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ABSTRAK 
 

Salah satu ikan yang paling unggul untuk dibudidayakan di Indonesia ialah kerapu. Akan tetapi 
komoditas ini sering dihadapkan oleh kematian masal yang di akibatkan oleh penyakit vibriosis 
seperti bakteri V. parahaemolyticus. Telah banyak pemakaian antibakterial yang berasal dari 
bahan alami yang terus dilakukan pengembangan. Biji pala (Myristica fragrans Hout) ialah 
tanaman yang masih tradisional dengan kandungan zat antibakterialnya yang banyak. 
Dilaksanakannya pengujian ini yakni guna mengetahui efektivitas dari ekstrak biji pala 
(Myristica fragrans Hout) sebagai antibakteri terhadap pertumbuhan V. parahaemolyticus 
secara in vitro. Metode penelitian menggunakan metode eksperimen dengan rangcangan acak 
lengkap non faktorial.  Biji pala dilakukan proses ekstraksi dengan pemakaian etanol 96% dan 
pemanasan rendah dengan metode maserasi. Uji efektivitas ekstrak biji pala pada konsentrasi 
5%, 10%, 20% dan 40% terhadap V. parahaemolyticus dengan metode yang digunakan yakni 
cakram disk. Erythromycin sebagai kontrol positif dan aquades sebagai kontrol negatif. Hasil 
penelitian menunjukan bahwasanya ekstrak biji pala konsentrasi 40% memiliki zona hambat 
terhadap V. parahaemolyticus paling tinggi yaitu, 10,8±0,57 mm (P<0,05) dibandingkan 
dengan ekstrak biji pala pada konsentrasi 5-20% (7,3±0,84, 9,0±0,50, 9,8±0,76 mm). Zona 
hambat ekstrak biji pala tersebut masih lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan zona 
hambat dari erythromycin yaitu 19,5±0,5 mm. Namun demikian, ekstrak biji pala memiliki 
potensi menghambat pertumbuhan V. parahaemolyticus. 
 
Kata Kunci: Antibakteri, Ekstrak Biji Pala, V. parahaemolyticus, Daya Hambat. 
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ABSTRACT 
 

One of the most superior fish to be cultivated in Indonesia is grouper. However, this commodity 
is often faced with mass deaths caused by vibriosis diseases such as V. parahaemolyticus 
bacteria. Therefore, there have been many uses of antibacterials derived from natural 
ingredients, which are continuously being developed. Nutmeg (Myristica fragrans Hout) is a 
traditional plant with many antibacterial substances. This test was carried out to determine the 
effectiveness of nutmeg seed extract (Myristica fragrans Hout) as an antibacterial against the 
growth of V. parahaemolyticus in vitro. The research used an experimental method with a non-
factorial, utterly randomized design. Nutmeg seeds were extracted using 96% ethanol and low 
heating using the maceration method. Test the effectiveness of nutmeg seed extract at 
concentrations of 5%, 10%, 20% and 40% against V. parahaemolyticus with the method used, 
namely disc discs. Erythromycin is a positive control and equates to negative control. The 
results showed that the nutmeg extract at a concentration of 40% had the highest inhibition 
zone against V. parahaemolyticus, namely, 10.8±0.57 mm (P<0.05) compared to nutmeg 
extract at a concentration of 5-20% (7, 3±0.84, 9.0±0.50, 9.8±0.76 mm). The inhibition zone 
of the nutmeg seed extract was still lower (P<0.05) compared to the inhibition zone of 
erythromycin, which was 19.5±0.5 mm. However, nutmeg seed extract has the potential to 
inhibit the growth of V. parahaemolyticus. 
 
Keywords: Antibacterial, Nutmeg Seed Extract, V. parahaemolyticus, Inhibitory Power 

 
PENDAHULUAN 

 
Intensifikasi komoditas laut seperti udang vaname (Penaeus vannamei), ikan kerapu 

