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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Makanan seperti nasi, roti, sayur mayur dan lainnya bila disimpan terlalu lama 

tanpa pengawetan akan mengalami kerusakan atau basi. Kerusakan makanan ini 

dapat terjadi karena aktivitas serangga atau rodensia, faktor fisika dan kimia 

seperti dehidrasi sayuran, oksidasi lemak, degradasi autolitik sayuran atau ikan 

dan mikroorganisme (Siagian, 2002). Kerusakan makanan oleh mikroorganisme 

terjadi akibat makanan tersebut menjadi media hidup bagi mikroorganisme, 

misalnya  jamur dan bakteri. Bakteri yang menyebabkan kerusakan pada makanan 

diantaranya Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Salmonella spp., 

Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Escherichia coli, Campylobacter jejuni, 

Listeria monocytogenes dan Vibrio parachaemolyticuz. Sedangkan golongan 

jamur diantaranya Aspergillus flavus, A. parasiticus, Penicillium cyclopium, dan 

P. martensii (Siagian, 2002). 

Beberapa penelitian sebelumnya mengungkapkan bahwa penyakit yang 

disebabkan oleh C. perfringens dan B. cereus dikategorikan sebagai bakteri 

penyebab toksin pada makanan (Siagian, 2002). Bacillus merupakan kontaminan 

umum pada sayuran dan buah-buahan serta menyebabkan kerusakan makanan 

(B.subtilis) atau sebagai patogen pada makanan (B. cereus) (Cazemier et al., 

2001). B. cereus dan B. subtilis merupakan bakteri pembentuk spora, karakteristik 

umum yang penting adalah kemampuan mereka untuk membentuk endospora 

yang memungkinkan mereka untuk bertahan hidup dalam waktu yang lama di 

bawah kondisi lingkungan yang tidak menguntungkan. Spora ini tahan panas dan 

dapat tahan jika dimasak. Jika makanan didinginkan perlahan-lahan atau tetap 

hangat sebelum disantap, spora-spora bakteri ini akan tetap berkecambah. Bakteri 

kemudian akan berkembang biak dengan cepat pada suhu tersebut dan 

menghasilkan racun dalam makanan. Racun ini sangat stabil dan tidak akan 

hancur oleh pemanasan ulang selanjutnya. Sel spora berbeda dengan sel vegetatif, 

spora bakteri lebih tahan terhadap panas dan tekanan fisik lainnya, seperti iradiasi, 

bahan kimia atau tekanan. Sterilisasi makanan diperlukan untuk mematikan spora 
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bakteri, tetapi suhu tinggi dan waktu pemanasan yang lama dalam proses 

sterilisasi konvensional dapat mempengaruhi kualitas gizi dan organoleptik 

sebagian besar makanan (Cazemier et al., 2001).  

B. cereus memiliki distribusi yang luas di alam, dapat diisolasi dari tanah dan 

tanaman, tetapi juga dapat tumbuh dengan baik dalam saluran usus mamalia dan 

serangga (Arnesen et al., 2008). B. cereus yang diisolasi dari makanan sangat 

toksigenik, semua isolat dari produk susu lokal dapat melisiskan eritrosit kelinci; 

98% menunjukkan toksisitas, 68% menunjukkan toksisitas sitotonik. B.cereus 

biasanya menginfeksi bahan makanan seperti sereal, makanan kering, produk-

produk susu, daging, herba, rempah-rempah serta sayur-sayuran. Berdasarkan 

penelitian, sindrom emetik yang disebabkan oleh B. cereus sangat berhubungan 

dengan nasi dan produk beras (Wong, 2010). Menurut Blakey dan Priest (1980) 

dalam Wong (2010), sebanyak 56% dari sampel kacang polong, kacang-kacangan 

dan sereal mengandung B. cereus, 1x10
2
 sampai 6x10

4
 organisme/g. Spora dari 

Bacillus ditemukan sebanyak 52.8% dari sampel beras dengan rata-rata 

konsentrasi sebesar 32.6 CFU/g. Sebanyak 83 dari 94 isolat teridentifikasi sebagai 

B. cereus dan 11 lainnya adalah B. thuringiensis. Hal tersebut menunjukkan 

bahwa B. cereus telah banyak ditemukan menginfeksi makanan. Selain 

menyebabkan kerusakan makanan, B. cereus juga dapat menyebabkan berbagai 

penyakit, seperti mastitis, infeksi sistem tubuh, meningitis pada anak-anak dan 

infeksi saluran pernafasan (Gaur et al., 2001).  

Selain B. cereus, bakteri yang biasa terdapat dalam makanan ialah B. subtilis.  

