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Abstract. Beef has a relatively short shelf life because it has a high protein content, a pH 
value close to natural, and a relatively high water activity, making it a medium for the 
growth of pathogenic microbes. Nutmeg oil has secondary metabolite compounds that 
inhibit the growth of microorganisms. This research was conducted to measure the 
effectiveness of Fakfak nutmeg oil in inhibiting the growth of pathogenic bacteria in meat. 
The research was carried out by distilling crushed nutmeg seeds to produce nutmeg oil 
and then performing the total plate count test. The research results showed that nutmeg 
oil had the highest effectiveness in inhibiting the growth of pathogenic microbes in meat 
at a concentration of 15.  
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Abstrak. Daging sapi memiliki umur simpan yang relatif singkat karena memiliki 
kandungan protein tinggi, nilai pH yang mendekati netral serta aktivitas air yang relatif 
tinggi sehingga menjadi media pertumbuhan mikroba patogen. Minyak biji pala memiliki 
senyawa metabolit sekunder dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme. 
Penelitian ini dilakukan untuk mengukur efektivitas minyak biji pala Fakfak dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri patogen pada daging. Penelitian dilakukan dengan 
menyuling biji pala yang telah dihancurkan sehingga menghasilkan minyak biji pala, 
selanjutnya dilakukan uji Total Plate Count. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
minyak biji pala memiliki efektivitas terbaik dalam menghambat pertumbuhan mikroba 
patogen pada daging pada konsentrasi 15%.  
 
Kata kunci: minyak biji pala, efektivitas, Total Plate Count 
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LATAR BELAKANG 

Salah satu bahan pangan penghasil protein hewani adalah daging sapi. Daging sapi 

mengandung komponen kimia seperti lemak, karbohidrat, vitamin dan protein. 

Kompenen kimia tertinggi yang terdapat pada daging sapi adalah protein sebesar 18,9% 

(Ningrum, 2018). Hal itulah yang menyebabkan daging sapi memiliki umur simpan yang 

relatif lebih singkat, dan nilai pH yang mendekati netral serta aktivitas air yang relatif 

tinggi sehingga menjadi media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme patogen 

(Nathania et al., 2022). Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Listeria monocytogenes 

merupakan jenis bakteri pathogen yang sering kali dijumpai pada daging sapi (Yemis & 

Candogan). Adanya resiko tinggi terhadap kontaminasi bakteri sehingga pada daging 

segingga diperlukan adanya penanganan yang baik untuk memperpanjang masa simpan 

daging (Zahra, 2012).  

Biji pala merupakan salah satu komoditi unggulan kota Fakfak yang sering 

dijadikan sebagai bumbu dapur. Selain itu, biji pala juga digunakan sebagai bahan 

pembuatan minyak pala yang digunakan sebagai aroma terapi. Berbagai penelitian 

menunjukkan bahwa minyak pala mengandung trimiristin yang merupakan metabolit 

sekunder penghambat pertumbuhan bakteri (Suloi, 2021). Senyawa flavonoid dan 

terpenoid juga ditemukan pada minyak pala yang bertindak sebagai agen antibakteri 

(Pratiwi et al, 2019). Mekanisme penghambatan senyawa ini dengan merusak sitoplasma 

sel bakteri dan sistem kerja sel yang mengakibatkan lisisnya sel (Jaelani et al., 2014). 

Penelitian ini perlu dilakukan sebagai langkah pengaplikasian minyak pala sebagai 

pengawet alami untuk memperpanjang masa simpan produk pangan, khususnya daging 

serta mengurangi dampak dari foodborne disease dan dampak penggunaan bahan 

pengawet sintesis. Tujuan penelitian ini untuk mengukur efektivitas minyak pala Fakfak 

dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen pada daging.  

KAJIAN TEORITIS 

Essential oil (minyak atsiri) adalah cairan tidak berwarna, berasal dari senyawa 

aromatik dan volatil yang secara alami ada di semua bagian tanaman termasuk biji, bunga, 

kulit dan batang (Nikolic et al., 2021). Komponen utama pada minyak pala dari Indonesia 

yaitu sabin (21,38), 4terpineol (13,92), myristicin (13,57) (Muchtaridi et al., 2010). 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa minyak atsiri berpotensi sebagai antioksidan, 

antimikroba, antiinflamasi, dan antikanker (Das et al., 2020; Kholibrina et al., 2021. 



