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Penentuan Aktiviti Antimikrob Herba Kacangma Leonurus sibiricus
(Determination of Antimicrobial Activities of Kacangma Herb Leonurus sibiricus)

CHUA HUN PIN* & AMINAH ABDULLAH

ABSTRAK

Kajian keberkesanan sifat antimikrob ekstrak kacangma dijalankan menggunakan ujian resapan cakera dan ujian
perencatan langsung. Hasil menunjukkan ekstrak etanol dengan kepekatan 50 dan 100 mg/mL merencat Staphylococcus
aureus. Bagi ekstrak air, kepekatan 10, 25, 50 dan 100 mg/mL merencat Aspergillus niger, 25, 50 dan 100 mg/mL dapat
merencat Saccharomyces cerevisae dan kepekatan 100 mg/mL dapat merencat Staphylococcus aureus. Perlakuan
suhu yang berbeza ke atas ekstrak dalam ujian perencatan langsung tidak menunjukkan sebarang perbezaan ke atas
perencatan mikroorganisma yang dikaji.

Kata kunci: Aktiviti antimikrob; Leonurus sibiricus, ujian perencatan langsung; ujian resapan cakera

ABSTRACT

Evaluation of antimicrobial effectiveness of kacangma extract was carried out using disc diffusion test and direct
inhibition test. Result showed that ethanol extracts at concentration of 50 and 100 mg/mL inhibited Staphylococcus
aureus. Water extracts at concentration 10, 25, 50 and 100 mg/mL inhibited Aspergillus niger, 25, 50 and 100 mg/mL
inhibited Saccharomyces cerevisae and at concentration 100 mg/mL inhibited Staphylococcus aureus. Heat treatments
during direct inhibition test with incorporation of extracts did not show any differences of inhibitory effects against all

microorganisms tested.
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PENGENALAN

Agen antimikrob ialah sebatian kimia yang berupaya
membunuh atau merencat pertumbuhan mikroorganisma
(bakteria, kulat dan yis) secara terpilih. Sebatian ini boleh
terdiri daripada bahan kimia sama ada jenis semula jadi
mahupun sintetik (Fasihuddin & Hasmah 1993). Dalam
industri makanan, agen antimikrob kerap digunakan
untuk memanjangkan masa simpanan makanan. Mengikut
Peraturan Makanan Malaysia (1985), pengawet kimia yang
dibenarkan dalam makanan termasuk asid benzoat, sulfur
dioksida, asid sorbik, asid propionat atau terbitan garam
daripada sebatian ini (Anon. 2008).

Kesan sampingan jangka panjang yang sering
dikaitkan dengan pengambilan bahan kimia sintetik telah
menyedarkan pengguna ke arah pengambilan produk
berasaskan ramuan semula jadi (Rukayah 2006). Minat
terhadap pencarian sebatian semula jadi alternatif untuk
kegunaan dalam makanan dan ubat-ubatan semakin
meningkat. Usaha untuk mencari agen antimikrob
daripada sumber asli seperti tumbuhan herba yang telah
dibuktikan keberkesanannya bagi penghasilan makanan
yang selamat (Alzoreky & Nakahara 2003; Girish &
Satish 2008).

Famili Lamiaceae sering dirujuk sebagai famili
tumbuhan herba yang penting daripada segi perubatan. Ini
kerana kebanyakan tumbuhannya mengandungi sebatian
fitokimia yang memperlihatkan pelbagai jenis aktiviti

biologi khususnya aktiviti antimikrob (Huang et al. 2005;
Topcu & Goren 2007). Beberapa kajian yang dijalankan
di Korea, Jepun, Mexico, Brazil dan Eropah mendapati
herba daripada spesies Leonurus mempunyai potensi
tinggi daripada segi aktiviti antimikrob (Ahmed et al.
2006; Mitscher et al. 1972; Woo et al. 1979; de Souza et
al. 2004).

Kajian ini dijalankan untuk mengenalpasti aktiviti
antimikrob ekstrak air dan ekstrak etanol herba kacangma
(Leonurus sibiricus). Aktiviti antimikrob dikaji melalui
ujian resapan cakera dan ujian perencatan langsung. Kesan
perlakuan suhu terhadap aktiviti antimikrob ekstrak herba
kacangma juga dikaji melalui pendedahan pada suhu 50,
100 dan 121°C.

