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INTISARI 

 

Tanaman Pala (Myristica fragrans) merupakan tanaman rempah yang 

berasal dari Kepulauan Banda Maluku Utara yang memiliki nilai ekonomis yang 

terletak pada buahnya yaitu fuli dan biji sedangkan daging buahnya masih terbatas 

dalam pemanfaatannya dan banyak terbuang sebagai limbah. Padahal daging buah 

pala mengandung senyawa folin berupa pektin, flavonoid, alkaloid, saponin, 

terpenoid dan minyak atsiri yang dapat digunakan sebagai antibakteri. 

 

Penelitian ini menggunakan sediaan sirup daging buah pala untuk diuji 

aktivitas antibakteri terhadap Staphylococcus aureus dengan 3 formulasi sirup 

yang memiliki perbandingan gula dan sari daging pala yaitu F1 (2:1), F2 (2:1,5), 

F3 (2:2) dan dilakukan pengujian menggunakan metode Paper Disk. Sebelum 

pengujian antibakteri dilakukan evaluasi sediaan sirup yaitu Uji organoleptis, 

homogenitas, viskositas, pH, dan hedonik. 

 

Pada evaluasi sediaan sirup diketahui hanya pada uji pH yang tidak sesuai 

standar sediaan sirup yang baik. Sehingga sirup daging pala harus ditambah 

dengan air pada saat mengkonsumsinya. Pada uji aktivitas antibakteri didapat 

zona bening pada setiap formulasi yang menunjukkkan bahwa sirup daging buah 

pala dapat menghambat bakteri. Rata-rata zona hambat setiap formulasi yaitu 

F1(6.56 mm), F2(8.01 mm), dan F3(10.26 mm). Terjadinya penghambatan pada 

pertumbuhan bakteri terhadap sediaan sirup dapat membuktikan bahwa sirup 

daging buah pala (Myristica fragrans) memiliki aktivitas antibakteri terhadap 

bakteri Staphylococcus aureus. 

 

Kata kunci : Tanaman pala, sirup daging buah pala,Aktivitas Antibakteri,  

Staphylococcus aureus. 

Daftar Acuan :  55 (2006 - 2022) 
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ABSTRAK 

 

Nutmeg (Myristica fragrans) is a spice plant originating from the Banda 

Islands, North Maluku, which has economic value in its fruit, namely mace and 

seeds, while its flesh is still limited in its utilization and is wasted as waste. 

Whereas nutmeg flesh contains folinic compounds in the form of pectin, 

flavonoids, alkaloids, saponins, terpenoids and essential oils that can be used as 

antibacterial. 

 

This study used the preparation of nutmeg flesh syrup to test its antibacterial 

activity against Staphylococcus aureus with 3 syrup formulations that have a ratio 

of sugar and nutmeg juice, namely F1 (2:1), F2 (2:1.5), F3 (2:2) and tested using 

the Paper Disk method. Prior to the antibacterial test, the syrup preparation was 

evaluated, namely organoleptic, homogeneity, viscosity, pH, and hedonic tests. 

 

In the evaluation of syrup preparations, it is known that only the pH test 

does not match the standard of a good syrup preparation. So the nutmeg syrup 

must be added with water when consuming it. In the antibacterial activity test, a 

clear zone was obtained in each formulation which indicated that nutmeg pulp 

syrup could inhibit bacteria. The average inhibition zones for each formulation 

were F1(6.56 mm), F2(8.01 mm), and F3(10.26 mm). The occurrence of 

inhibition of bacterial growth on syrup preparations can prove that nutmeg flesh 

syrup (Myristica fragrans) has antibacterial activity against Staphylococcus aureus 

bacteria. 

 

Key words : Nutmeg, nutmeg flesh syrup, Antibacterial activity, 

Staphylococcus aureus. 

References : 55 (2006 - 2022) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Penyakit infeksi masih menjadi ancaman kesehatan baik di negara 

berkembang maupun negara maju. Mikroorganisme yang menyebabkan penyakit 

infeksi antara lain bakteri, virus, dan parasit. Staphylococcus aureus merupakan 

salah satu bakteri penyebab terjadinya infeksi. Infeksi yang disebabkan oleh 

Staphylococcus aureus adalah impetigo, mastitis, abses, dermatis (inflamasi kulit), 

sindrom syok toksik, infeksi saluran pernapasan,  dan keracunan makanan yang 

disertai dengan gejala seperti mual, muntah dan diare. (I Dewa  et al., 2019) 

Asal kata staphylococcus yaitu dari kata staphylo dan coccus yang artinya 

kelompok buah anggur yang bulat. Staphylococcus merupakan bakteri gram 

positif di bawah mikroskop yang mempunyai bentuk bulat serta bergerombol 

seperti sekelompok buah anggur. Genus staphylococcus mencakup 31 spesies 

yang kebanyakan tidak berbahaya dan menetap dikulit serta selaput lendir 

(membran mukosa) manusia maupun organisme lainnya. Bakteri ini juga mecakup 

mikroba tanah dan dapat ditemui di seluruh dunia.(Amelia & Burhanuddin, 2018) 