(Epinephelus sp.) dan ikan kakap (Lates calcarifer) sebagai komoditas perikanan budidaya 
mengalami perkembangan pesat sejak 20 tahun terakhir. Terdapat kerapu yang berhasil untuk 
dilakukan pembudidayaan yakni ada 3 jeni seperti kerapu macan (E. fuscoguttatus), kerapu 
sunu (Plectropomus leopardus), kerapu tikus (Cromileptes altivelis), dan kerapu lumpur (E. 
coioides) (Mulyani et al., 2021). Selain itu juga telah dikembangkan pembudidayaan pada ikan 
kerapu yang telah mengalami persilangan antara kerapu kertang yang jantan (E. lanceolatus) 
dengan kerapu macan yang betina dimna dikenal dengan nama lokal kerapu cantang, dan ikan 
kerapu hibrida hasil persilangan antara induk jantan ikan kerapu batik (E. polyphekadion) 
dengan induk betina kerapu macan yang dikenal dengan nama lokal kerapu cantik (Ismi et al., 
2014). Akan tetapi dalam perkembangan budidaya ikan kerapu tersebut sering di hadapkan 
oleh kematian massal yang diakibatkan oleh infeksi mikroorganisme patogen diantaranya 
parasite, jamur, bankteria, serta virus.  

Penyakit yang diakibatkan oleh bakteria sering menimpa komoditas air laut adalah Vibrio 
sp. yang dikenal dengan vibriosis  (Novriadi et al., 2014). Penyakit ini terbilang cukup menjadi 
permasalahan yang sering dialami oleh pembudidaya air laut baik itu komoditas udang maupun 
ikan (Nasi et al., 2011). Vibrio sp. yang dilaporkan menginfeksi  komoditas kerapu macan pada 
KJA di Kabupaten Barru, Sulawesi Selatan adalah V. parahaemolyticus, V. metschnikovii, dan 
V. mimicus (Ilmiah et al., 2012). Beberapa spesies Vibrio sp. seperti V. alginolyticus, V. harveyi  
dan V. parahaemolyticus juga ditemukan di perairan pantai di sentra budidaya ikan kerapu dan 
bandeng di Bali Utara (Mahardika et al., 2021). V. parahaemolyticus menginfeksi dan 
menyebabkan ikan kerapu sakit dengan gejala perut bengkak, keras, anus coklat, hepar pucat, 
usus bengkak, pergerakan lambat, nafsu makan menurun, ginjal bengkak, haemoragik pada 
usus serta terdapat luka pada kulit (Hurryah et al., 2015). V. parahaemolyticus juga dilaporkan 
berbahaya bagi kesehatan manusia. Jika manusia menkonsumsi makanan mentah dari laut yang 
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telah tekontaminasi oleh bakteria tersebut maka akan muncul tanda-tanda yakni seperti 
mengelami muntah, terserang diare, kepala menjadi sakit, kram perut dan demam rendah 
(Naufizdihar et al., 2022). 

Penanggulangan terhadap infeksi bakteri dapat dilakukan dengan melakukan pencegahan 
serta pengobatan pada budidaya ikan. Cara yang dapat dilakukan untuk melakukan pencegahan 
yakni pemeberian pakan yang baik sesuai kuantitas dan kualitas, menjaga kualitas air, 
pemberian probiotik atau immunostimulan dan vaksin. Kemudian penggunaan pada bahan 
kimia dapat menjadi solusi untuk memberikan pengobatannya. Pengobatan menggunakan obat 
yang berbahan kimia akan mampu menjadi obat apabila dosis yang diberikan tepat, tetapi hal 
sebaliknya dapat terjadi bila pemberiannya tidak pada dosisi yang tepat yang dapat 
mengakibatkan komoditas laut yang dibudidayakan sangat berbahaya jika manusia 
mengonsumsinya dan dapat mencemari lingkungan (Lukistyowati & Kurniasih, 2011). Selain 
itu penggunaan secara jangka panjang akan dapat membawa dampak yang buruk dari 
penggunaan antibiotik tersebut yang mengakibatkan strain bakteri resisten terhadap atibiotik 
tersebut (Siti et al., 2014)  

