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ABSTRAK

Tanaman-tanaman yang memiliki potensi sebagai pengawet alami biasanya mengandung metabolit 
sekunder seperti flavonoid, tanin, saponin, alkaloid, dan, minyak atsiri yang memiliki mekanisme 
kerja sebagai antimikroba dan antioksidan. Pengawet alami lebih aman dan lebih ramah lingkungan 
dibandingkan pengawet sintetik yang banyak menimbulkan masalah kesehatan. Dari ke 23 tanaman 
yang telah diteliti oleh para ahli terdapat 4 tanaman yang memiliki potensi paling baik sebagai 
pengawet pangan alami.  Karena memiliki konsentrasi rendah dengan waktu simpan yang panjang, 
tidak toksik, dan memiliki spektrum antimikroba yang luas. Adapun ke 4 tanaman tersebut diantaranya 
adalah tanaman Nimba (Azadirachta indica A. Juss) sebagai pengawet buah tomat, tanaman Putri 
malu  (Mimosa pudica L) sebagai pengawet ikan dan daging, tanaman Dewandaru (Eugenia uniflora 
L) sebagai pengawet tahu, dan Sirih (Piper betle L) sebagai pengawet bakso. 
Kata Kunci: Pengawet, Alami, Pangan

ABSTRACT

Plants that have potential as natural preservatives usually contain secondary metabolites such as 
flavonoids, tannins, saponins, alkaloids, and essential oils which have mechanisms of action as 
antimicrobials and antioxidants. Natural preservatives are safer and more environmentally friendly 
than synthetic preservatives which cause many health problems. Of the 23 plants that have been 
studied by experts, there are 4 plants that have the best potential as natural food preservatives. It has 
a low concentration with a long shelf life, is non-toxic, and has a broad antimicrobial spectrum. The 
4 plants include Neem (Azadirachta indica A. Juss) as a preservative for tomatoes, Mimosa pudica L 
as a preservative for fish and meat, Eugenia uniflora L as a tofu preservative, and Piper. betle L as a 
meatball preservative.
Keywords: Preservative, Natural, Food
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PENDAHULUAN
Pangan berasal dari sumber daya alam 

hasil produk perkebunan, perikanan, peternakan, 
pertanian, dan perairan sebagai minuman ataupun 
makanan bagi manusia (BPOM, 2013). Pangan 
mudah sekali rusak secara enzimatik, fisik, kimia, 
mekanis, biologis, dan mikrobiologis. Hal ini 
disebabkan karena pangan mengandung protein, 
karbohidrat, lemak, air, vitamin, dan mineral 
(Pristiadi, 2012). Oleh karena itu, pengawet 
dibutuhkan untuk menjaga kualitas, gizi, dan 
memperpanjang waktu simpan pangan. 

Pengawet sintesis banyak digunakan oleh 
masyarakat. Namun, penggunaan pengawet 
sintesis seperti  asam benzoat, nitrat/nitrit, dan ethyl 
p-hydroxybenzoate telah terbukti menimbulkan 
efek samping yang dapat menyebabkan 
disfungsi hati (Hassan et al., 2016), karsinogenik 
(Karwowska & Kononiuk, 2020), dan estrogenik 
cukup kuat (Xue & Yang, 2016). Maka dari itu, 
penggunaan pengawet sintetis dapat digantikan 
oleh pengawet alami yang berasal dari tumbuhan. 
Pengawet alami memiliki keuntungan yang lebih 
aman, terjangkau, mudah diperoleh, dan ramah 
lingkungan (Cahyaningsih & Yuda, 2020). 

Indonesia memiliki kekayaan alam yang 
sudah banyak diteliti oleh para ahli, terbukti 
memiliki kandungan dan  potensi sebagai 
pengawet pangan alami (Kusumana & Hikmat, 
2015). Oleh karena itu, ulasan ini memuat tentang 
informasi ilmiah mengenai tumbuhan dengan 
potensi pengawet alami paling baik diantara 
tumbuhan yang lain.

