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Abstrak: Kunyit selain mengandung kurkumin sebagai antibakteri dan antiinflamasi, juga mengandung 
karbohidrat yang diduga berpotensi sebagai prebiotik. Penelitian terhadap ekstrak kunyit yang 
diperoleh dengan maserasi menggunakan pelarut, suhu, dan waktu yang berbeda  telah dilakukan untuk  
memperoleh  informasi mengenai potensi prebiotik  ekstrak kunyit terhadap pertumbuhan L. plantarum. 
Maserasi dengan pelarut air pada suhu 28oC selama 1 jam menghasilkan rendemen yang dapat 
meningkatkan pertumbuhan L. plantarum  lebih tinggi dibandingkan kontrol pada konsentrasi 1 ppm. 
Tingkat pertumbuhan L. plantarum bertambah dengan bertambahnya konsentrasi ekstrak. Kandungan 
gula golongan oligosakarida yang terdapat pada ekstrak adalah stakiosa, sukrosa dan laktosa masing 
masing sebesar 3014, 164, dan 82 ppm. Dengan demikian, oligosakarida yang terdapat dalam ekstrak 
kunyit merupakan senyawa yang berpotensi sebagai prebiotik untuk meningkatkan pertumbuhan  L. 
plantarum.

Kata kunci: kunyit, prebiotik, oligosakarida, Lactobacillus plantarum.

Abstract: Turmeric contains curcumin which has antibacterial and anti-inflammatory activities. 
In addition, turmeric contain also  carbohydrates that has potency as a prebiotic agent. Research on 
turmeric extract that was obtained by maceration in variety of solvent, temperatures and time have 
been carried out to get the most potent prebiotic extract of turmeric to stimulate L. plantarum growth. 
Maceration with water at 28oC for 1 hour resulted in extract which can enhance the growth of  L. 
plantarum approximately is  higher than controls at a concentration of 1 ppm. L. plantarum growth rate 
increases with increasing concentration of extract. Sugars content of   oligosaccharide in the extract were 
stakiosa, sucrose and lactose of 3014, 164, and 82 ppm respectively. It is concluded that oligosaccharide 
in turmeric extract is potential as prebiotic agent to increase L. plantarum growth.

Keywords: turmeric, prebiotic, oligosacharide, Lactobacullus plantarum.

PENDAHULUAN

KUNYIT adalah tanaman rimpang rimpangan yang 
termasuk famili Zingiberaceae. Sekitar 69,4% dari 
senyawa kimia penyusun kunyit adalah berupa 

kabohidrat, selebihnya berupa protein 6,3%, mineral 
3,5%, air 13,1%, minyak atsiri 5,8%) dan  kurkuminoid 
3,5%(1,2). Beberapa golongan karbohidrat seperti 
oligosakarida dan polisakarida yang terdapat dalam  
sayuran dan buah buahan seperti bawang merah, 
bawang putih, asparagus, buah rambutan, buah sukun, 
dan buah naga telah dilaporkan oleh beberapa peneliti 
sebagai sumber prebiotik yang potensial(3,4,5,6). 
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Prebiotik adalah zat yang dapat meningkatkan 
pertumbuhan dan aktivitas bakteri menguntungkan 
di kolon seperti Lactobacillus sp. Keberadaan 
Lactobacillus sp. di tempat itu dapat memberikan 
pengaruh yang menguntungkan bagi kesehatan terkait 
kemampuannya untuk menghancurkan patogen 
dan mempertahankan nutrisi penting, vitamin, dan 
antioksidan dan memproduksi lisin serta asam 
amino(1). Bakteri ini mempunyai enzim yang berperan 
penting dalam metabolisme karbohidrat, lipid dan 
vitamin(7).