Pemanfaatan tumbuhan sebagai obat herbal merupakan salah satu alternatif 

pengobatan yang dilakukan oleh masyarakat dalam menjaga kesehatan. Tanaman 

tradisional  yang sering digunakan sebagai obat salah satunya adalah daging buah 

pala. Daging buah pala (Myristica fragrans) secara empiris digunakan sebagai 
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obat kejang lambung, pegal linu, susah tidur, stimulan, sariawan, penurun panas, 

dan secara tidak langsung mengobati hipertensi.(Maramis et al., 2019) 

Tanaman buah pala (Myristica fragrans) dapat juga digunakan sebagai 

bahan dasar terapi antibakteri. Tanaman pala (Myristica fragrans) dikenal sebagai 

tanaman rempah yang berasal dari kepulauan Banda, Maluku Utara. Nilai 

ekonomis tanaman ini terletak pada buahnya terutama bagian fuli dan bijinya, 

sedangkan daging buahnya masih terbatas dalam pemanfaatannya dan banyak 

terbuang sebagai limbah. ( Nurhasanah., 2014)  

Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Marzuki dkk (dalam Lisna & 

Reski., 2019) mengatakan bahwa adanya kandungan lemak dan protein didalam 

daging buah pala serta ditemukan juga senyawa pektin (senyawa fenolik yang 

dikeluarkan dalam bentuk getah berwarna kecoklatan yang dapat digunakan 

sebagai antibakteri).  

Selain mengandung senyawa fenolik, berdasarkan penelitian sebelumnya 

diketahui bahwa daging buah pala mengandung minyak atsiri, flavonoid, 

terpenoid, alkaloid dan senyawa saponin sebagai antibakteri. (Barry,dkk., 2022) 

Sirup adalah larutan oral yang mengandung sukrosa atau gula lain yang 

berkadar tinggi. Kadar sukrosa dalam sirup adalah 64 – 66%. Sirup merupakan 

larutan pekat gula atau gula lain yang sesuai kemudian ditambahkan zat aktif, zat 

pewangi dan pengaroma serta zat peningkat stabilitas. (Syamsuni, 2006) 

Berdasarkan latar belakang diatas peneliti sangat tertarik dalam menguji 

aktivitas  antibakteri sediaan sirup daging buah pala (Myristica fragrans) terhadap 

bakteri Staphylococcus aureus. 
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1.2 Batasan Masalah 

a. Sampel yang digunakan adalah sediaan sirup dari daging buah pala 

(Myristica fragrans). 

b. Metode yang digunakan dalam menguji aktifitas antibakteri 

menggunakan metode difusi kertas cakram (Paper Disk). 

c. Uji aktivitas antibakteri yaitu dengan melihat zona hambat yang 

terbentuk dari sediaan sirup buah pala (Myristica fragrans). 

 

1.3 Rumusan Masalah  

a. Apakah sirup daging buah pala (Myristica fragrans) dapat menghambat 

aktivitas antibakteri terhadap bakteri Staphylococcus aureus ? 

b. Formulasi manakah yang memberikan hasil terbaik dari uji aktivitas 

antibakteri sediaan sirup daging buah pala (Myristica fragrans) terhadap 

bakteri Staphylococcus aureus ? 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

a. Untuk mengetahui daya hambat aktivitas antbakteri sediaan sirup daging 

buah pala (Myristica fragrans) terhadap bakteri Staphylococcus aureus. 

b. Untuk mengetahui formulasi terbaik dari uji aktivitas antibakteri sediaan 

sirup daging buah pala (Myristica fragrans) terhadap bakteri 

Staphylococcus aureus. 
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1.5 Manfaat Penelitian 

1.5.1 Bagi Akademik 

Hasil penelitian ini dapat menjadi wawasan dan penambah pengetahuan 

bagi perkembangan akademik dan dapat digunakan sebagai referensi. 

1.5.2 Bagi Peneliti Lanjutan 

Penelitian mengenai Uji Aktivitas Antibakteri Sediaan Sirup Buah Pala 

(Myristica fragrans) Terhadap Bakteri Staphylococcus aureus ini dapat menjadi 

referensi atau ajuan bagi peneliti lain sehingga dapat mengembangkan penelitian 

lanjutan dengan metode lainnya.  