METODE
Proses review artikel ini dilakukan secara 

online yang diperoleh dari jurnal nasional maupun 
jurnal international dengan kriteria inklusi jurnal 
diterbitkan minimal 10 tahun terakhir berbahasa 
Indonesia dan berbahasa Inggris. 

HASIL DAN PEMBAHASAN
Data hasil penelusuran mengenai berbagai 

tanaman di Indonesia yang telah diteliti potensinya 
sebagai pengawet alami terhadap pangan dapat 
dilihat pada Tabel 1. 

Dari berbagai macam tanaman yang telah 
diteliti. Tanaman yang memiliki potensi pengawet 
pangan mengandung metabolit sekunder berupa 
flavonoid, alkaloid, saponin, tanin, terpenoid, 
dan minyak atsiri. Metabolit tersebut memiliki 
sifat antimikroba dan antioksidan yang dapat 
mencegah dan menghambat  kerusakan pada 
pangan (Cahyaningsih et al., 2021).

Kerusakan pada pangan paling banyak 
disebabkan oleh mikroorganisme. Setiap 
pangan mempunyai mikroba pembusuk 
masing-masing tergantung jenis pangan dan 
lingkungannya. Sebagai contoh, kerusakan pada 
bakso disebabkan oleh bakteri Proteus, Proteus 
vulgaris, Arizona hinshawii, Enterobakter 
agglomerans, Citrobacter, E. coli, dan Klebsiella. 
Kerusakan pada buah disebabkan oleh Erwinia 
sp, Aspergillus sp, Xanthomonas sp, Fusarium 
sp, Mucor sp, Penicillium sp, dan Rhizopus sp 
(Astuti & Darsono, 2020), dan kerusakan pada 
ikan serta daging disebabkan oleh mikroba 
pembusuk coliform yaitu Pseudomonas spp, B. 
thermosphacta, dan Enterobacteriaceae yang 
merusak jaringan daging dan membuat bau busuk 
pada daging dan ikan (Rouger et al., 2017). 

Kontaminasi mikroba pada pangan 
paling banyak disebabkan oleh Staphylococcus 
aureus, E. coli, dan Salmonella sp (Mumpuni 
& Hasibuan, 2018). Mikroorganisme tersebut 
apabila terkonsumsi dapat menyebabkan diare 
dan salmonellosis (Mumpuni & Hasibuan, 2018; 
Yusuf & Dasir, 2014).

Kontaminasi dari mikroorganisme dapat 
dihambat dan dihentikan oleh tanaman yang 
memiliki aktivitas antimikroba.  Metabolit 
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Tabel 1. Hasil penelitian potensi pengawet alami dari berbagai tanaman Indonesia terhadap pangan 

No Nama 
tanaman

Kandungan 
senyawa

Pangan 
yang 

diawetkan

Konsentrasi/
dosis efektif 

dan lama 
waktu simpan

Daya hambat

1.
Nimba  
(Azadirachta 
indica A. Juss) 
(Cahyaningsih 
& Yuda, 2020)

Alkaloid, flavonoid, 
saponin, tanin, dan   
steroid/terpenoid

Buah tomat 8%  dengan 
lama 
penyimpanan 
15 hari

Antibakteri terhadap 
Staphylococcus aureus, 
E.coli, Pseudomonas, 
Staphylococcus sp, 
Salmonella thiposa, 
Streptococcus mutans, 
dan Vibrio alginolyticus (Uli 
et al., 2014; Yanu et al., 
2019)

2. Pare 
(Momordica 
charantia L.) 
(Cahyaningsih 
et al., 2021)

Alkaloid, flavonoid, 
saponin, tanin, dan   
steroid/terpenoid

Buah tomat 8% dengan 
lama 
penyimpanan  
16 hari

Antibakteri terhadap 
Enterococcus faecalis dan   
Staphylococcus aureus

3. Salam 
(Syzygium 
polyanthum) 
(Susilowati & 
Harningsih, 
2017)

Flavonoid, fenol, 
alkaloid, saponin, dan 
tanin

Ikan layur
dan tahu 

7% untuk ikan 
layur dan 9% 
untuk tahu 
dengan lama 
penyimpanan 
12-96 jam 
(Pratiwi, 2019)