BAHAN DAN KAEDAH

SAMPEL HERBA

Kacangma kering diperoleh dengan mengeringkan herba
kacangma yang telah ditanam di stesen MARDI Kuching.
Herba kacangma varieti bunga merah jambu pada
tahap kematangan 70 hari digunakan. Bahagian aerial
kacangma segar yang terdiri daripada daun dan tangkai
muda dicincang lalu dikeringkan di dalam ketuhar udara
pada 60°C selama 5-6 jam sehingga kandungan lembapan
akhirnya di bawah 6% (b/b). Herba kering kemudian
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dikisar menjadi serbuk dan disimpan dalam bekas kedap
udara sehingga dianalisis.

PENYEDIAAN EKSTRAK HERBA

Kaedah pengekstrakan herba kacangma dijalankan mengikut
kaedah de Souza et al. (2004). Dalam pengekstrakan air,
sebanyak 100 g sampel serbuk herba direndam dalam 500
mL air selama 3 hari dengan pengacauan setiap 24 jam.
Campuran kemudian dituras menggunakan kertas turas
(Whatman No.1, USA). Hasil pengekstrakan dikeringkan
dengan alat penyejat (Heidolph wWB 2001, Germany).
Ini diikuti dengan pengeringan lanjut dalam ketuhar
(Memmert ULE 500, Germany) pada suhu 60°C selama
sejam atau sehingga kering.

Bagi pengekstrakan etanol, sebanyak 100 g sampel
serbuk herba direndam dalam 500 mL etanol 95% selama
3 hari dengan pengacauan setiap 24 jam. Campuran
kemudian dituras menggunakan kertas turas (Whatman
No.1, usA). Hasil pengekstrakan dikeringkan dengan alat
penyejat (Heidolph wB 2001) diikuti dengan pengeringan
lanjut dalam ketuhar (Memmert ULE 500, Germany) pada
suhu 45°C sehingga kering.

Hasil pengekstrakan ditimbang dan disimpan dalam
botol steril yang dibalut dengan kerajang aluminium. Ia
disimpan di dalam peti sejuk (sekitar 4°C) untuk kegunaan
seterusnya. Kepekatan ekstrak yang berlainan iaitu 10, 25,
50 dan 100 mg/mL disediakan dengan melarutkan semula
hasil pengekstrakan kering ke dalam 1 mL air suling atau
larutan etanol 10%.

MEDIA DAN KULTUR MIKROORGANISMA

Media mikrobiologi terdiri daripada agar nutrien NA (Oxoid
CM3), agar dekstrosa Sabouraud SDA (Oxoid CM41), agar
Mueller-Hinton MHA (Oxoid CMO0337), kaldu nutrien
NB (Oxoid CM1), kaldu Sabouraud SB (Oxoid CM147),
tablet Ringer’s (Oxoid BR52) dan cakera kosong (Oxoid
DDO0014T).

Sebanyak 6 jenis mikroorganisma digunakan terdiri
daripada 2 bakteria Gram positif (Bacillus cereus, ATCC
11778 dan Staphylococcus aureus, ATCC 25923), 2 bakteria
Gram negatif (Escherichia coli, ATCC 11775 dan Salmonella
typhimurium, ATCC 14028), 1 yis (Saccharomyces
cerevisiae, ATCC 9763) dan 1 kulat (Aspergillus niger,
ATCC 16404) digunakan.

Koloni kultur bakteria tulen dipindah secara coretan
pada agar NA dan dieram pada suhu 37°C selama 24
jam. Bagi penyediaan inokulum bakteria, sebanyak 4
koloni diambil dengan menggunakan gelung dawai
steril dan dipindahkan ke dalam 10 mL kaldu NB dan
dieram pada suhu 37°C selama 24 jam. Kaldu kemudian
dicairkan menurut kaedah pencairan bersiri kepada
10¢ unit pembentukan koloni per mL (cfu/mL) dengan
menggunakan larutan Ringer suku kekuatan.

Kultur tulen yis dan kulat dihidupkan pada agar SDA
dan dieram pada suhu 35°C selama 48-72 jam sehingga
terbentuknya koloni (untuk yis) atau spora (untuk kulat).

Bagi penyediaan inokulum yis dan kulat, sel yis atau spora
diambil dengan menggunakan gelung dawai steril dan
dipindah ke dalam 10 mL kaldu SB dan dieram pada suhu
35°C selama 48 jam. Kaldu kemudian dicairkan menurut
kaedah pencairan bersiri kepada 10° cfu/mL dengan
menggunakan larutan Ringer suku kekuatan.