1.5.3 Bagi Masyarakat 

Diharapkan penelitian uji aktivitas antibakteri sediaan sirup daging buah 

pala (Myristica fragrans) ini dapat memberikan informasi ilimiah kepada 

Masyarakat tentang kelebihan manfaat dari sirup daging Buah Pala (Myristica 

fragrans) sebagai Penghambat Bakteri Staphylococcus aureus. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Kajian Teori 

2.1.1 Buah Pala (Myristica fragrans) 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 1.Tanaman Pala ((Myristica fragrans) 

 

Tanaman pala (Myristica fragrans) merupakan tanaman yang termasuk 

kedalam family Myristicaceae yang berasal dari Kepulauan Banda, Maluku. Pala 

juga dibudidayakan di Sumatera, Srilanka, Brasil, Malaysia, India Selatan, 

Grenada, dan Karibia. Pala dikenal sebagai tanaman rempah yang memiliki nilai 

ekonomis dan multiguna karena dapat dimanfaatkan dalam berbagai industri 

makanan, minuman, obat-obatan, dan sebagai bahan antibakteri. (Putra., 2015) 

a. Morfologi Tanaman Pala 

Myristica fragrans  atau yang lebih dikenal dengan nama tanaman pala 

merupakan tanaman rempah yang menghasilkan dua komoditas yaitu biji pala dan 
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aril. Pohon pala dapat tumbuh setinggi 9 hingga 20 meter dengan tipe 

percabangan menyebar. Bunga dari pohon pala memiliki warna kuning pucat 

dengan panjang 1 cm. Bunga berkembang menjadi buah dengan ukuran 6 hingga 

9 cm. Buah yang matang akan merekah dan memperlihatkan biji berwarna cokelat 

tua yang dilingkupi oleh aril berwarna merah berukuran 2,5 cm. Buah pala 

memiliki biji pala hanya satu, berkeping dua, dan dilindungi oleh tempurung, 

walaupun tidak tebal tapi cukup keras. Daging buah pala (Myristica fragrans) 

cukup banyak mengandung banyak air. (Widya, 2020) 

b. Klasifikasi tanaman pala (Myristica fragrans) 

Kingdom : Plantae  

Divisio  : Magnoliophyta 

Class  : Magnoliopsida                                                                                                         

Subclass  : Magnoliales 

Ordo  : Magnoliales                                                             

Family   : Myristicaceae 

Genus  : Myristica  

Species  : Myristica Fragrans 

 

c. Kandungan Buah Pala 

Pala adalah salah satu jenis rempah - rempah yang banyak digunakan dalam 

industri makanan, farmasi, dan kosmetik. Biji dan fuli pala (selaput biji) 

digunakan sebagai sumber rempah-rempah, sedangkan daging buah pala sering 

diolah menjadi berbagai produk pangan seperti manisan, sirup, jam, jeli, dan 

chutney. Dari seluruh bagian tanaman pala yang mempunyai nilai ekonomis 

adalah buahnya yang terdiri dari empat bagian yaitu daging buah, fuli, tempurung, 

dan biji. Daging buah pala cukup tebal dan beratnya lebih dari 70% dari berat 
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buah, Berwarna putih kekuning-kuningan, berisi cairan bergetah yang encer, 

rasanya sepet dan mempunyai sifat astringensia. Oleh karena itu, jika buah masih 

mentah, daging buah pala tidak bisa dikonsumsi langsung tetapi dapat dioalah 

menjadi berbagai produk pangan. Kandungan minyak lemak dari biji pala utuh 

bervariasi dari 25% sampai 40%, sedangkan pada fuli antara 20% sampai 30%. 

Dalam 100g daging buah pala mengandung air sekitar 10g, protein 7g, lemak 33g, 

minyak yang menguap (minyak atsiri) dengan komponen utama monoterpen 

hidrokarbon (61%-88% seperti pinene, beta pinene, sabinene), asam 

monoterpenes (5%-15%), aromatik eter (2%-18% seperti myristicin, elemicin, 

safrole). (Lisna & Reski., 2019)  

d. Manfaaat Buah Pala 

Dalam daging buah pala (Myristica fragrans) mengandung komponen 

myristicin monoterpen. Komponen myristicin dalam daging buah pala dapat 

menimbulkan rasa kantuk. Selain itu minyak ini memliki kemampuan lain yaitu 

dapat untuk mematikan serangga (insektisidal), antijamur (fungisidal), dan 

antibakteri. (Lisna & Reski., 2019) 

Dalam industri obat-obatan, buah pala memiliki beragam khasiat yang 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Komponen myristin yang terkandung dalam 

daging buah memiliki kemampuan sebagai insektisidal dan dianggap 

berkontribusi terhadap sifat halusinogen yang dapat menyebabkan halusinasi. 