Bagian bahan makanan yang tidak tercerna dan 
tidak diserap di saluran cerna bagian atas merupakan 
sumber prebiotik dan menjadi media yang subur untuk 
pertumbuhan Lactobacillus sp.(6,8). Salah satu jenis  
Lactobacillus sp yaitu Lactobacillus plantarum (L. 
plantarum), mempunyai aktivitas hambatan terluas 
terhadap  mikroorganisme patogen pada bahan pangan 
dibandingkan dengan bakteri asam laktat lainnya. 
Bakteri ini dapat mengawetkan hijauan  segar pakan 
ternak sehinggamemberikan  pengaruh yang signifikan 
terhadap peningkatan bobot badan dan produksi susu 
pada sapi(9,10) meningkatkan kesehatan pencernaan, 
mengatasi sindrom iritasi usus (IBS), penyakit Crohn, 
dan ulcus(11).

Senyawa lainnya yaitu kurkuminoid  merupakan 
senyawa penciri kunyit yang mempunyai efek 
sebagai antibakteri, antioksidan, dan antiradang. 
Aktivitas antimikroba kurkuminoid dalam membunuh 
mikroorganisme seperti jamur, virus, dan bakteri 
baik Gram positif maupun bakteri Gram negatif 
telah banyak dilaporkan(2,12). Hal ini mengindikasikan 
bahwa potensi kunyit sebagai antimikroba cukup 
besar. Aktivitas antimikroba kunyit kemungkinan 
akan lebih menonjol dan bahkan dapat menghilangkan 
aktivitas prebiotik kunyit bila dalam ekstrak yang 
diperoleh banyak mengandung kurkumin yang 
berpotensi sebagai antimikroba.

Kurkumin mempunyai kelarutan yang lebih baik 
dalam pelarut alkohol dibandingkan dengan air, oleh 
karena itu dalam penelitian ini  maserasi adalah cara 
ekstraksi yang sederhana dan mudah dilakukan. Hasil 
yang diperoleh dengan cara ini selain tergantung pada 
pelarut yang digunakan juga tergantung pada suhu dan 
lamanya maserasi. 

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh 
informasi mengenai potensi sebagai prebiotik ekstrak 
rimpang kunyit yang diperoleh dengan cara maserasi 
menggunakan pelarut air dan alkohol pada suhu dan 
waktu maserasi yang berbeda. Besarnya potensi diukur 
melalui keterkaitan besarnya respons pertumbuhan 
bakteri L. plantarum dengan besarnya konsentrasi 
ekstrak. Jenis karbohidrat dalam ekstrak yang 
berpotensi sebagai prebiotik, dapat diketahui melalui  

identifikasi golongan karbohidrat yang terdapat dalam 
ekstrak tersebut. 

BAHAN DAN METODE

BAHAN. Rimpang kunyit diperoleh dari kebun Pusat 
Studi Biofarmaka IPB, Cikabayan, Darmaga, Bogor.  
Bakteri L. plantarum diperoleh dari Laboratorium 
Mikrobiologi Fakultas Matematika dan Ilmu 
pengetahuan Alam, IPB. Media tumbuh bakteri MRS 
(de Man Rogosa Sharpe) diperoleh dari Merk Co Ltd. 
Maltosa, D-Glukosa standar, DNS, fenol, Glukosa, 
Galaktosa, Fruktosa, Arabinosa. Maltoheptosa, 
Stakiosa, Sukrosa, laktosa (grade proanalisis) 
diperoleh dari Sigma Aldrich, Co. Ltd.

Alat. yang digunakan adalah spektrofotometer 
sinar tampak dan Kromatografi Cair Kinerja Tinggi 
(KCKT merk Shimadzu), kolom Sugar Pak, peralatan 
kaca, inkubator dan media tumbuh bakteri.

METODE. Ekstraksi rimpang kunyit. Simplisia 
rimpang kunyit yang telah dikeringkan dalam oven, 
digiling halus dan diayak dengan ayakan 40 mesh. 
Serbuk yang diperoleh dimaserasi dengan  pelarut air 
dan etanol masing masing pada suhu 28oC dan 80°C. 
Nisbah pelarut dan sampel yang digunakan untuk air 
suhu 28oC dan etanol adalah 4:1. Sedangkan untuk 
maserasi pada suhu 80oC nisbah pelarut dan sampel 
adalah 8:1. Perendaman ekstrak  masing masing 
dilakukan selama 1 jam dan lainnya 2 × 24 jam 
sambil sesekali diaduk rata kemudian disaring dengan 
menggunakan kain katun. Filtrat yang diperoleh 
kemudian dievaporasi pada suhu 40°C(6).