UJIAN ANTIMIKROB

Aktiviti antimikrob untuk kedua-dua ekstrak air dan
etanol daripada herba kacangma diuji melalui 2 ujian
iaitu ujian resapan cakera dan ujian perencatan langsung.
Kedua-dua uijan ini dilakukan secara steril dalam kebuk
aliran laminar (Nuaire, USA). Media pertumbuhan agar
dan peralatan kecil seperti forcep, mikropipet dan cakera
kertas disterilkan menggunakan autoklaf (Tomy SS-325,
UsA) di bawah tekanan 15 psi selama 15 min pada suhu
121°C. Permukaan kebuk aliran laminar disterilkan dengan
sinaran ultraviolet.

Ujian Resapan Cakera Ujian resapan cakera dijalankan
mengikut standard NCCLS (1997a) dengan sedikit
pengubahsuaian oleh Nascimento et al. (2000). Agar
Mueller-Hinton (MHA) dan agar Dektrosa Sabouraud (SDA)
digunakan sebagai media pertumbuhan. Bagi penyediaan
media agar, 38 g serbuk MHA atau 65 g serbuk SDA masing-
masing ditambah ke dalam 1 L air suling. Campuran
dimasak sehingga didih dan disterilkan dalam autoklaf.
Kedua-dua media kemudiannya dituang ke dalam piring
petri secara aseptik di dalam kebuk aliran laminar dan
dibiar mengeras.

Sebanyak 1 mL kultur mikroorganisma diinokulat
ke atas media pertumbuhan (MHA untuk bakteria dan SDA
untuk yis dan kulat) dengan menyebarkan inokulum kultur
secara rata pada permukaan media menggunakan rod kaca
bentuk L yang steril. Piring petri dibiar selama 10 min
supaya inokulat kering pada permukaan media.

Sebanyak 20 uL ekstrak kacangma dengan kepekatan
10, 25, 50 dan 100 mg/mL dititis sedikit demi sedikit
secara aseptik pada cakera kertas (diameter 6 mm). Cakera
kertas yang telah dititiskan dengan ekstrak kacangma
dibiarkan kering pada suhu bilik di dalam kebuk aliran
laminar sehingga kedua-dua pelarut air dan etanol meruap
sepenuhnya dan meninggalkan hanya ekstrak pada
cakera kertas tersebut. Selepas itu, 5 keping cakera kertas
dipindahkan ke atas permukaan media berinokulat secara
teliti dengan menggunakan forcep steril. Setiap cakera
kertas dipastikan berjarak sekurang-kurangnya 1.5 cm
antara satu sama lain dan dengan sisi piring petri. Cakera
kosong bertindak sebagai kawalan.

Selepas dibiarkan sekitar 20 min, piring petri
diterbalikkan dan dieram pada suhu 37°C selama 24 jam
bagi bakteria, dan pada suhu 35°C selama 48 jam bagi yis
dan kulat. Piring diperiksa untuk melihat kewujudan zon
cerah dan dikenali sebagai zon perencatan. Hanya zon
perencatan dengan diameter melebihi 7 mm diambilkira
sebagai hasil positif. Semua kajian dijalankan secara
duplikat.



Ujian Perencatan Langsung Ujian perencatan langsung
dijalankan mengikut standard NCCLS (1997b). Kesan
perlakuan suhu terhadap aktiviti antimikrob ekstrak air dan
ekstrak etanol herba kacangma dikaji melalui pendedahan
pada suhu 50, 100 dan 121°C selama 15 min. Ekstrak
ditambah ke dalam media pertumbuhan pada kepekatan
10, 25, 50 dan 100 mg/mL secara aseptik di dalam kebuk
aliran laminar.

Bagi kajian kesan perlakuan suhu 50°C, ekstrak
dimasukkan ke dalam media agar yang telah diautoklaf,
disejukkan dan dikekalkan suhu 50°C dalam kukus air.
Manakala bagi perlakuan suhu 100°C, ekstrak ditambah
ke dalam media agar yang telah diautoklaf dan kemudian
dipanaskan semula sehingga ke suhu 100°C. Bagi
perlakuan suhu 121°C pula, ekstrak ditambahkan ke dalam
media agar dan kemudian diautoklaf pada suhu 121°C.