Selain rempah-rempah pala juga berfungsi sebagai tanaman penghasil minyak 

atsiri yang banyak digunakan dalam industri pengalengan, minuman dan 

kosmetik. (Agoes, 2010:80-81). 
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2.1.2 Sediaan Sirup 

a. Pengertian Sirup 

Minuman ringan yang berupa larutan gula kental dengan cita rasa yang 

beraneka ragam dan mempunyai kandungan gula minimal 65% dan memiliki 

daya simpan yang relatif lebih singakat karena memiliki kadar yang cukup tinggi 

merupakan pengertian dari sirup. Sirup dapat bertahan tanpa bahan pengawet 

selama penyimpanan kisaran tiga minggu dengan jumlah kapang maksimum 50 

koloni/mL. (Standar Nasional Indonesia, 1994). 

b. Metode Pembuatan sirup (Brigitta, 2007) 

1) Metode Pemanasan  

Metode pemanasan ini di lakukan bisa untuk mempercepat kelarutan 

sukrosa serta komponen lain yang digunakan untuk pembuatan sirup.Metode 

pemanasan pada pembuatan sediaan sirup  ini dilakukan apabila dibutuhkan 

sedian sirup dalam waktu singkat dan bahan yang digunakan tidak cepat  rusak 

dengan adanya pemanasan.  

2) Metode Agitasi Tanpa Pemanasan  

Metode agitasi tanpa pemanasan dapat  digunakan untuk mencapai 

terjadinya inversi terhadap sukrosa karena adanya pemanasan.  Sukrosa dan 

komponen lain akan lebih lama larut dibandingkan dengan metode pemanasan 

tetapi stabilitas sediaan yang dihasilkan akan lebih maksimal. 

3) Adisi Sukrosa dalam medicated liquid atau flavored liquid 

Biasanya pada metode adisi sukrosa  sering digunakan bahan  tingtur dan 

ekstrak cair untuk pembuatan sirup. 
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4) Perkolasi  

Pada metode perkolasi , sukrosa dapat   dibuat menjadi  sirup atau bahan 

yang mengandung zat aktif  yang akan diperkolasi menjadi ekstrak dan sukrosa 

dapat ditambahkan kedalamnya. 

 

2.1.3 Monografi Bahan  

a.  Daging buah pala (Myristica fragrans) 

Daging buah pala sering diolah menjadi berbagai produk pangan seperti 

manisan, sirup, jam, jeli, dan chutney. 

b. Na. CMC 

Berdasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawasan Obat dan mkanan 

Republik Indonesia Nomor 25 tahun 2013 tentang batas maksimum 

penggunaan bahan tambahan pangan. Penggunaan CMC di Indonesia untuk 

bahan penstabil, pengental, pengembang, pengemulsi dan pembentuk gel 

dalam produk pangan khususnya sirup yang diizinkan oleh Menteri Kesehatan 

Republik Indonesia diatur menurut PP.No 235/MENKES/PER/VI/1979 yaitu1-

2%. 

Pemeriaan : Serbuk atau granul putih sampai krem 

Kelarutan : Mudah terdispersi dalam air membentuk larutan koloida, 

tidak larut     dalam etanol, eter dan pelarut organic lainnya 

Khasiat : Suspending agent (pengental). (Rowe, 2009) 

Range : 1,0- 2,0% ( BPOM, 2013) 
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c. Asam Sitrat 

Pemeriaan : Hablur bening, tidak berwarna atau serbuk hablur granul 

sampai halus, putih tidak berbau atau praktis tidak berbau 

rasa sangat asam 

Kelarutan : Sangat mudah larut dalam air, mudah larut dalam etanol, agak 

sukar larut dalam eter 

Khasiat : Pengawet 

Range : 0,3-2,0% (Rowe, 2009) 

d.  Saccharum album 

Pemeriaan : Hablur, tidak berwarna atau massa hablur, serbuk berwarna 

putih, tidak berbau, rasa manis 

Kelarutan : Larut dalam 0,5 bagian air dan dalam 370 bagian etanol 

(95%) 

Khasiat  : pemanis  

Range : 2-20% (Anonim, 1994). 

e. Na. Benzoat 

Pemeriaan : Granul atau serbuk hablur putih, tidak berbau atau praktis 

tidak berbau, stabil di udara 

Kelarutan : Mudah larut dalam air, agak sukar larut dalam etanol 

Khasiat : Pengawet 

Range : 0,02- 0,5% (Rowe, 2009) 
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f. Aquadest 

Pemerian : Cairan jernih, tidak berwarna, tidak berbau, tidak mempunyai 

rasa. 

Khasiat : Pelarut  

g. Buffer  

Larutan yang digunakan untuk mengukur pH. 