Melawan kapang 
kontaminan pada roti 
diantaranya yaitu Penicillium 
sp, Euroticum sp, dan 
Aspergillus sp
Antibakteri terhadap V. 
cholera,  E. coli, Clostridium 
botulinum, Serratia sp, dan   
Sarcina sp.

4. Kemangi 
(Ocimum 
sanctum L.) 
(Deviyanti et 
al., 2015)

Flavonoid, saponin, 
dan   tanin

Ikan 
kembung 
lelaki

30% dengan 
lama 
penyimpanan  
12 hari

Antibakteri terhadap E. coli, 
Staphylococcus aureus, 
dan Klebsialla pneumonia 
(Angelina et al., 2015)

5. Kesambi 
(Schleichera 
oleosa) 
(Takaeb & 
Nautani, 2021)

Saponin dan   tanin Ikan tongkol 10,50 dan   100 
mg/L dengan 
lama 
penyimpanan  
3 hari

Antikapang dan   Antibakteri 
terhadap E. coli, dan   
Salmonella sp (Mumpuni & 
Hasibuan, 2018; Takaeb & 
Nautani, 2021)

6. Mahkota dewa 
(Phaleria 
macrocarpa 
(Scheff.) Boerl) 
(Supriatni et 
al., 2017)

Saponin dan   
polifenol

Buah tomat 6% dengan 
lama 
penyimpanan  
9 hari

Antibakteri terhadap 
Staphylococcus aureus dan  
Streptococcus agalactiae 
(Safitri et al., 2017; Wahab et 
al., 2020)

7. Sambiloto (A. 
Paniculata 
[BURM.F] 
NEES) 
(Pusung et al., 
2016)

Diterpenoide 
lactones, flavonoid, 
saponin, alkaloid, dan   
tanin

Buah tomat,  
dan   cabai 
merah

6% dengan 
lama 
penyimpanan  
9 hari untuk 
tomat, dan   11 
hari 
untuk cabai 
merah

Antibakteri terhadap 
Bacillus subtilis, Candida 
albicans, E. coli, 
Pseudomonas aeruginosa 
dan Salmonella typhimurium 
(Gani, 2018)

8. Cocor Bebek 
(Bryophyllum 
pinnatum) 
(Sandi et al., 
2013)

Alkaloid, triterpen,
 glikosida, flavonoid, 
steroid, lipid, dan   
bufadienolides

Sediaan 
sirup tomat

3,2%  dengan 
lama 
penyimpanan  
7 hari (Sandi 
et  al, 2013)

Antibakteri terhadap 
Staphylococcus aureus, 
Bacillus subtilis, 
Enterococcus faecalis, E 
coli, Pseudomonas
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No Nama 
tanaman

Kandungan 
senyawa

Pangan 
yang 

diawetkan

Konsentrasi/
dosis efektif 

dan lama 
waktu simpan

Daya hambat

aeruginosa, Klebseilla 
pneumoniae, Shigella 
flexneri, Candida albicans
Salmonella paratyphi, dan 
Citrobacter spp 

9. Putri malu  
(Mimosa 
pudica Linn) 
(Astuti & 
Darsono, 2020; 
Fadlian et al., 
2017)

Saponin Buah tomat, 
dan   buah 
salak

6% untuk buah 
tomat  dengan 
lama 
penyimpanan  
22 hari  dan   
5% untuk buah 
salak dengan 
lama 
penyimpanan  
11 hari

Antibakteri terhadap 
Staphylococcus aureus (Sari 
et al., 2015)