Penelitian sebelumnya menunjukkan zona hambat tertinggi pada minyak pala Jawa 

Tengah ialah pada konsentrasi 60% (12,96; 16,79; 13,46; dan 16,50 mm masing-masing 

pada S. aureus, S. epidermis, S. dysenteriase, S. typhi), sedangkan untuk minyak pala 

Sulawesi ialah pada konsentrasi 100% dengan zona hambat (18,84; 16,54; 17,84; dan 

12,54 mm masing-masing untuk S. aureus, S.epidermis, S. dysenteriase, dan S. typhi) 

(Nurjanah et al., 2017). Hasil lain ditunjukkan oleh (Cui et al., 2015), dimana aktivitas 

penghambatan minyak pala terhadap bakteri gram positif (S. aureus dan B. subtilis) dan 

bakteri gram negatif (E. coli, S. typhi, K. pneumonia, P. aeruginosa, B. pumilus) dengan 

konsentrasi penghambatan minimum 0.05% dan konsentrasi bakteriosida minimum 

0.1%.  

Aktivitas antimikroba dari essential oil (minyak atsiri) dan konstituennya 

memainkan peran kunci sebagai antimikroba. Efek dan metode penghambatan 

mikrooganisme dari minyak atsiri sangat dipegauhi oleh komposisi senyawa 

penyusunnya. Namun mekanisme yang paling umum ialah merusak membran sel. 

Mekanisme penghambatan terhadap bakteri antara lain yaitu merusak membran sel, 

menghambat sintesis protein, dan mengganggu aktivitas spesifik enzim dan fungsi 

biologis sel. Minyak pala merusak membran dan mengubah permeabilitas sel 

menyebabkan pelepasan beberapa komponen seluler seperti ATP. Selain itu, minyak pala 

dapat mengganggu sintesis DNA sel bakteri, yang menyebabkan kematian bakteri (Cui et 

al., 2015). Sifat hidrofobik dari minyak atsiri menyebabkan akumulasi pada lapisan ganda 

fosfolipid membrane sitoplasma, megakibatkan hilangnya struktur, permeabilitas, 

konstituen seluler,dan fungsi dari membran (Jayasena & Jo, 2013). Selain itu, minyak 

atsiri secara signifikan bergerak melintasi lipid dari membran sel bakteri dan mengganggu 

struktur dinding sel (Cosentino et al., 2022). Minyak atsiri menunjukan aktivitas target 

tunggal dan ganda seperti, trans-cinmamaldehyde, salah satu senyawa utama essensial oil 

memiliki keunggulan untuk mengendalikan pertumbuhan Escherichia coli dan 

Staphylococcus typhimirium dengan cara menipiskan tingkat ATP intraseluler. 

Mekanisme penghamabatan mikroorganisme oleh minyak pala dapat dilihat pada Gambar 

1.  
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Gambar 1. Mekanisme Penghamabatan Mikroorganisme 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli - September 2023. Preparasi sampel 

pada penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan dan Laboratorium 

Kimia dan Analisa Pangan, Jurusan Agroindustri, Politeknik Negeri Fakfak. Aplikasi 

minyak pala pada daging dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Badan Riset Nasional 

Indonesia (BRIN) Yogyakarta. 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini antara lain biji pala Fakfak, daging, 

minyak pala Fakfak, media PCA (Plate Count Agar), aquadest, etanol. Alat yang 

digunakan pada penelitian ini antara lain grinder, vial, cawan petri, oven pengering, 

destilasi, autoklaf, inkubator, dan stomacher. 

Prosedur Penelitian 

Biji pala dikeringkan atau diasar selama 7 hari kemudian dihancurkan 

menggunakan grinder. Selanjutnya penyulingan minyak atsiri dilakukan dengan proses 

distilasi. Distilasi dimulai dengan memasukkan 100 g serbuk biji pala ke dalam labu yang 

telah diisi air, kemudian dipanaskan selama 5-6 jam pada suhu 80°C hingga minyak atsiri 

menguap sempurna. Minyak atsiri yang diperoleh disimpan dalam botol gelap pada suhu 

4 °C (Piaru et al., 2012). 