Bakteri ini hampir sering ditemukan di dalam makanan yang biasanya 

mengandung daging-dagingan seperti sosis gulung, pastel daging dan olahan 

ayam, termasuk pizza dan seluruh makanan roti (Logan, 1988). Bakteri ini juga 

dapat dengan mudah ditemukan di berbagai jenis lingkungan, seperti udara, tanah 

dan kompos tanaman bahkan dapat ditemukan dalam tubuh manusia, terutama 

pada kulit atau saluran usus. Bakteri ini dapat menyebabkan mual, diare dan 

muntah pada manusia apabila makanan yang disantap terinfeksi B.subtilis. Bakteri 

ini diperkirakan menghabiskan sebagian besar waktu tidak aktifnya dalam bentuk 

spora dibandingkan bentuk sel vegetatif (Kirk, 2009). 
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Dalam rangka menanggulangi masalah ini, produsen makanan menggunakan 

bahan pengawet makanan dalam produk yang dihasilkannya, namun pengawet 

yang digunakan kebanyakan merupakan pengawet buatan berbahan kimia. Seperti 

kita ketahui, pengawet buatan memang sangat ampuh dan praktis untuk 

mengawetkan makanan lebih lama, namun penggunaan bahan pengawet buatan 

akan memberikan efek negatif terhadap tubuh para konsumen. Konsumen 

memiliki keinginan tinggi untuk mendapatkan makanan berkualitas tinggi yang 

sehat, lezat dan aman tanpa dibayangi efek samping dari makanan tersebut. 

Bahan pengawet dari bahan kimia berfungsi membantu mempertahankan 

bahan makanan dari serangan mikroba pembusuk dan memberikan tambahan rasa 

sedap, manis, dan pewarna. Contoh beberapa jenis zat kimia: cuka, asam asetat, 

fungisida, antioksidan dan emulsi lilin untuk melindungi buah dan sayuran dari 

ancaman kerusakan pasca panen serta untuk memperpanjang kesegaran selama 

pemasaran (Rahmawati, 1999). Salah satu pengawet makanan berbahaya yang 

juga sering digunakan oleh produsen adalah formalin. Formalin merupakan bahan 

kimia yang biasa dipakai untuk membasmi bakteri atau berfungsi sebagai 

disinfektan. Zat ini termasuk dalam golongan kelompok desinfektan kuat, dapat 

membasmi berbagai jenis bakteri pembusuk, penyakit, cendawan atau kapang 

(Puspitojati, 2013). 

 Maraknya penggunaan pengawet makanan yang berbahaya menuntut peneliti 

dan produsen untuk menemukan senyawa yang dapat menjadi alternatif 

pengawetan makanan yang alami dan aman bagi tubuh. Beberapa bakteri 

penyebab kerusakan makanan merupakan penghasil spora, seperti Bacillus dan 

Clostridium sehingga senyawa yang dibutuhkan harus mempunyai potensi 

antimikroba dan juga potensi antispora, sebab bakteri penghasil spora tidak akan 

mati oleh antimikroba saja. Namun, saat ini bahan yang biasanya digunakan 

sebagai zat antispora masih merupakan bahan kimia seperti sodium hypochlorite 

(Jones, 1968), asam kuat, alkali dan etanol (Setlow, 2001), iodin, glutaraldehid 

dan asam nitrat (Tennen, 2000). Berdasarkan fakta tersebut semakin mendorong 

adanya peningkatan penelitian dan penggunaan bahan alami, sebagai antimikroba 

dan antispora untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme yang dapat 

menyebabkan penyakit (patogen) dan kerusakan makanan. Bahan alami yang 
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digunakan biasanya berasal dari sumber daya yang banyak terdapat di sekitar 

masyarakat dan aman digunakan, salah satunya tanaman rempah-rempah.  

Rempah-rempah merupakan produk tanaman yang banyak digunakan untuk 

penyedap rasa, bumbu masakan dan menambah aroma dalam makanan. Rempah-

rempah dan tanaman herbal dipercaya memiliki kandungan obat (Matthews dan 

Jack, 2011). Penelitian yang dilakukan di Universitas Cornel menemukan bahwa 

terdapat korelasi antara iklim dan penggunaan rempah. Rempah-rempah lebih 

banyak digunakan di wilayah iklim panas dimana kerusakan makanan terjadi 

dengan cepat apabila tidak disimpan dalam kulkas. Penemuan tersebut semakin 

mendukung bahwa pengawetan makanan merupakan tujuan utama penggunaan 

rempah dalam kehidupan manusia.  