10. Lengkuas 
(Lenguas 
galanga) 
(Inayah & 
Bestari, 2018)

Minyak atsiri, minyak 
terbang, eugenol, 
seskuiterpen, pinen, 
metal sinamat, 
galangal, dan   
galangol

Ikan 
bandeng

Larutan 
lengkuas 
dengan lama 
penyimpanan  
41 jam, dan   
parutan 
lengkuas 
dengan lama 
penyimpanan  
46 jam (Inayah 
& Bestari, 
2018)

Antibakteri terhadap 
Staphylococcus aureus, 
E. coli, dan Salmonella sp

11. Daun malaysia 
(Chromolaena 
Odorata) 
(Nurhamidah 
et al., 2020)

Tanin, alkaloid, dan 
flavonoid

Ikan 
beledang

40% dengan  
lama 
penyimpanan 
18 jam

Antibakteri terhadap 
Stapyllocaccus aures dan E. 
Coli

12. Bunga 
Kecombrang 
(Nicolaia 
spesiosa 
Horan) (Yusuf 
& Dasir, 2014)

Minyak atsiri, 
saponin, alkaloid, 
fenolik, triterpenoid, 
flavonoid, steroid, 
dan   glikosida

Bakso ikan 
gabus

4% dengan 
lama 
penyimpanan  
5 hari

Antibakteri terhadap 
L.monocytogenes, 
Stapyllocaccus aures, 
Bacillus cereus, E coli, A 
hydrophila, S. typhimurium, 
dan   P aeruginosa.

13. Pangi 
(Pangium 
edule Reinw) 
(Simanjuntak 
et al., 2020) 

Flavonoid, dan   tanin 
(Mamuaja & 
Lumoindong, 2017)

Ikan mujair 4% dengan 
lama 
penyimpanan  
4 hari

Antibakteri terhadap 
Bacillus sp, Salmonella sp, 
dan Escherichia sp 
(Mamuaja & Lumoindong, 
2017)

14. Jahe (Zingiber 
officinale R) 
(Hamad et al., 
2017)

Flavonoid, terpenoid, 
fenol, saponin, 
alkaloid, gula 
adeoksi, kadenolida, 
dan   minyak atsiri

Tahu dan 
ayam segar

5, 10, dan 20% 
dengan lama 
penyimpanan  
3 hari pada 
ayam segar, 
sedangkan 
jahe pada tahu 
tidak 
berpotensi 
sebagai 
pengawet

Antibakteri terhadap 
Staphylococcus aures, 
Pseudomonas aeruginosa, 
B.cereus, E. coli, dan   
L.monocytogenes
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No Nama 
tanaman

Kandungan 
senyawa

Pangan 
yang 

diawetkan

Konsentrasi/
dosis efektif 

dan lama 
waktu simpan

Daya hambat

15. Mangrove 
(Avicennia 
marina) 
(Herliany et al., 

2018)

Flavonoid, alkaloid, 
terpenoid, saponin, 
dam tanin

Ikan nila Ekstrak  dan 
serbuk buah 
mangrove
dapat 
mempertahan
kan ikan nila
dengan lama 
penyimpanan  
8 hari

Antibakteri terhadap 
Staphylococcus aures 
(Johannes et al., 2017)

16. Rosella 
(Hibiscus 
sabdariffa L.) 
(Handarini, 
2014)

Flavonoid Jelly 1,5% dengan 
lama 
penyimpanan  
5 hari

Antibakteri terhadap 
Staphylococcus aureus, 
Streptococcus pyogenes, E. 
coli, Salmonella sp, 
Coliform, mikroba aerofilik, 
dan antijamur pada Candida 
albicans (Handrini, 2014)

17. Pala (Myristica 
fragrans 
Houtt)
(Widyawati et 
al., 2020)

Saponin, tanin, 
triterpenoid, dan 
flavonoid

Ayam broiler 40% dengan 
lama 
penyimpanan  
24 jam

Antibakteri terhadap 
Staphylococcus aureus dan 
E. coli (Anggriani et al., 
2018)