Sebanyak 0.1 mL kultur mikroorganisme yang telah
dicairkan kepada 10*cfu/mL dipindahkan ke atas media agar
berekstrak kacangma yang telah disediakan. Media yang
tidak mempunyai sebarang penambahan ekstrak bertindak
sebagai kawalan. Kultur disebarkan dengan seragam
pada permukaan agar tersebut dengan menggunakan rod
kaca bentuk L yang steril. Selepas itu, piring dieram pada
suhu 37°C selama 24 jam untuk bakteria, dan suhu 35°C
selama 24-72 jam untuk yis dan kulat. Bilangan koloni
yang terbentuk pada setiap media berekstrak dihitung
dan dibandingkan dengan bilangan koloni yang terbentuk
pada media kawalan. Kesan perencatan pertumbuhan
mikroorganisma oleh ekstrak kacangma dikira sebagai
peratus perbezaan bilangan koloni mikroorgnisma antara
media kawalan dengan media berekstrak mengikut formula
berikut:

Koloni pada media kawalan - koloni pada media berekstrak
x100%

Koloni pada media kawalan

ANALISIS STATISTIK

Data dianalisis menggunakan perisian analisis statistik
(SAS 1994). Ujian Duncan digunakan untuk menentukan
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sampel yang bererti, sekiranya terdapat perbezaan bererti
(p <0.05).

HASIL DAN PERBINCANGAN

UJIAN RESAPAN CAKERA

Kajian antimikrob dijalankan untuk melihat kesan langsung
ekstrak air dan etanol herba kacangma terhadap bakteria
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Salmonella typhimurium, yis Saccharomyces cerevisae dan
kulat Aspergillus niger pada 4 kepekatan iaitu 10, 25, 50
dan 100 mg/mL.

Hasil ujian resapan cakera ditunjukkan pada Jadual
1. Diameter zon perencatan yang minimum dikesan ialah
7 mm manakala yang paling tinggi ialah 10 mm. Secara
umum, zon perencatan semakin luas dengan meningkatnya
kepekatan ekstrak yang digunakan.

Ekstrak air kacangma didapati mempunyai darjah
perencatan pertumbuhan mikroorganisma yang lebih luas
berbanding ekstrak etanol. Ia merencat S. aureus pada
kepekatan 100 mg/mL, A. niger pada keempat-empat
kepekatan (10, 25, 50 dan 100 mg/mL) dan S. cerevisae
pada kepekatan 25, 50 dan 100 mg/mL. Ekstrak air
kacangma juga didapati lebih berkesan dalam perencatan
pertumbuhan yis dan kulat berbanding dengan bakteria.
Sementara itu, ekstrak etanol kacangma pula hanya
merencat S. aureus pada kepekatan 50 dan 100 mg/mL
dan E. coli pada kepekatan 100 mg/mL.

Kedua-dua ekstrak air dan ekstrak etanol herba
kacangma didapati lebih berkesan dalam perencatan
pertumbuhan bakteria Gram positif (S. aureus) daripada
bakteria Gram negatif (S. typhimurium dan E. coli). Ini
kerana dinding sel bakteria Gram negatif terdiri daripada
lapisan lipopolisakarida yang berfungsi menghalang
perentasan molekul lipofilik. Selain daripada itu,
dinding sel bakteria Gram negatif juga mempunyai
lapisan membran luar tambahan yang bertindak sebagai
penghalang tambahan dan bersifat memilih kepada molekul

JADUAL 1. Purata (n = 2) perencatan pertumbuhan mikroorganisma oleh ekstrak
kacangma melalui ujian resapan cakera

Ekstrak Kacangma Pada Kepekatan Berlainan (mg/mL)

Mikroorganisma

Ekstrak Air Ekstrak Etanol
10 25 50 100 10 25 50 100

B. cereus - - - - - - - -
S. aureus - - - + - - +

E. coli - - - - - - - +
S. typhimurium - - - - - - - -
S. cerevisae - + + ++ - - - -
A. niger + + ++ - - - _

++ : Terdapat pembentukan zon cerah melebihi 10 mm
+ @ Terdapat pembentukan zon cerah melebihi 7 mm

: Tiada pembentukan zon cerah
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hidrofilik (Black 2002). Sebagaimana yang dijelaskan oleh
Chan et al. (2008), sebatian antimikrob yang terkandung
dalam ekstrak kacangma besar kemungkinan tidak dapat
menembusi lapisan membran luar ini untuk bertindak ke
atas sel bakteria. Sementara itu, bakteria Gram positif
(S. aureus dan B. cereus) hanya mempunyai lapisan
peptidoglikan di dinding sel sebagai lapisan penghalang
kepada molekul hidrofilik dan lebih senang ditembusi oleh
sebatian antimikrob (Thomas & John 2006).