Penentuan konsentrasi gula pereduksi. 
Penentuan kandungan gula pereduksi dan gula 
total masing masing ekstrak dilakukan berdasarkan 
metode yang dikembangkan oleh Robertson et al(13). 
Larutan sampel atau glukosa standar sebanyak 1 
mL ditambahkan ke dalam 1 mL dinitrosalisilat 
(DNS) dan 1 mL air. Campuran dididihkan selama 
15 menit,  kemudian didinginkan dengan es selama 
2 menit. Setelah dingin, campuran ditambah 9 mL 
air dan diaduk. Serapan hasil reaksi diukur dengan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 522,5 
nm. Hasilnya dinyatakan sebagai ekuivalen maltosa. 
Penentuan kalibrasi sebagai standar gula pereduksi 
digunakan maltosa pada konsentrasi 0,2; 0,4,; 0,6; 
0,8; dan 1 mg/mL. 

Penentuan konsentrasi gula total. 0,1 mL larutan 
sampel 1% ditambahkan pada 5% b/v larutan fenol 
1 mL. Setelah ditambah 5 mL asam sulfat pekat, 
campuran diaduk selama 10 menit pada suhu kamar,  
kemudian sampel disimpan pada penangas air 25-30oC 
selama 20 menit. Serapan hasil reaksi , diukur dengan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 471 nm. 
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Konsentrasi gula total dihitung dari besarnya serapan 
larutan sampel dengan menggunakan kurva kalibrasi.  
Kurva kalibrasi dibuat dari D-glukosa standar 100 mg/
mL sebanyak 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; dan 1 mL. Hasilnya 
dinyatakan sebagai ekuivalen glukosa(14).

Uji potensi prebiotik(6). Sebanyak 1 × 106 sel 
bakteri L. Plantarum diinokulasi pada 25 mL media 
MRS (de Man Rogosa Sharpe), yang berisi larutan 
sampel 1% b/v dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 
2 × 24 jam. Pengamatan dilakukan pada jam ke 2 × 
24jam  dengan menghitung  jumlah sel bakteri yang 
tumbuh. Sebagai pembanding digunakan kontrol 
positif berupa media MRS (de Man Rogosa Sharpe) 
yang mengandung campuran larutan glukosa dan 
sukrosa sebagai nutrisi bakteri. Setiap pengujian 
dibuat 2 kali ulangan. Potensi prebiotik ekstrak 
kunyit terbaik kemudian diteliti pada konsentrasi 
ekstrak yaitu 1, 2, 5, dan 10 ppm. Data yang diperoleh 
disajikan dalam bentuk kurva hubungan dosis respon. 

Analisis kandungan sakarida. Ekstrak dengan 
potensi prebiotik terbaik kemudian dianalisis 
kandungan sakaridanya menggunakan KCKT. Fase 
gerak yang digunakan adalah air dengan laju alir 
0.2 mL/menit. Larutan sampel sebanyak 20 µL 
konsentrasi 1% disuntikkan pada kolom Sugar Pak. 
Analisis kuantitatif gula pada sampel ditentukan 
dengan membandingkan waktu retensi mono dan 
oligosakarida sebagai gula standar sedangkan  
konsentrasi ditentukan dengan cara membandingkan 
daerah puncak(6).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelarut air maupun etanol dapat mengekstraksi gula 
dari kunyit dengan efisiensi yang berbeda. Maserasi 
menggunakan etanol 80% selama 2 × 24 jam dengan 
nisbah sampel-pelarut 1:4, menghasilkan rendemen 
tertinggi (59.68%), dengan kadar gula pereduksi 0,6 
mg/mL dan gula total tertinggi 3,49 mg/mL diantara 
ekstrak etanol kunyit lainnya. Rendemen sedikit lebih 
rendah diperoleh bila kunyit diekstraksi dengan etanol 
20%, walaupun nisbah sampel pelarut sama dan waktu 
ekstraksi juga sama (58,04%) (Tabel 1).