 

2.1.4 Evaluasi Sediaan Sirup Daging Buah Pala (Myristica fragrans) 

a. Uji Organoleptis 

Pengujian organoleptis merupakan pengujian yang didasarkan dengan cara 

pengamatan sediaan pada warna, bau dan tingkat kejernihan. Sirup yang baik 

memiliki rasa, bau, dan juga warna khas dari ektrak maupun sari buah yang 

digunakan , serta kejernihanyang baik. (Nurul dkk, 2020) 

b. Uji pH 

 Potential of hydrogen (pH) merupakan suatu  ukuran derajat tingkat 

keasaman atau alkali dari suatu larutan pH diukur pada skala 0-14. Derajat 

keasaman dalam keadaan normal berkisar 6,8-7,2 sedangkan derajat keasaman 

dalam keadaan rendah apabila berkisar antara 5,2-5,5 kondisi keasaman rendah 

tersebut akan memudahkan pertumbuhan bakteri asedogenik  (Nogroho, 2016). 

Nilai pH yang dianjurkan untuk sirup berkisar antara 4-7 (Nurul dkk, 2020) 

c. Uji Hedonik atau Kesukaan  

Uji hedonik ini sering disebut dengan uji organoleptis karena uji ini 

merupakan pengujian yang didasari indera pencicipan, indera pembau dan indera 

peraba. Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap 
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sediaan yang dibuat dengan perbedaan warna, rasa dan aroma (Indri & Youstiana, 

2017) 

d. Viskositas 

Viskositas merupakan suatu cara untuk mengetahui berapa daya tahan dari 

aliran yang diberikan oleh suatu cairan. Alat pengukur viskositas adalah 

viscometer. Viskometer Brookfield merupakan salah satu viscometer yang 

menggunakan gasing atau kumparan yang dicelupkan ke dalam zat uji dan 

mengukur tahanan gerak dari bagian yang berputar. Prinsip kerja dari viskometer 

Brookfield ini adalah semakin tinggi viskositasnya sehingga hambatannya 

semakin besar (Nurul dkk, 2020). 

2.1.5 Metode Pengujian Antibakteri 

Ada 2 metode dalam pengujian antibakteri yaitu metode difusi dan dilusi. 

1. Metode difusi 

Menurut (Brook, 2007) macam – macam dari metode difusi adalah sebagai 

berikut: 

a. Cara Cakram (Paper Disk)  

Menggunakan satu kertas (Paper Disk)yang berfungsi sebagai tempat 

menanmpung zat antimikroba. Kertas saring lalu diletakkan diatas piring 

agar yang telah diinokulasi antimikroba. Kemudian kemudian 

diinokulasikan pada tempat tertentu dan waktu tertentu. 



13 

 

 

 

b. Cara Parit (Ditch) 

Lempeng yang telah diinokulasikan dengan bakteri uji dibuat sebidang 

parit. Parit tersebut berisi zat antimikroba. Kemudian diinkubasi pada waktu 

suhu yang optimal. 

c. Cara Sumuran (Hole) 

Lempeng agar yang telah diinokulasikan dengan bakteri uji dibuat suatu 

lubang yang selanjutnya diisi dengan zat antimikroba uji. Kemudian setiap 

lubang diisi dengan zat uji. Setelah diinkubasi pada suhu dan waktu yang 

sesuai dengan mikroba uji, dilakukan pengamatan dengan melihat ada atau 

tidaknya zona hambat disekeliling lubang. 

2. Metode dilusi 

Metode dilusi adalah metode digunakan untuk mengetahui potensi suatu 

senyawa terhadap aktivitas mikroba dengan menentukan Konsentrasi Hambat 

Minimal (KHM) dan Konsentrasi Bunuh Minimal (KBM). (Fatimawati dkk, 

2012) 

2.1.6  Staphylococcus Aureus 

 

Gambar 2. Staphylococcus aureus 
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a. Definisi 

Staphylococcus aureus merupakan bakteri fakultatif anaerob. Bakteri ini 

tumbuh pada suhu optimum 37 ºC, tetapi membentuk pigmen paling baik pada 

suhu kamar (20-25 ºC). Koloni pada perbenihan padat berwarna abu-abu sampai 

kuning keemasan, berbentuk bundar, halus, menonjol, dan berkilau. Lebih dari 

90% isolat klinik menghasilkan S. aureus yang mempunyai kapsul polisakarida 

atau selaput tipis yang berperan dalam virulensi bakteri. Pada lempeng agar, 

koloninya berbentuk bulat, diameter 1-2 mm, cembung, buram, mengkilat dan 

konsistensinya lunak. Pada lempeng agar darah umumnya koloni lebih besar dan 

pada varietas tertentu koloninya di kelilingi oleh zona hemolisis. (Amanu, 2015) 

b. Klasifikasi 

Domain  : Bacteria 

Kingdom : Eubacteria 

Ordo  : Eubacteriales 

Famili  : Micrococcaceae 

Genus   : Staphylococcus 

Spesies   : Staphylococcus aureus 

c. Morfologi 

Staphylococcus aureus merupakan bakteri Gram-Positif berbentuk bulat 

berdiameter 0,7-1,2 μm, tersusun dalam kelompok-kelompok yang tidak teratur 

seperti buah anggur, fakultatif anaerob, tidak membentuk spora, dan tidak 

bergerak. Berdasarkan bakteri yang tidak membentuk spora, maka S.aureus 

termasuk jenis bakteri yang paling kuat daya tahannya. Pada agar miring dapat 
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tetap hidup sampai berbulan-bulan, baik dalam lemari es maupun pada suhu 

kamar. Dalam keadaan kering pada benang, kertas, kain dan dalam nanah dapat 

tetap hidup selama 6-14 minggu (Syahrurahman et al., 2010). 