Kepekatan ekstrak juga akan mempengaruhi
keberkesanan perencatan. Ini kerana kesemua hasil
positif menunjukkan zon perencatan melebihi 10 mm
pada kepekatan 100 mg/mL. Kepekatan ekstrak yang
rendah misalnya 10 mg/mL lazimnya tidak membentuk
zon perencatan. Keputusan ini amat selari dengan hasil
kajian Wan Norhanizan (2005) yang menggunakan sumber
herba kacangma yang sama. Bagaimanapun, beberapa
pengkaji telah melaporkan penemuan yang berlainan.
Heinrich et al. (1992) mendapati ekstrak etanol L. sibiricus
berkesan untuk merencat E. coli, Micrococcus luteus,
Bacillus subtilis, manakala Wadt et al. (1996) melaporkan
hasil positif ke atas S. aureus, Pseudomonas aeruginosa
dan Candida albicans. Menurut de Souza et al. (2004)
pula, ekstrak metanol L. sibiricus hanya berkesan untuk
merencat B. subtilis. Ini mungkin disebabkan sumber herba
yang berlainan dan faktor agro-iklim dan pengendalian
mungkin memainkan peranan dalam mempengaruhi
kandungan fitokimia dalam herba kajian (Erdman et al.
2007; Kyle & Duthie 2006).

UJIAN PERENCATAN LANGSUNG

Dalam ujian ini, kesan perlakuan suhu terhadap aktiviti
antimikrob ekstrak herba kacangma dikaji melalui
pendedahan pada suhu 50, 100 dan 121°C. Kesan
perencatan pertumbuhan mikroorganisma oleh ekstrak
kacangma dikira sebagai peratus perbezaan bilangan
koloni mikroorgnisma antara media kawalan dengan media
berekstrak.

FAKTOR PELARUT PENGEKSTRAKAN

Dalam kajian ini, dua jenis pelarut telah digunakan
sebagai medium pengekstrakan fitokimia herba kacangma
iaitu air dan etanol. Kesan perencatan pertumbuhan
mikroorganisma oleh ekstrak air dan ekstrak etanol herba
kacangma masing-masing ditunjukkan pada Jadual 2 dan
Jadual 3. Hasil kajian menunjukkan ekstrak air kacangma
dapat merencat pertumbuhan E. coli, S. aureus, A. niger dan
S. cerevisae. Bagaimanapun, ekstrak air kacangma tidak
menunjukkan kesan perencatan pertumbuhan terhadap
B. cereus dan S. typhimurium pada kesemua kepekatan
ekstrak dan perlakuan suhu yang diuji.

Dalam kumpulan bakteria yang dikaji, peratus
perencatan oleh ekstrak air kacangma yang tertinggi untuk
S. aureus (94.4%) ialah pada kepekatan ekstrak air 100
mg/mL dengan suhu perlakuan 121°C manakala peratus
perencatan yang terendah (10.6%) ialah pada kepekatan 10
mg/mL dengan suhu 50°C. Bagi E. coli, peratus perencatan
tertinggi (10.1%) ialah pada kepekatan 100 mg/mL dengan

JADUAL 2. Purata (n = 2) kesan perencatan mikroorganisma oleh ekstrak air kacangma

) . Kepekatan Kesan Perencatan Pertumbuhan Mikroorganisma
Mikroorganisma Ekstrak Air Pada Perlakuan Suhu Berlainan (%)
(mg/mL) 50°C 100°C 121°C
S. aureus 10 10.6 14.1 18.9
25 26.4 27.8 53.6
50 38.0 48.8 75.1
100 59.3 70.5 94.4
E. coli 10 0 0 0
25 0 0 0
50 29 1.1 8.5
100 7.6 6.7 10.1
S. cerevisae 10 16.3 34.0 66.7
25 68.5 100 100
50 100 100 100
100 100 100 100
A. niger 10 0 8.8 8.2
25 12.1 29.9 22.3
50 48.8 49.9 433
100 56.7 47.3 67.6
B. cereus 0% untuk kesemua kepekatan ekstrak dan perlakuan suhu