18. Belimbing 
wuluh 
(Averrhoa 
bilimbi L.) 
(Daswi & 
Arisanty, 2021)

Flavonoid, tanin,  dan 
fenol

Daging sapi 
segar

50, 75, dan 
100%

Antibakteri terhadap 
E. coli dan Staphylococcus 
aureus (Adela et al., 2019; 
Rahmiati et al., 2017)

19. Talas 
(Colocasia 
esculenta) 
(Fuadi et al., 
2018)

Alkaloid, glikosidik, 
flavonoid, fenol, 
saponin, steroid, 
tanin (Ogukwe et al., 
2017)

Bakso 
daging sapi

100 g dalam 1 
liter air dengan 
lama 
penyimpanan 
16 jam

Antibakteri terhadap 
Klebsiella sp, Salmonella sp, 
dan E. coli.

20. Dewandaru 
(Eugenia 
uniflora L) 
(Tria et al., 
2018)

Alkaloid, flavonoid, 
fenolik, saponin, dan 
steroid

Tahu 20% dengan 
lama 
penyimpanan 
24 jam

Antibakteri terhadap 
Bacillus cereus ATCC
11778, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, dan 
Salmonella spp (Arista et al., 
2020)

21. Bunga lawang 
(Illicium 
verum) 
(Winarsih et 
al., 2018)

Polifenol, flavonoid, 
antosianin, tanin, 
dan asam fenolik 
(Fardeau et al., 2013)

Ayam boiler 6% Antimikroba terhadap 
E. coli, Staphylococcus 
aureus, dan Candida 
albicans (Bhorgin Lourdu 
Mary A. J Perumal, 2016)
Antimikroba coliform antara 
lain B. thermosphacta, 
Pseudomonas spp, dan 
Enterobacteriaceae
(Rouger et al., 2017)

22. Sirih (Piper 
betle L) 
(Wahyuni, 
2019)

Flavonoid, saponin, 
dan tanin

Tahu 9% dengan 
lama 
penyimpanan 
4 hari

Antibakteri terhadap 
Salmonella sp, 
Staphylococcus aureus, E. 
coli, Pseudomonas 
aeruginosa,Salmonella
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sekunder yang memiliki aktivitas antimikroba 
meliputi saponin yang bekerja sebagai antibakteri 
dengan merusak membran sitoplasma bakteri 
(Fadlian et al., 2017). Tanin dan flavonoid 
bekerja sebagai antibakteri dengan melakukan 
denaturasi dan koagulasi protein sel bakteri 
yang menyebabkan permeabilitas membran sel 
meningkat sehingga terjadi gangguan fungsi 
membran sel (Susilowati & Harningsih, 2017; 
Takaeb & Nautani, 2021). Golongan flavonoid 
yang bekerja sebagai antibakteri yaitu asam 
hidrokarpat, asam sianida, asam khaulmograt, 
dan asam gorlat (Mamuaja & Lumoindong, 
2017). Terpenoid bekerja sebagai antimikroba 
terhadap kapang, virus, protozoa, dan bakteri 
dengan merusak lipid bilayer membran sel 
(Putra, 2014). Minyak atsiri bekerja sebagai 
antioksidan, antijamur, dan antibakteri (Sipahelut 
et al., 2017), jenis minyak atsiri yang bekerja 
sebagai antibakteri dan antikapang yaitu galangol, 
galangin, citral, dan linalool (Deviyanti et al., 
2015; Inayah & Bestari, 2018). 

Metabolit sekunder seperti flavonoid, 
alkaloid, tanin, terpenoid, saponin, dan minyak 
atsiri dapat dipertimbangkan dalam pemilihan 
pengawet alami. Pertimbangan lainnya yaitu 
memiliki waktu pengawetan yang panjang, 
tidak toksik, dan memiliki aktivitas antimikroba 
yang baik pada konsentrasi rendah karena pada 
konsentrasi tinggi  walaupun dapat meningkatkan 

sifat bakteriosida tetapi dapat juga mempengaruhi 
sifat organoleptik pada pangan (Cahyaningsih et 
al., 2021; Deviyanti et al., 2015).

