mm, maka daya hambat pertumbuhan masuk kategori sangat kuat dengan dengan skor 4 [17].

Konsentrasi madu yang digunakan pada penelitian ini adalah 0% (kontrol negatif), 20%, 60%, 100%, dan
amoxicillin sebagai kontrol positif. Hasil zona bening yang terbentuk sebagai daya hambat madu tawon gung terhadap
pertumbuhan bakteri Escherichia coli ditunjukkan dalam Tabel 1. di bawah ini.
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Tabel 1. Daya hambat madu tawon gung (Apis dorsata) terhadap pertumbuhan Escherichia coli

) Perlakuan (Skor) Skor Rata-
Konsentrasi rata
| 1 i v
20% 1 1 1 1 1
60% 1 1 1 1 1
100% 2 2 2 2 2
Kontrol positif 4 4 4 4 4

Kontrol negatif - - - - -

Keterangan:
a. Kontrol positif : Amoxicillin 25ug
b. Kontrol negatif : Aquadest steril

Berdasarkan pada Tabel 1. kategori zona hambat madu tawon gung pada konsentrasi 20% dan 60% memiliki daya
hambat lemah terhadap bakteri Escherichia coli karena skor rata-rata 1s, sedangkan untuk konsentrasi 100% memiliki
daya hambat sedang karena kor rata-ratanya 2. Kontrol positif termasuk kategori daya hambat sangat kuat sedangkan
kontrol negatif tidak menunjukkan daya hambat terhadap bakteri Escherichia coli.

Analisa data yang digunakan dalam penelitian ini adalah uji statistika One Way Anova untuk mengetahui adanya
pengaruh perlakuan madu dengan berbagai konsentrasi terhadap pertumbuhan bakteri Escherichia coli, dan
dilanjutkan dengan uji Pos Hoc Duncan untuk mengetahui adanya perbedaan yang nyata pada perlakuan berbagai
konsentrasi madu. Sebelum perhitungan menggunakan uji One Way Anova, perlu dilakukan satu syarat mutlak untuk
mengetahui apakah data yang ada berdistribusi normal atau tidak yaitu uji normalitas Kolmogorov Smirnov.

Uji normalitas data bertujuan untuk memastikan data berdistribusi normal agar dapat dilanjutkan dengan uji One
Way Anova. Berdasarkan hasil pengujian normalitas menggunakan Kolmogorov Smirnov Test pada Tabel 2.
menunjukkan bahwa data tersebut berdistribusi normal, karena pada kolom zona hambat nilai signifikansi p 0,200 >
0,05, sehingga bisa dilakukannya uji lanjutan menggunakan uji statistika One Way Anova.

Hasil uji One Way Anova menunjukkan nilai signifikansi p 0,000 < 0,05, yang terdapat pengaruh perlakuan madu
dengan berbagai konsentrasi terhadap pertumbuhan bakteri Escherichia coli.

Hasil uji Pos Hoc Duncan menunjukkan jika zona hambat pada kontrol positif amoxicillin 25 pg berbeda nyata
dengan zona hambat semua konsentrasi larutan madu, pada konsentrasi 20% dan 60% berbeda nyata dengan
konsentrasi 100%, sedangkan antara konsentrasi 20% dan 60% tidak berbeda nyata diantara keduanya. Dengan
demikian dari hasil uji Pos Hoc Duncan, penggunaan antibakteri amoxicillin 25 pg menunjukkan daya hambat yang
sangat kuat.

Konsentrasi 0%

(Control Negatif)

Hasil penelitian mengenai pengaruh konsentrasi larutan madu tawon gung terhadap bakteri Escherichia coli dapat
dilihat pada Gambar 2. di atas, yang menunjukkan adanya daya hambat pada bakteri Escherichia coli, kecuali pada
kontrol negatif. Zona hambat merupakan daerah jernih di sekitar disc yang dapat menunjukkan bahwa adanya aktivitas
bakteri yang dihambat dan dinyatakan dalam satuan milimeter [18].

Setiap konsentrasi larutan madu tawon gung mampu menunjukkan daya hambat terhadap pertumbuhan bakteri
Escherichia coli. Daya hambat terhadap pertumbuhan bakteri Escherichia coli dengan konsentrasi 100%
menunjukkan skor rata-rata terbesar pada, yang kedua pada konsentrasi 60%, dan yang terakhir pada konsentrasi 20%.
Pada perlakuan dengan amoxicillin sebagai kontrol positif, terbentuk zona hambat yang sangat luas, dan pada
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perlakuan dengan aquadest sebagai kontrol negatif, tidak terbentuk zona hambat. Hal ini membuktikan aquadest yang
digunakan sebagai pelarut madu, tidak memiliki aktivitas untuk menghambat pertumbuhan Escherichia coli. Selain
itu, dengan adanya kontrol negatif membuktikan bahwa larutan madu yang di uji mempunyai efek terhadap
pertumbuhan Escherichia coli, karena kontrol negatif berfungsi untuk mengetahui bahwa pelarut tidak memiliki
aktivitas antibakteri sehingga zona hambat yang dihasilkan bukan karena pelarutnya tetapi karena zat ujinya [19].