Salah satu rempah-rempah yang sering dimanfaatkan adalah kapulaga atau 

Elletaria cardamomum. Tanaman ini merupakan anggota dari familia 

Zingiberaceae, satu familia dengan jahe-jahean. Kapulaga sering digunakan dalam 

perusahaan parfum, makanan dan industri minuman sebagai perasa. Pada bidang 

kesehatan, tanaman ini digunakan sebagai antiseptik, stimulan, karminatif, obat 

perut, ekspektoran dan diuretik (Korikontimath et al., 1999).  Berdasarkan 

penelitian Singh et al. (2008) menyatakan bahwa kandungan ekstrak biji kapulaga 

mengandung 71 jenis senyawa. Senyawa yang paling banyak ditemukan adalah α-

terpinyl acetate (44.3%), 1,8-cineole (10.7%), α-terpineol (9.8%) dan linalool 

(8.6%). Banyak diantara komponen dalam kapulaga yang termasuk ke dalam  

yang termasuk ke golongan fenol dan terpena. Senyawa fenol aktif sebagai 

antibakteri dengan mekanisme membentuk kompleks dengan protein sel sehingga 

menghambat kerja enzim pada sel bakteri (Nychas, 1995). Beberapa penelitian 

sebelumnya menunjukkan bahwa carvacrol dan methyl eugenol mempunyai 

aktivitas antibakteri yang tinggi terhadap E. coli (Li, 2011), Pseudomonas 

fluorescens, Staphylococcus aureus, Lactobacillus plantarum, B. subtilis, 

Saccharomyces cerevisiae dan jamur Botrytis cinerea (Ben et al., 2005). 

Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan penelitian untuk mengetahui bagaimana 

aktivitas ekstrak biji kapulaga terhadap sel vegetatif dan spora B.cereus dan B. 

subtilis. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka rumusan 

masalah dari penelitian ini adalah “Bagaimana aktivitas antibakteri ekstrak 

tanaman E. cardamomum terhadap sel vegetatif dan spora B. cereus dan B. 

subtilis?” 

 

C. Pertanyaan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut dikemukakan beberapa pertanyaan 

penelitian sebagai berikut : 

1. Apakah ekstrak E. cardamomum memiliki potensi antibakteri terhadap bakteri 

B. cereus dan B. subtilis? 

2. Berapa konsentrasi minimum ekstrak E. cardamomum yang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri B. cereus dan B. subtilis? 

3. Berapa konsentrasi minimum ekstrak E. cardamomum yang dapat membunuh 

bakteri B. cereus dan B. subtilis? 

4. Berapakah konsentrasi dan waktu inkubasi optimum ekstrak E. cardamomum 

yang dapat mereduksi jumlah spora bakteri B. cereus? 

5. Berapakah konsentrasi dan waktu inkubasi optimum ekstrak E. cardamomum 

yang dapat mereduksi jumlah spora bakteri B. subtilis? 

 

D. Batasan Masalah 

Pada penelitian ini terdapat beberapa batasan masalah yaitu 

1. Bakteri pembusukan makanan yang dijadikan bakteri uji yaitu B. cereus 

ATCC 33019 dan B. subtilis ATCC 6633 

2. Tanaman E. cardamomum  yang digunakan adalah bagian biji. 

3. Ekstraksi biji tanaman E. cardamomum  menggunakan pelarut metanol. 

4. Parameter yang diukur pada penelitian ini adalah : 

a. Diameter zona hambat 

b. Nilai MIC (Minimum Inhibitory Concentration) dari ekstrak biji kapulaga 

terhadap B. cereus dan B. subtilis 

c. Nilai MBC (Minimum Bactericidal Concentration) dari ekstrak biji kapulaga 

terhadap B. cereus dan B. subtilis 
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E. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui adanya potensi antibakteri tanaman E. cardamomum 

terhadap bakteri B. cereus dan B. subtilis 

2. Untuk mendapatkan nilai konsentrasi minimum ekstrak E. cardamomum yang 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri B. cereus dan B. subtilis 

3. Untuk mendapatkan nilai konsentrasi minimum ekstrak E. cardamomum yang 

dapat membunuh bakteri B. cereus dan B. subtilis 

4. Untuk mendapatkan nilai konsentrasi dan waktu inkubasi optimum ekstrak E. 

cardamomum yang dapat mereduksi jumlah spora bakteri B. cereus 

5. Untuk mendapatkan nilai konsentrasi dan waktu inkubasi optimum ekstrak E. 

cardamomum yang dapat mereduksi jumlah spora bakteri B. subtilis. 

 

F. Manfaat 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Didapatkannya alternatif bahan alami pengawetan makanan yang berasal dari 

tanaman. 

2. Diproduksinya produk bahan pengawet makanan yang alami dan tanpa bahan 

kimia . 

3. Hasil penelitian ini dapat dijadikan sebagai data awal dalam penelitian-

penelitian selanjutnya 

 

G. Hipotesis 

Ekstrak biji tanaman E. cardamomum mempunyai aktivitas antibakteri 

terhadap sel vegetatif dan spora B. cereus dan B. subtilis. 