Dari pertimbangan tersebut dapat dilihat 
pada Tabel 1,  bahwa tanaman yang memiliki 
potensi yang baik sebagai pengawet alami pangan 
buah tomat yaitu tanaman Nimba (Azadirachta 
indica A. Juss) konsentrasi 8% dengan lama waktu 
penyimpanan 15 hari. Walaupun tanaman Putri 
malu  (Mimosa pudica L) memiliki lama waktu 
simpan 22 hari pada konsentrasi 6%, tanaman putri 
malu ini memiliki spektrum antimikroba yang 
sempit (Astuti & Darsono, 2020; Cahyaningsih 
& Yuda, 2020). Untuk mengawetkan ikan dan 
daging bisa menggunakan tanaman Kemangi 
(Ocimum sanctum L), karena pada konsentrasi 
30% dengan lama waktu penyimpanan 12 hari 
(Deviyanti et al., 2015). Selain itu, studi toksisitas 
akut dan subakut kandungan ekstrak etanol 50% 
dan minyak esensial tanaman kemangi tidak 
menunjukkan toksisitas akut atau oral sehingga 
aman untuk digunakan sebagai pengawet (Gautam 
& Goel, 2014; Núñez I. et al., 2018). Untuk 
mengawetkan pangan tahu bisa menggunakan 
tanaman Dewandaru (Eugenia uniflora L). 
Walaupun Sirih memiliki konsentrasi lebih 
rendah dan waktu simpan yang lama, tanaman 
Dewandaru lebih aman digunakan karena pada 
uji toksisitas ekstrak etanol Eugenia uniflora L 
tidak menyebakan toksisitas ataupun kerusakan 

No Nama 
tanaman

Kandungan 
senyawa

Pangan 
yang 

diawetkan

Konsentrasi/
dosis efektif 

dan lama 
waktu simpan

Daya hambat

typhimurium, Bacillus 
cerius,  dan Listeria 
monocytogenes 
(Bustanussalam et al., 2015)

23. Murbei (Morus  
alba L.) (Nastiti
et al., 2019)

Alkaloid, fenolik, 
flavonoid, saponin,
dan terpenoid

ikan S. 
leptolepis

30% dengan
lama
penyimpanan 
18 jam

Antibakteri terhadap 
Staphylococcus aureus,
E coli, dan Shigella 
dysenteriae (Hastuti et al., 
2012) 
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DNA pada manusia (Cunha et al., 2016) berbeda 
dengan kandungan ekstrak etanol batang Piper 
betle L yang memiliki aktivitas sitotoksisik 
(Nuneza & Ph, 2018). Tanaman Kecombrang 
aman bagi manusia sehingga dapat dijadikan 
pengawet alami pangan  bakso pada konsentrasi 
4% dengan lama waktu simpan 5 hari (Yusuf & 
Dasir, 2014). 

SIMPULAN
Dari ke 23 tanaman yang telah diteliti 

oleh para ahli, terdapat 4 tanaman yang memiliki 
potensi paling baik sebagai pengawet pangan 
alami yaitu tanaman Nimba (Azadirachta indica 
A. Juss) sebagai pengawet buah tomat, tanaman 
Putri malu  (Mimosa pudica L) sebagai pengawet 
ikan dan daging, tanaman Dewandaru (Eugenia 
uniflora L) sebagai pengawet tahu, dan Sirih 
(Piper betle L) sebagai pengawet bakso. Pemilihan 
tersebut didasarkan pada tanaman yang memiliki 
konsentrasi rendah dengan lama waktu simpan 
yang panjang, memiliki efek toksisitas yang kecil 
yang tidak membahayakan kesehatan manusia, 
dan memiliki spektrum antimikroba yang luas. 
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