Tabel 1.  Rendemen, kadar gula pereduksi dan kadar gula total ekstrak kunyit yang diperoleh dari maserasi menggunakan 
pelarut, suhu dan waktu yang berbeda. 

12 

Pelarut Air Etanol 
28°C 80°C 20% 80% 

Nisbah sampel pelarut 1:4 1:8 1:4 
Waktu maserasi (jam) 1 2 x 24 1 2 x 24 1 2 x 24 1 2 x 24 
Rendemen (% b/b) 27.43 17.88 12.63 20.12 22.25 58.04 11.74 59.68 
Kadar Gula Pereduksi (mg/mL) 0.13 0.08 0.14 0.13 0.13 0.10 0.16 0.16 
Kadar gula total (mg/mL) 0.92 0.53 2.00 2.79 0.76 0.45 3.23 3.49 

 Keterangan:  mg/mL = kadar gula di dalam 1 mg ekstrak /1 mL larutan. 

Secara umum maserasi menggunakan pelarut 
etanol  selama 2 × 24 jam menghasilkan rendemen  
dengan kadar gula pereduksi dan kadar gula total 
lebih tinggi dibandingkan dengan rendemen dan kadar 
gula yang dihasilkan maserasi selama 1 jam. Waktu 
memberikan pengaruh yang positif terhadap perolehan 
rendemen yang diekstraksi dengan pelarut etanol 20% 
dan 80%. Pengaruh waktu yang bersifat positif juga 
terlihat pada perolehan  kadar gula total hasil  maserasi 
menggunakan pelarut etanol 80% (Tabel 1).

Maserasi dengan air menghasilkan rendemen yang 
bervariasi pula. Rendemen tertinggi (20,12%) diperoleh 
dari kunyit yang diekstraksi dengan air pada suhu 
80°C  selama 2 × 24 jam dengan nisbah pelarut air 1:8. 
Kadar gula total tertinggi  juga  diperoleh dari maserasi 
menggunakan air pada suhu 80oC selama 2 × 24 jam 
dan kadar gula  pereduksi tertinggi terdapat pada hasil 
maserasi dengan pelarut air 80oC selama 1 jam.

Rendemen, kadar gula total dan kadar gula 
pereduksi  hasil maserasi dengan pelarut air 20oC 
1:4 selama 2 × 24 jam, lebih kecil dibandingkan 
dengan perolehan hasil maserasi selama 1 × 24 
jam. Bila suhu dan nisbah pelarut air dengan serbuk 
ditingkatkan peolehan rendemen dan kadar gula 
total meningkat dengan bertambahnya waktu. 
Namun perolehan kadar gula pereduksi sebaliknya 
cenderung berkurang.Waktu memberikan pengaruh 
yang negatif  terhadap perolehan rendemen dan kadar 
gula pereduksi yang diekstraksi dengan pelarut air 
20oC dan 80oC. Pengaruh waktu yang bersifat positif 
terlihat pada perolehan  kadar gula total hasil  maserasi 
menggunakan pelarut etanol 80% dan pelarut air suhu 
80oC. Seperti dikemukakan oleh Panneerselvam & 
Abdul-Jaleel(15) dan Jaju et al(16) bahwa baik pelarut 
air maupun pelarut etanol, keduanya dapat menarik 
gula pereduksi dan non pereduksi. 