Amoxicillin digunakan sebagai antibiotik sintesis pada uji kontrol positif karena dinilai mempunyai kemampuan
yang besar untuk menghambat pertumbuhan Escherichia coli, amoxicillin telah melewati berbagai tahapan proses uji
secara spesifik sehingga didapatkan efektifitas optimal. Menurut beberapa hasil uji menunjukkan bahwa amoxicillin
sebagai antibiotik sintesis mampu membentuk diameter zona hambat pada semua bakteri uji salah satunya bakteri
yang digunakan dalam penelitian ini. Menurut Kaur dkk. (2011) dalam [20] menyatakan bahwa amoxicillin
mempunyai efek bakterisidal cukup baik pada bakteri gram positif dan gram negatif. Perbedaan cara kerja dari
amoxicillin dan madu adalah amoxicillin bekerja dengan cara menghambat sintesis protein dinding sel bakteri uji [21],
sedangkan madu bekerja dengan cara merusak dan menembus dinding sel serta mengendapkan protein sel bakteri
menggunakan senyawa fenol yang terkandung di dalam madu [22].

Madu mengandung fruktosa sebanyak 38%, glukosa sebanyak 31%, air sebanyak 17,1%, maltose sebanyak 7,2%,
trisakarida sebanyak 4,2% serta beberapa polisakarida, sukrosa sebanyak 1,5%, mineral sebanyak 0,5%, vitamin dan
enzim. Kandungan glukosa dan fruktosa yang sangat tinggi dalam madu juga yang menyebabkan larutan sangat
hipertonik jika dibandingkan dengan sekeliling yang ada dalam tubuh bakteri, sifat hipertonik ini mengakibatkan
bakteri lisis karena dehidrasi berat yang disebabkan efek osmosis. Madu juga memiliki kemampuan osmolaritas yang
tinggi, kandungan H,0,, pH yang asam, serta memiliki kadar air yang rendah dan aktivitas antibakteri yang cukup
baik [23]. Selain itu, madu tawon gung mengandung senyawa aktif tanin, saponin dan flavonoid yang berfungsi
sebagai antibakteri Escherichia coli [4].

Pada konsentrasi terkecil memiliki zona bening yang sempit karena pada konsentrasi ini kandungan madu sangat
sedikit yakni sebanyak 2 ml dengan perbandingan aquadest sebanyak 8 ml sehingga osmolaritas dalam madu kurang
baik. Menurut [24] tingginya osmolaritas dalam madu dipengaruhi oleh kandungan glukosa yang tinggi yang akan
menarik cairan dalam sel bakteri sehingga terjadi kontraksi protoplasma sel akibat hilangnya air dalam sel, yang
mengakibatkan bakteri mengalami hipertonik dan akhirnya tidak bisa tumbuh atau menyusut, mengerut, dan
mengalami kematian. Selain itu, pH madu dan kadar asam asetat dapat merusak struktur bilayer lipid bakteri,
menyebabkan masuknya proton ke dalam sitoplasma, hal ini menyebabkan sitoplasma menjadi asam, yang berakibat
pada denaturasi protein dan kehilangan energi oleh bakteri [25].

Pada konsentrasi 60% lebar zona bening meningkat walau masih dalam kategori lemah, dan pada konsentrasi
100% sudah masuk dalam kategori sedang. Hal ini terjadi karena pada konsentrasi madu yang semakin tinggi, semakin
besar pula perbandingan madu terhadap pelarut aquadest sehingga osmolaritas pada madu semakin tinggi. Hal ini juga
sesuai dengan penelitian serupa yang telah dilakukan oleh [26] yang menunjukkan peningkatan zona hambat madu
tawon gung terhadap Escherichia coli dari konsentrasi 10% hinga 100% yakni dengan skor 1 hingga skor 3.

Bakteri Escherichia coli merupakan salah satu bakteri gram negatif, berbeda dengan bakteri gram positif yang
memiliki dinding sel yang sederhana, dinding sel bakteri gram negatif lebih kompleks yang terdiri dari tiga lapis
(multi), membran luarnya mengandung lipopolisakarida yang hal ini juga mempengaruhi penetrasi dari zak aktif
dalam madu menjadi lebih sulit pada bakteri Eschericia coli, sehingga daya hambat pertumbuhannya menjadi tidak
terlalu besar [23].

Rendahnya aktivitas antibakteri madu tawon gung dalam menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli
dikarenakan kandungan mikroorganisme awal madu yang cukup tinggi, yakni mikroorganisme seperti bakteri, ragi,
dan kapang yang sudah terdapat di dalam madu sejak proses produksi, baik yang berasal dari nektar bunga, lebah,
maupun lingkungan sekitar saat madu dipanen dan disimpan, sehingga zona bening yang terbentuk di sekitar madu
sangat kecil. Perbedaan letak geografis juga bisa mempengaruhi daya antibakteri dalam madu. Sumber pencemaran
lainnya juga bisa dari manusia, air, serangga lainnya dan juga peralatan yang digunakan dalam memanen madu [27].

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah teknik disc diffusion yang mempunyai kelemahan yaitu zona
bening yang terbentuk tergantung oleh kondisi inkubasi seperti suhu, inokulasi bakteri ke dalam medium, predifusi
serta preinkubasi dan ketebalan medium. Apabila faktor-faktor yang telah disebutkan tidak sesuai, maka hasil dari
penelitian yang menggunakan disc diffusion akan lebih sulit untuk diinterprestasikan [28].

1V. SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian tentang uji daya antibakteri yang terkandung dalam madu tawon gung (Apis dorsata)
dalam menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli telah dilakukan secara in vitro didapatkan kesimpulan
bahwa larutan madu tawon gung (Apis dorsata) dari Alas Marengan Banyuwangi dengan berbagai konsentrasi dapat
menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli.
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