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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
 
1.1   Latar Belakang 

Bahan pangan umumnya mudah mengalami kerusakan atau kebusukan 

akibat terkontaminasi oleh bakteri. Bahan pangan yang terkontaminasi oleh bakteri 

patogen dapat menimbulkan penyakit infeksi bagi manusia yang mengonsumsinya. 

Menurut data dari World Health Organization tahun 2015, terdapat 150 juta kasus 

foodborne disease akibat bakteri patogen di negara wilayah Asia Tenggara, dengan 

jumlah kematian sebanyak 175.000 jiwa setiap tahunnya (WHO, 2015).  

Berbagai macam bahan pengawet sintetik digunakan untuk mencegah 

kebusukan dan memperpanjang umur simpan dari bahan pangan. Namun, para 

konsumen mulai menyadari dampak bahaya dari penggunaan bahan pengawet 

sintetik pangan terhadap kesehatan. Pengawet sintetik dapat menimbulkan reaksi 

alergi, asma, liver, dan kanker (Saeed et al., 2018). Oleh karena itu, para peneliti 

mulai mencari bahan-bahan alami yang dapat dijadikan sebagai alternatif pengawet 

pada pangan yang aman dan terjangkau (Putra, 2014). 

 Secara tradisional, masyarakat telah menggunakan bahan alami seperti jahe, 

lengkuas, sereh, dan kunyit untuk mengawetkan bahan pangan (Putra, 2014). 

Berbagai jenis tumbuh-tumbuhan pun telah dinyatakan dapat menghasilkan ekstrak 

yang efektif menghambat pertumbuhan mikroba pencemar bahan pangan. Ekstrak 

tumbuhan banyak mengandung kandungan fenolik yang meningkatkan aktivitas 

antibakteri terhadap bakteri food borne pathogen (Mahato dan Sharma, 2018).  
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Daun torbangun (Plectranthus amboinicus [Lour.] Spreng.) merupakan 

salah satu daun yang berpotensi sebagai senyawa antibakteri alami karena 

kandungan senyawa fenolik, flavonoid, saponin dan terpenoid didalamnya 

(Arumugam et al., 2016). Beberapa peneliti juga melaporkan bahwa daun 

torbangun memiliki aktivitas antioksidan, antibakteri, anti kanker, anti diuretik, dan 

anti inflamasi (Silalahi, 2018). 

Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng. telah dilaporkan memiliki 

aktivitas sebagai antibakteri dan antifungi (El-hawary et al., 2013; Wadikar dan 

Patki, 2016). Minyak esensial dari daun torbangun dapat menghambat pertumbuhan 

Klebsiella pneumoniae (Goncalves et al., 2012), Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, dan Bacillus subtilis (Bhatt et al., 

2013). Menurut penelitian oleh Manjamalai et al., (2012), minyak esensial daun 

torbangun dengan konsentrasi 50 ug/ml dapat menghambat pertumbuhan bakteri  

Pseudomonas aeruginosa dengan zona hambat sebesar 31,6 mm. Zona hambat 

yang dihasilkan tersebut dilaporkan lebih tinggi dari antibiotik standar yang 

digunakan dalam penelitian ini, yaitu Cefepime sebesar 27 mm, dan Gatifloxacin 

sebesar 26,6 mm. Ekstrak metanol, acetone dan etil asetat dari daun torbangun juga 

dilaporkan dapat menghambat bakteri Bacillus cereus, Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus dan Yersinia enterocolitica (Bhatt dan Negi, 2012). 

Komponen-komponen aktif yang terkandung oleh daun torbangun memiliki 

polaritas yang berbeda-beda. Oleh karena itu, pelarut dengan tingkat kepolaran 

yang berbeda seperti etanol (polar), etil asetat (semi polar), dan heksana (non polar) 

diperlukan untuk mengekstrak senyawa-senyawa tersebut. Hal ini sesuai dengan 
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sifat “like dissolve like” dimana senyawa yang bersifat polar akan larut pada pelarut 

polar, dan senyawa yang bersifat non polar akan larut pada pelarut non polar 

(Oullete dan Rawn, 2015). 

1.2   Rumusan Masalah 

Salah satu faktor penyebab kerusakan bahan pangan adalah kontaminasi 

bakteri patogen. Penggunaan senyawa antibakteri pada pangan dapat dilakukan 

sebagai upaya pencegahan kontaminasi bakteri patogen. Daun torbangun diketahui 

memiliki potensi sebagai senyawa antibakteri alami. Minyak esensial dan ekstrak 

daun torbangun telah diteliti memiliki aktivitas antibakteri, namun penelitian 

tersebut masih terbatas pada beberapa jenis bakteri. Daun torbangun diketahui 

mengandung komponen aktif dengan kepolaritasan yang berbeda-beda seperti 

alkaloid, fenolik, flavonoid, saponin dan terpenoid (Arumugam et al., 2016). Hal 

tersebut menjadi dasar penelitian aktivitas antibakteri ekstrak daun torbangun 

dengan menggunakan tiga pelarut yang memiliki kepolaritasan yang berbeda-beda 

sehingga dapat diketahui jenis pelarut dan konsentrasi terbaik dalam mengekstrak 

komponen aktif daun torbangun.  

Sebagai senyawa antibakteri yang akan diaplikasikan pada produk pangan, 

uji toksisitas perlu dilakukan untuk mengetahui potensi toksik dalam ekstrak. Selain 

itu, uji stabilitas ekstrak terhadap suhu dan lama pemanasan, nilai pH, konsentrasi 

gula dan konsentrasi garam karena parameter tersebut digunakan dalam 

menentukan produk pangan yang akan dibuat. Penelitian ini diharapkan agar daun 

torbangun dapat dimanfaatkan senyawa antibakterinya dan dapat diaplikasikan 

pada produk pangan. 
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1.3 Tujuan 

1.3.1  Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mempelajari aktivitas 

antibakteri ekstrak kasar daun torbangun dari berbagai pelarut terhadap bakteri 

patogen dan pembusuk pangan, yaitu Salmonella Thypi, Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus, dan 

Listeria monocytogenes.  

1.3.2  Tujuan Khusus 

          Tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1.   Menentukan konsentrasi ekstrak terhadap aktivitas penghambatan ekstrak 

etanol, etil asetat, dan heksana daun torbangun terhadap bakteri patogen 

pangan S. Thypi, E. coli, S. aureus, P. aeruginosa, S. aureus, dan L. 

monocytogenes.  

2.   Menentukan nilai Minimal Inhibitory Concentration dan Minimal 

Bactericial Concentration dari ekstrak daun torbangun. 

3.   Menentukan toksisitas ekstrak etanol, etil asetat dan heksana daun 

torbangun. 

4.   Menentukan stabilitas ekstrak daun etanol, etil asetat, dan heksana daun 

torbangun sebagai senyawa antibakteri terhadap garam, gula, pH, suhu, dan 

waktu pemanasan.  