Hasil analisis statistik terhadap data yang 
diperoleh untuk mencari korelasi antara perlakuan 
dan hasil ekstraksi menunjukkan bahwa perbedaan 
rendemen kadar gula total dan kadar gula pereduksi 
yang dihasilkan dari proses maserasi dengan pelarut 
air dan etanol,  terjadi karena adanya pengaruh positif 
dari suhu dan volume (nisbah pelarut dan sampel) 
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terhadap konsentrasi gula total (nilai korelasi 0,5), dan 
waktu perendaman terhadap rendemen (nilai korelasi 
0,71) (Tabel 2). Data tersebut juga menunjukkan 
adanya perbedaan pengaruh waktu perendaman 
terhadap kadar gula pereduksi dan kadar gula total. 
Waktu perendaman berpengaruh negatif terhadap 
kadar gula pereduksi sedangkan terhadap kadar gula 
total sebaliknya waktu perendaman memberikan 
pengaruh yang positif (Tabel 2).

Potensi Prebiotik. Potensi ekstrak sebagai 
prebiotik ditunjukkan oleh besaran prosentase 
pertumbuhan bakteri yang merupakan selisih antara 
peningkatan jumlah bakteri yang tumbuh pada media 
berisi sampel dengan peningkatan jumlah bakteri yang 
terdapat pada media kontrol. Sebagai kontrol  positif,  
media ditambahkan campuran larutan glukosa dan 
sukrosa.

Potensi ekstrak sebagai prebiotik disajikan pada 
Tabel 3. Berdasarkan pertumbuhan bakteri pada media 
tumbuh, ekstrak kunyit air 28oC 1 jam, merupakan 
ekstrakdengan potensi terbaik diantara ekstrak hasil 
maserasi dengan air baik pada suhu 28oC maupun 
80oC. Jumlah bakteri meningkat menjadi 4,56 × 106 
CFU/mL dari jumlah bakteri awal sebanyak 1 × 106 
CFU/mL.

Ekstrak etanol kunyit adalah ekstrak yang 
berpotensi sebagai antibakteri. Ekstrak etanol 80% 
yang diperoleh dengan mcara maserasi selama 1 jam 
dan 2 × 24 jam menyebabkan terjadinya kematian 
bakteri. Efek yang sama terdapat pada ekstrak etanol 
20% yang dimaserasi 1 jam, sedangkan ekstrak yang 
diperoleh 24 jam menghambat perumbuhan bakteri 
yang diinokulasikan dari 1 × 106 CFU/mL menjadi  
3.25 × 105 CFU/mL.

Etanol adalah pelarut polar yang dapat melarutkan 
kurkumin(17). Sebagai antimikroorganisme, kurkumin 

mempunyai spektrum aktivitas yang luas meliputi 
bakteri gram positif maupun bakteri gram negatif, 
jamur dan virus (2). Oleh karena itu, meskipun 
pelarut etanol 80% merupakan pelarut terbaik dalam 
menghasilkan rendemen, kadar gula total dan kadar 
gula pereduksi, namun hasil uji potensi terhadap 
ekstrak yang dihasilkannya menunjukkan efek 
negatif terhadap pertumbuhan bakteri. Aktivitas 
antimikroorganisme ekstrak yang ditunjukkan dengan 
matinya bakteri pada media uji kemungkinan terkait 
dengan keberadaan kurkumin dalam ekstrak tersebut 
(Tabel 3).

Analisis potensi prebiotik pada ekstrak kunyit 
terbaik yakni  ekstrak air pada suhu 28oC selama 
1 jam, berdasarkan hubungan antara besarnya 
konsentrasi ekstrak kunyit dengan besarnya respons  
pertumbuhan bakteri, menunjukkan bahwa semakin 
besar konsentrasi yang digunakan semakin tinggi 
tingkat pertumbuhan bakteri. Tingkat pertumbuhan 
bakteri mengikuti persamaan Y = 30823x - 58412  
(R²=0.873), dengan  x adalah konsentrasi ekstrak yang 
digunakan (Tabel 4 dan Gambar 1).

Analisis kandungan sakarida dalam ekstrak 
kunyit. Analisis KCKT pada ekstrak terbaik 
menunjukkan bahwa rimpang kunyit memiliki 2 
golongan karbohidrat, yaitu mono- dan oligosakarida. 
Monosakarida terdeteksi pada waktu retensi antara 25 
dan 30 menit, sedangkan oligosakarida yang terdiri 
atas disakarida terdeteksi setelah 20 menit, trisakarida 
setelah 15 menit, heptasakarida antara 10 dan 15 menit 
dan stakiosa antara 5-20 menit(18).