1 gr daging segar dimasukkan ke dalam vial 10 mL lalu ditetesi minyak pala sesuai 

perlakuan (0.5%, 1%, dst) kemudian diinkubasi pada suhu ruang selama dua hari. Setelah 

diinkubasi, dilakukan perhitungan jumlah mikroba menggunakan metode total plate 

count. Daging yang telah diinkubasi dihaluskan menggunakan stomacher dengan 

penambahan aquades steril 9 mL. Proses penghalusan daging dilakukan selama 5 menit 



pada 240 rpm. Homogenat atau sampel kemudian dipindahkan ke tabung reaksi steril. 

Sampel (1 mL) diencerkan dalam 9 mL larutan aquades steril hingga 10-6 dan 100 µL dari 

setiap pengeceran diplating pada cawan petri yang berisi media PCA (Plate CountAagar). 

Cawan petri diinkubasi pada suhu 37˚C selama 24 jam dan dihitung koloninya untuk 

menentukan Log10 CFU/ml. Semua alat dan bahan yang digunakan telah disterilisasi 

menggunakan autoklaf pada suhu 121˚C selama 15 menit (Cakmak et al., 2020). 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Aplikasi Minyak Pala pada Daging 

Hasil yang diperoleh dari aplikasi minyak biji pala Fakfak terhadap daging dapat 

dilihat pada Gambar 2. Gambar 2 menunjukkan bahwa total mikroba yang tumbuh pada 

daging segar sekitar 4.29 log CFU/g. Total mikroba yang tumbuh pada daging dapat 

berbeda, tergantung suhu penyimpanan, aktivitas air, tekanan osmose, pH (Nurani, 2023); 

tergantung pada tempat pengambilan daging, tempat penyimpanan daging dan 

sebagainya. Perbedaan total mikroba pada daging dapat dilihat pada hasil penelitian 

Wulandari (2014) menemukan total mikroba yang tumbuh dari RPH sebesar 5.1 x 104 

CFU/g, dari pasar tradisional sebesar 2.7 x 104 CFU/g, dari kios penjual daging sebesar 

4.9 x 104 CFU/g. Oliviera et al., (2017) menemukan total mikroba pada daging impor 

4.5×106 dan pada daging lokal 3.1×106.  

Penambahan minyak biji pala pada daging sebanyak 5% menunjukkan total mikroba 

sebesar 8.28 log CFU/g selama 24 jam inkubasi. Penurunan total mikroba terjadi dengan 

penambahan minyak biji pala 10% dan 15% secara berturut-turut menjadi 8.16 log CFU/g 

dan 7.46 log CFU/g selama 24 jam inkubasi. Sementara daging sapi yang diinkubasi 

selama 24 jam tanpa penambahan minyak biji pala menunjukkan total mikroba sebesar 

8.35 log CFU/g. Hasil penelitian ini berbeda dengan Aisyah et al., (2022) dengan 

menggunakan minyak biji pala menemukan total mikroba sebesar 3.00 CFU/g dan pada 

perlakuan kontrol sebesar 4.21 CFU/g.  
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Gambar 2. Pertumbuhan total mikroba pada daging dengan inkubasi selama 24 jam 

 Penggunaan minyak biji pala sebagai penghambat pertumbuhan mikroba patogen 

khususnya Escherichia coli dan Staphyloccocus aureus juga telah dilakukan Cui et al. 

(2015) yang menunjukkan bahwa mekanisme antibakteri minyak pala terhadap bakteri 

dapat diartikan sebagai mengganggu membran sel dan menghambat sintesis DNA. Hal 

ini sejalan dengan pernyataan Kiarsi et al., (2020) yang menunjukkan potensi 

pengendalian pertumbuhan mikroorganisme patogen dan oksidasi lipid.  

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa minyak biji pala memiliki 

efektifitas dalam menghambat pertumbuhan mikroba patogen pada daging baik pada 

konsentrasi 5%, 10% dan 15%. Semakin besar pemberian konsentrasi minyak biji pala 

maka pertumbuhan mikroba patogen pada daging semakin kecil. 

Namun perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui konsentrasi maksimal 

minyak biji dalam menghambat pertumbuhan mikroba serta dikaitkan dengan lama 

penyimpanan dan sifat fisik dari daging tersebut.   
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