S. typhimurium

0% untuk kesemua kepekatan ekstrak dan perlakuan suhu




JADUAL 3. Purata (n = 2) kesan perencatan mikroorganisma oleh ekstrak etano kacangma
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Kepekatan Kesan Perencatan Pertumbuhan Mikroorganisma
Mikroorganisma Ekstrak Eetanol Pada Perlakuan Suhu Berlainan (%)
(mg/mL) 50°C 100°C 121°C
S. aureus 10 353 84.0 712
25 43.6 90.8 84.6
50 50.4 98.8 90.8
100 63.3 100 100
E. coli 10 19.2 42.7 47.2
25 314 67.7 78.5
50 48.7 86.8 92.3
100 69.7 100 100
B. cereus 0% untuk kesemua kepekatan ekstrak dan perlakuan suhu

S. typhimurium

S. cerevisae

A. niger

0% untuk kesemua kepekatan ekstrak dan perlakuan suhu

0% untuk kesemua kepekatan ekstrak dan perlakuan suhu

0% untuk kesemua kepekatan ekstrak dan perlakuan suhu

suhu 121°C manakala peratus perencatan yang terendah
(0%) adalah pada kepekatan 10 dan 25 mg/mL untuk
kesemua perlakuan suhu.

Bagi kumpulan yis dan kulat pula, peratus perencatan
yang tetinggi untuk S. cerevisae ialah pada kepekatan 50
dan 100 mg/mL pada kesemua suhu perlakuan manakala
peratus perencatan yang terendah (18%) ialah dengan
kepekatan 10 mg/mL pada suhu 50°C. Bagi A. niger pula,
peratus perencatan tertinggi (67.6%) ialah pada kepekatan
ekstrak air 100 mg/mL dengan suhu 121°C manakala
peratus perencatan terendah (0%) ialah pada kepekatan
10 mg/mL pada suhu 50°C.

Bagi kesan perencatan pertumbuhan mikroorganisma
oleh ekstrak etanol kacangma, hasil kajian menunjukkan
ekstrak etanol hanya dapat merencat pertumbuhan bakteria
S. aureus dan E. coli sahaja. Ekstrak etanol kacangma
didapati tidak menunjukkan kesan perencatan pertumbuhan
terhadap B. cereus, S. typhimurium, S. cerevisae dan A.
niger pada kesemua kepekatan ekstrak dan perlakuan suhu
yang diuji.

Bagi S. aureus, peratus perencatan oleh ekstrak etanol
kacangma yang tertinggi (100%) ialah pada kepekatan
100 mg/mL dengan suhu perlakuan 100 dan 121°C,
manakala peratus perencatan yang terendah (35.3%) ialah
dengan kepekatan 10 mg/mL pada suhu 50°C. Bagi E.
coli pula, peratus perencatan yang tertinggi (100%) ialah
dengan kepekatan 100 mg/mL pada suhu 100 dan 121°C,
manakala peratus perencatan terendah (19.2%) ialah
dengan kepekatan 10 mg/mL pada suhu 50°C. Semakin
tinggi kepekatan ekstrak, semakin tinggi kadar peratus
perencatan pertumbuhan.

Kedua-dua ekstrak air dan ekstrak etanol menunjukkan
hasil yang agak berbeza daripada segi perencatan
pertumbuhan mikroorganisme. Jenis pelarut yang
digunakan didapati mempengaruhi kandungan hasil ekstrak
yang mana hasilan ekstrak etanol didapati berbentuk

minyak akeus manakala hasilan ekstrak air berbentuk
serbuk kering.

Dalam ujian ini, ekstrak air didapati lebih berkesan
dari segi kesan perencatan berbanding ekstrak etanol
khususnya terhadap yis dn kulat. Mengikut Seidel (2005),
air lebih bersifat polar dan berupaya mengekstrak sebatian-
sebatian fitokimia seperti flavonoid, glikosida, tanin,
saponin dan alkaloid. Sebilangan sebatian fitokimia ini
menunjukkan aktiviti antibakteria dan antikulat yang baik
(Duke 2000).