 

2.1.7 Amoksisilin 

Amoksisilin merupakan antibiotik β-lactam yang berspektrum luas dan 

sering digunakan untuk mengobati berbagai penyakit infeksi yang disebabkan 

oleh bakteri Gram positif dan bakteri Gram negatif, seperti infeksi telinga, 

pneumonia, faringitis streptokokus, infeksi kulit, infeksi saluran kemih, infeksi 

Salmonella, i.nfeksi Chlamydia dan penyakit Lyme. (Mardiah, 2017)  

 

2.2 Kerangka Konsep 

Kerangka konsep penelitian yang berjudul uji aktivitas antibakteri sediaan 

ekstrak dan sirup daging buah pala (Myristica fragrans) terhadap bakteri 

Staphylococcus aureus adalah sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Kerangka Konsep 

Pengujian Daya Hambat Ekstrak dan 

Sirup Daging Buah Pala (Myristica 

Dapat menghambat Tidak dapat menghambat 
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BAB III 

METODELOGI PENELITIAN 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Farmakonogsi, Farmasetika, dan 

Mikrobiologi Sekolah Tinggi Kesehatan Al-Fatah Bengkulu dan waktu penelitian 

dilakukan pada Maret - Mei 2022 

3.2 Verifikasi Tanaman 

Verifikasi tanaman pala (Myristica fragrans)  dilakukan di Laboratorium 

Fakultas Biologi Universitas Bengkulu, verifikasi dilakukan dengan tujuan agar 

tidak terjadi kesalahan dalam pengambilan bahan utama yang digunakan pada uji 

aktivitas antibakteri 

3.3 Alat dan Bahan 

3.2.1 Alat 

Pada penelitian ini alat yang dibutuhkan dan diperlukan adalah 

Labu ukur 100 mL, Inkubator, Oven, Autoclaf, Beaker glass, LAF, Lampu 

spritus, jarum ose, kertas saring, timbangan analitik, pinset, cawan petri, 

paper disk, batang pengaduk, aluminium foil, tabung reaksi, rak tabung 

reaksi, hot plate, erlenmeyer, lampu bunsen, kertas perkamen, kaca arloji, 

pipet tetes dan kapas lidi serta alat-alat bantu lainnya. 
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3.2.2 Bahan  

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sediaan ekstrak 

dan sirup daging buah pala (Myristica fragrans), Nutrien Agar (NA), 

Nutrien Broth (NB), biakkan murni Staphylococcus aureus, aquadest steril, 

sirup kering Amoxicilin. 

3.4 Sediaan Sirup Daging Buah Pala (Myristica fragrans) 

3.4.1 Pembuatan Sediaan 

Dalam pembuatan sirup buah pala menggunakan  formulasi sebagai berikut. 

Tabel I. Formulasi Sediaan Sirup Daging Buah Pala (Suyatmi,2009) 

Bahan Formulasi I 

(%) 

Formulasi II 

(%) 

Formulasi III 

(%) 

Kegunaan 

Daging buah pala  22.5 33.75 45 Zat aktif 

Saccharum Album 45 45 45 Pemanis 

Na. CMC 1% 0.125 0.125 0.125 Pengental 

Asam sitrat 2 2 2 Pengawet 

Na. Benzoat 0.03 0.03 0.03 Pengawet 

Aquadest Ad 250 mL 250 mL 250 mL Pelarut 

 

� Daging buah pala dicuci bersih lalu dilakukan perendaman 

dalam larutan garam selama 2 jam,  

� Setelah perendaman pala ditiriskan lalu diblender dengan 

perbandingan air 1: 1 

� Setelah diblender pala disaring untuk didapat sari buah pala 

(Nurdjannah et al., 2000) 

� Setelah sari buah pala dicampur dengan saccharum album, 

asam sitrat, Na benzoat lalu Na. CMC dan di ad 250 ml 

aquadest  kemudian dipanaskan  selama 15 menit.  
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� Setelah sediaan sirup dibuat dengan 3 formulasi, sampel 

diletakkan diatas kertas cakram. Pada media yang telah padat, 

biakkan bakteri Staphylococcus aureus ditanam menggunakan 

jarum ose dengan menggoreskannya ke media NA. Diletakkan 

cakram kertas dengan diameter 6 mm diinkubasi selama 24 

jam pada suhu 37ºC.   