Berdasarkan penentuan waktu retensi teridentifikasi 
adanya karbohidrat golongan monosakarida pada 
ekstrak air pada suhu 28oC selama 1 jam, berupa  
arabinosa, galaktosa, dan glukosa dengan konsentrasi  
berturut-turut 1444, 1063, dan 472 ppm. Oligosakarida 
yang teridentifikasi adalah sukrosa, laktosa, dan 
stakiosa  berturut-turut sebesar 164, 82, dan 3014 
ppm  (Tabel 4 dan 5). Kandungan stakiosa pada kunyit 
cukup tinggi dibandingkan dengan kandungan stakiosa  
pada tanaman brokoli (2000 ppm), jagung (2000 ppm), 
wortel (1000 ppm) dan labu (1000 ppm) tetapi lebih 
rendah dibandingkan dengan kandungan stakiosa 
dalam kacang kedelai (29000 ppm)(19) sehingga ekstrak 
kunyit potensial  sebagai prebiotik. Beberapa bakteri 
Lactobacillus sp. diantaranya L. plantarum terbukti 

Tabel 2.  Korelasi antara perlakuan dan hasil ekstrasi. 

Perlakuan Rendemen Gula 
Pereduksi 

Gula Total 

Suhua 0.04 0.17 0.54 
Volumea,b 0.04 0.17 0.54 
Waktua 0.29 -0.44 0.36 
Konsentrasib 0.02 0.41 0.136 
Waktub 0.71 -0.014 0.17 

 Keterangan: aair, betanol. 

Tabel 3.  Pertumbuhan bakteri ekstrak yang diperoleh dengan pelarut suhu dan waktu yang berbeda. 
Pelarut air Etanol 

28°C 80°C 20% 80% 
Nisbah sampel pelarut 1:4 1:8 1:4 
Waktu maserasi (jam) 1 2 x 24 1 2 x 24 1 2 x 24 1 2 x 24 
Pertumbuhan bakteri 
(CFU/mL) 

4.56E+06 7.60E+05 1.96E+06 3.82E+05 0 3.25E+05 0 0 
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dapat menurunkan kadar oligosakarida in vitro sebagai 
akibat dari penggunaan gula ini sebagai sumber nutrisi 
bakteri tersebut(20,21).

Golongan karbohidrat tersebut mempunyai tingkat 
kemanisan yang lebih rendah dari 63. Mcleod et 
al(22) menyatakan L. plantarum tidak memfermentasi 
xilosa yang memiliki tingkat kemanisan 63 meskipun 
sebagai bakteri heterofermentfi L.plantarum mampu 
memfermentasi berbagai karbohidrat seperti 
oligosakarida dan serat makanan(23,24). Jenis karbohidrat 
yang terdapat dalam ekstrak kunyit mempunyai tingkat 
kemanisan yang tidak terlalu tinggi seperti stakiosa. 
Kandungan stakiosa yang cukup tinggi pada ekstrak 
kunyit kemungkinan  menjadi  media pertumbuhan 
bakteri yang baik untuk  L. Plantarum  seperti halnya 
yang terjadi pada fermentasi susu kedelai. Kadar 
stakiosa pada susu fermentasi ini menurun dengan 
meningkatnya pertumbuhan L. Plantarum(20,21).

SIMPULAN

Ekstrak kunyit terbukti berpotensi sebagai prebiotik 
untuk meingkatkan pertumbuhan Lactobacillus 
plantarum. Maserasi menggunakan air pada suhu 
28oC selama 1 jam merupakan cara ekstraksi terbaik 
untuk memperoleh efek prebiotik dari ekstrak kunyit. 
Karakterisasi ekstrak yang dihasilkan dengan cara ini 
mengandung monosakarida berupa glukosa, galaktosa, 

arabinosa, dan oligosakarida berupa stakiosa, sukrosa 
dan laktosa.
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