FAKTOR KEPEKATAN EKSTRAK

Kepekatan ekstrak yang berlainan memberikan keputusan
yang berbeza terhadap kesan perencatan pertumbuhan
mikroorganisme. Sebagaimana yang telah dijangkakan,
semakin tinggi kepekatan ekstrak kacangma, semakin
tinggi kesan perencatannya terhadap pertumbuhan
mikroorganisma walaupun pada perlakuan suhu yang
berlainan. Ini kerana semakin tinggi kepekatan ekstrak,
semakin banyak amaun sebatian antimikrob yang
terkandung dalam ekstrak tersebut. Kajian berkaitan
aktiviti antimikrob lazim memperolehi keputusan
seumpama ini (Ali et al. 2005; Joshi & John 2002; Prasad
et al. 2008).

FAKTOR SUHU PERLAKUAN

Hasil kajian menunjukkan semakin tinggi suhu perlakuan
ke atas ekstrak kacangma, semakin meningkat pula
kesan perencatan pertumbuhan mikroorganismanya.
Perlakuan pada suhu yang tinggi iaitu 100 dan 121°C tidak
mejejaskan kuasa perencatan bahkan mempertingkatkan
kesannya. Hasil ini bertentangan dengan jangkaan umum
bahawa semakin tinggi suhu perlakuan, semakin banyak
sebatian fitokimia dalam ekstrak akan termusnah dan
semakin rendah aktiviti antimikrobnya.
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Hasil kajian yang sama juga dilaporkan oleh Chan
et al. (2008) yang mana sampel herba yang dididihkan
selama 20 min didapati menunjukkan aktiviti antimikrob
yang lebih tinggi terhadap Staphylococcus aureus dan
Mycobacterium smegmatis berbanding herba kawalan
tanpa perlakuan.

Mengikut Zhu (1998), perlakuan haba ke atas ekstrak
herba ubatan boleh membawa kepada penyingkiran,
penguraian atau pembebasan suatu unsur fitokimia aktif,
dan ini seterusnya akan menyebabkan perubahan sifat
biologi atau kewujudan sifat biologi baru. Satu contoh
ialah proses penggorengan akar Rheum palmatum (Radix
et Rhizoma Rhei) yang akan mewujudkan sifat antibakteria
pada herba ini. Kejadian ini berlaku kerana perlakuan haba
semasa penggorengan telah menyebabkan kandungan
fitokimia aktif antrakuinon glikosida dalam herba terurai.
Penguraian seterusnya akan pembebasan antrakuinon yang
membawa kepada fungsi baru iaitu antibakteria (Su & Qiao
1989; Wang 1985).

Kajian yang seumpama ini telah dijalankan oleh Traub
& Leonhard (1995) ke atas 62 jenis bahan antimikrob pada
56°C selama 30 min dan 121°C selama 15 min. Hasil kajian
menunjukkan 25 daripadanya bersifat stabil terhadap
perlakuan haba. Antaranya termasuk B-laktam, azlosillin,
aztreonam, mezlosillin and oksasillin. Kestabilan terhadap
suhu tinggi amat penting untuk sesuatu agen antimikrob
makanan kerana aktiviti pemprosesan makanan seringkali
melibatkan proses haba.

KESIMPULAN

Ekstrak air kacangma didapati mempunyai darjah
perencatan pertumbuhan mikroorganisma yang lebih luas
berbanding ekstrak etanol. Ekstrak air kacangma berupaya
merencat S. aureus pada kepekatan 100 mg/mL, A. niger
pada keempat-empat kepekatan (10, 25, 50 dan 100 mg/
mL) dan S. cerevisae pada kepekatan 25, 50 dan 100 mg/
mL. Ekstrak etanol kacangma pula hanya merencat S.
aureus pada kepekatan 50 dan 100 mg/mL dan E. coli pada
kepekatan 100 mg/mL. Dalam ujian perencatan langsung,
ekstrak air kacangma berupaya merencat pertumbuhan
E. coli, S. aureus, A. niger dan S. cerevisae, manakala
ekstrak etanol hanya dapat merencat pertumbuhan bakteria
S. aureus dan E. coli sahaja. Semakin tinggi kepekatan
ekstrak kacangma dan suhu perlakuan, semakin tinggi
kesan perencatan pertumbuhan mikroorganisma. Perlakuan
pada suhu tinggi tidak akan menjejaskan kesan perencatan
bahkan mempertingkatkan kesannya.
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