3.4.2 Evaluasi Sediaan Sirup Daging Buah Pala 

a. Uji Organoleptis 

Uji organoleptis dilakukan dengan indra penglihatan (warna), indra pembau 

(bau), dan indra perasa (rasa) yang dilakukan dalam rentang waktu 7 hari, 14 

hari, dan 21 hari. Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui kestabilan fisik 

sediaan sirup daging buah pala (Myristica fragrans).(Nindia & Susi, 2021) 

b. Uji Homogenitas 

Evaluasi homogenitas ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui apakah zat 

aktif dan bahan utama yang digunakan dapat tercampur dengan baik atau 

homogen dan untuk melihat ada atau tidaknya partikel atau endapan yang tidak 

terlarut pada sediaan sirup (Farmakope Indonesia IV, 1995). 

c. Uji pH 

Pengukuran ini menggunakan pH meter, sebelumnya pH dikalibrasi dengan 

larutan standar buffer pada pH 4 dan 7 (Elya, et al, 2013). Pengukuran nilai pH 

dilakukan dengan menggunakan pH Meter pada larutan sampel 10%, yang 

dibuat dengan melarutkan 1 gram sampel ke dalam 9 mL air. Pengukuran 
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dilakukan pada suhu 25°C dengan cara mencelupkan elektroda pH Meter yang 

telah dibilas dengan air suling ke dalam larutan (Mumpuni dan Heru, 2017). 

d. Uji Viskositas 

Sirup diletakan dalam beaker glass secukupnya, selanjutnya spindle nomor 

3, lalu spindle diturunkan sampai batas spindle terselup pada sediaan sirup, 

kemudian nyalakan dengan ditekannya tombol on. Kecepatan alat diatur mulai 

20 rpm. Dari masing-masing pengukuran dengan perbedaan kecepatan rpm 

dibaca skalanya hingga jarum merah yang bergerak telah stabil (Kurniati, 2011).  

e. Uji Hedonik 

Uji hedonik  dilakukan dngan tujuan untuk mengetahui respon terhadap 

sifat-sifat produk yang lebih spesifik yaitu warna (kuning sampai oren 

kecoklatan), aroma (khas sirup sampai sangat khas daging buah pala), rasa 

(sangat tidak manis sampai manis), kejernihan (sangat keruh sampai jernih), 

kekentalan (cair sampai sangat kental (Sunarlim, dkk., 2007). Pada uji hedonik 

digunakan kuisioner  yang diberikan kepada 10 panelis. Kuisioner dapat dilihat 

pada lampiran. 

 

3.5 Pengujian Daya Hambat Ekstrak dan Sirup Daging Buah Pala 

Pengujian Daya Hambat Ekstrak dan Sirup Buah Pala (Myristica fragrans) 

terhadap bakteri Staphylococcus aureus dilakukan langkah-langkah sebagai 

berikut: 

3.5.1 Penyiapan Alat dan Bahan 

Langkah pertama yang dilakukan yaitu menyiapkan alat dan bahan 

sebelum digunakan untuk pengujian daya hambat antibakteri. 
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3.5.2 Sterilisasi Alat  

Alat yang akan digunakan dikumpulkan menjadi satu lalu dicuci 

dengan bersih menggunakan detergen lalu bilas hingga bersih dengan air 

mengalir kemudian dikeringkan, setelah dikeringkan alat dilapisi dengan 

aluminium foil sebelum dimasukkan kedalam kedalam oven pada suhu 

150ºC selama 1 jam dan autoklaf pada suhu 121ºC selama 15 menit. Alat 

yang dapat di sterilkan dengan oven yaitu cawan petri, kaca arloji, beker 

glass, tabung reaksi, kertas perkamen, lidi kapas,  dan paper disk. 

Sedangkan alat yang dapat di sterilkan dengan autoklaf  yaitu gelas ukur, 

batang pengaduk, pinset, pipet tetes, dan erlenmeyer. Alat-alat logam 

disterilkan dengan cara dipijarkan menggunakan lampu spritus, seperti 

jarum ose, dan untuk alat-alat yang tidak mudah tahan panas dapat di 

sterilkan dengan cara merendam menggunakan etanol 70%, seperti karet 

pipet tetes, dan tutup.(Fatiqin. A & Aini. F, 2013) 

 

3.5.3 Pembuatan Media 

a. Media pembenihan Nutrient Agar (NA) 

Pembenihan media Nutrient Agar dibuat dengan cara melarutkan 7 

gram (NA) kedalam aquadest sebanyak 250 mL. Kemudian dipanaskan 

hingga mendidih lalu dinginkan pada suhu ruang dan tutup dengan 

kapas lalu sediaan tersebut di sterilkan dengan autoklaf  dengan suhu 

121ºC selama 15 menit. (Laily P.S, 2019) 

b. Media pembenihan Nutrient Broth (NB) 
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Pembuatan pembenihan media Nutrient Broth (NB) dengan cara  

menimbang 1,5 gram NB dan mencampurkan kedalam aquadest 

sebanyak 125 mL didalam erlenmeyer, kemudian dipanaskan hingga 

mendidih dengan hot plate lalu dinginkan pada suhu ruang dan ditutup 

dengan kapas, kemudian media di sterilkan didalam autoklaf pada suhu 

121ºC selama 15 menit. (Hatopan dkk,2019) 

3.5.4 Peremajaan Bakteri Metode Gores 

Biakkan murni bakteri Staphylococcus aureus diambil satu ose 

kemudian diinokulasikan dengan cara digoreskan dengan media NA secara 

aseptik. Kemudian dilakukan inkubasi pada suhu 37ºC selama 24 jam. 

(Mufid, 2010) 

3.5.5 Pembuatan Suspensi Bakteri 

Dilakukan dengan cara  diambil 1 ose bakteri hasil peremajaan lalu 

disuspensikan kedalam NB sampai tingkat kekeruhan sama dengan larutan 

standar. Kekeruuhannya dilihat pada latar belakang kertas putih yang digaris 

dengan menggunakan spidol. Jika kurang keruh ditambah koloni bakteri dan 

apabila terlalu keruh ditambahkan media NB. 1 ose pembiakkan peremajaan 

murni dibiarkan dalam 10 mL media cair NB dan dihomogenkan. Lalu 

diinkubasi pada suhu 37ºC selama 24 jam. Larutan suspensi bakteri 

berfungsi sebagai biakkan aktif. (Mufid, 2010) 
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3.5.6 Pembuatan Kontrol Negatif dan Kontrol Positif 

a. Pembuatan kontrol negatif 

Untuk kontrol negatif menggunakan aquades steril, aquadest steril 

diteteskan beberapa tetes pada kertas cakram yang berdiameter 6 mm 

sampai merata. 

b. Pembuatan kontrol positif 

Menggunakan sirup Amoxicilin dimana sampel diletakkan diatas 

cakram kertas peremajaan bakteri, pada media yang telah padat biakkan 

bakteri Staphylococcus aureus ditanam menggunakan jarum ose dengan 

menggoreskannya kedalam media NA. Diletakkan kertas cakram 

dengan diameter 6 mm kedalam cawan petri. Pada biakkan NA 

kemudian di inkubator selama 24 jam pada suhu 37ºC. 

 

3.5.7 Inkubasi Pada Suhu 37ºC selama 24 jam 

Setelah diinkubasi selama 24 jam  baik sediaan  maupun kontrol 

positif dan kontrol negatif diamati dan diukur diameter zona hambat dengan 

menggunakan jangka sorong. 

3.6 Rumus Perhitungan Zona Hambat 

 

Gambar 5. Pengukuran Diameter Zona Hambat (Toy,dkk 2015) 
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Diameter zona hambat dapat dihitung dengan menggunakan rumus: 

(DV-DC) + (DH-DC) 

2 

 

 

Keterangan: 

DV= Diameter Vertikal (mm) 

DH= Diameter Horizontal (mm) 

DC= Diameter Kertas Cakram (mm) 

 

 

3.7 Pengukuran Diameter Zona Hambat 

Pengamatan dilakukan setelah masa inkubasi selama 1x 24 jam. Daerah 

bening merupakan petunjuk kepekaan bakteri terhadap antibiotik atau bahan 

antibakteri lainnya yang digunakan sebagai bahan uji yang dinyatakan dengan 

lebar diameter zona hambat. Diameter zona hambat diukur dalam satuan 

milimeter (mm) menggunakan mistar berskala dengan cara diameter keseluruhan 

dikurangi diameter kertas cakram 6 mm. Kemudian zona hambat tersebut 

dikategorikan  kekuatan daya anti bakterinya berdasarkan tabel penggolongan. 

(Vandepitte et al., 2015) 

 

3.8 Kategori Zona Hambat 

Setelah mendapat data dari aktivitas antibakteri sediaan ekstrak dan sirup 

buah pala terhadap bakteri Staphylococcus aureus menggunakan metode paper 

disk atau kertas cakram, data dapat dimasukkan kedalam rumus perhitungan zona 

hambat, setelah itu dapat dimasukkan kedalam kategori daya hambat bakteri 

berdarkan tabel berikut: (Ancela dkk,2015) 
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Tabel II. Diameter Zona Hambat 

Diameter Zona Hambat Respon Hambatan Pertumbuhan 

< 5 mm Lemah 

6-10 mm Sedang 

11-20 mm Kuat 

>21 mm Sangat Kuat 

 

3.9 Analisis Data 

Data yang diperoleh selanjutnya dilakukan  analisis dengan menggunakan 

tabel berdasarkan perbandingan dari tabel diameter zona hambat kemudian 

dideskripsikan. 
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