Saat ini pemakaian antibakterial dari bahan alami mulai dikembangkan. Penggunaan 
bahan herbal tradisional ialah biji pala (Myristica fragrans Hout) dimana di ketahui 
mengandung senyawa flavonoid, alkaloid, fenol, tannin, minyak atsiri yang dapat berfungsi 
sebagai antivirus dan antibakteri (Suloi & Suloi, 2021). Ekstrak biji pala banyak digunakan 
sebagai antimikroba pada makanan, seperti dalam menghambat pertumbuhan Escherichia coli 
(Afriyansari et al., 2017); (Arrizqiyani et al., 2017), Staphylococcus aureus (Atmaja et al., 
2017), Shigella dysenteriae (Ayunani et al., 2018), Pseudomonas aeruginosa (Ifriana & 
Kumala, 2018), serta Streptococcus pyogenes (Atmaja et al., 2017).  Namun, aplikasi ekstrak 
biji pala dalam menghambat pertumbuhan bakteri perairan maupun bakteri patogen pada ikan 
budidaya banyak yang belum dilakukan pelaporan. Maka dilakukan sebuah pengujian uji 
evektivitas ekstrak biji pada pala terhadap bakteri yang bersifat patogen pada budidaya 
komoditas ikan laut. Adapun capaian yang diinginkan dari pengujian ini ialah untuk 
mengetahui pengaruh ekstrak biji pada pala (Myristica fragrans Hout) terhadap daya hambat 
V. parahaemolyticus. Kemudian untuk mengetahui konsertrasi yang efektif dari ekstrak biji 
pala terhadap pertumbuhan V. parahaemolyticus secara in vitro. 

 
METODE PENELITIAN 

 
Waktu dan Metode Penelitian 

Pengujian ini dilaksanakan di Laboratorium Patologi, Balai Besar Riset Budidaya Laut 
dan Penyuluhan Perikanan (BBRBLPP), yang teletak di Desa Gondol, Bali tepatnya pada 
waktu 10 Februari - 1 April 2022. 
 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan untuk penelitian ini yaitu timbangan digital, gunting, blender, botol 
kaca, inkubator, kamera, autoklaf, Laminar Air Flow (LAF), cawan petri, gelas kimia, gelas 
ukur, penggaris, jarum ose, alumunium foil, oven,  kaca slide, pipet volume, pinset, bunsen, 
drigalsky, tabung reaksi, tabung durham, kertas saring, dan corong. Adapun bahan yang 
digunakan adalah biji pala, etanol 96%, alkohol 70%, media TSA , media NA, media Glukosa, 
media Sukrosa, media Laktosa, larutan PBS, 1 oksidase discs.  

 
Isolat Bakteri 

Isolat bakteri pada pengujian ini yang digunakan ialah Vibrio Parahaemolyticus yang 
ditemukan pada sentra budidaya KJA yang berada di Bali Utara dan menjadi isolat bakteri dari 
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koleksi BBRBLPP dengan kode: Kb_Alk_52 (Mahardika et al., 2021). Isolat bakteri tersebut 
ditumbuhkan kembali dalam media TSA (Trypticase Soy Agar) untuk digunakan sebagai uji 
zona hambat. 
 
Pembuatan Ekstrak Biji Pala dengan Metode Maserasi 

Buah pala segar diperoleh dengan membeli secara daring. Selanjutnya dilakukan 
pemisahan dengan bijinya. Pada penelitian ini yang digunakan hanya biji pala. Biji pala di 
potong kecil-kecil kemudian di belender hingga halus. Biji pala yang sudah di haluskan 
kemudian dipisah 150 g dan diberi 96% etanol yang terlarut sebanyak 600ml (1:4). Larutan 
ekstrak biji pala tersebut di simpan di dalam botol kaca steril dan ditempatkan pada suhu ruang 
(29-32 0C) selama 3 hari. Selanjutnya, pelarut dengan ampas dipisahkan dengan cara di saring 
menggunakan kertas saring. Larutan ekstrak biji pala diuapankan menggunakan oven pada 
suhu 360C selama satu minggu sehingga memperoleh ekstrak kental atau minyak biji pala. 
 
Media TSA 

Media TSA dibuat dari 12 gr media serbuk TSA, dan 6 g garam (NaCl) dan 300 ml 
aquades. Semua bahan dicampur dalam erlemenyer steril volume 500 ml dan dihomogenkan 
dengan hot plate stirrer. Media tersebut selanjutnya dilakukan pensterilan pada autoklaf di 121 
oC 1 atm dalam 15 menit. TSA didinginkan dalam lamninar air flow cabinet (clean bench) dan 
didistribusikan ke 12 cawan petri steril. Kemudian didiamkan selama 2,5 – 3 jam sampai media 
memadat. Media TSA padat selanjutnya di plastik wrap dan disimpan dalam refrigator atau 
kulkas sampai digunakan. 
 
Seri Konsentrasi Larutan  

Ekstrak biji pala hasil proses maserasi merupakan ekstrak biji pala dengan konsentrasi 
100%.  Seri konsentrasi ekstrak biji pala dibuat dengan rumus V1.C1 = V2.C2. Ekstrak biji 
pala dilarutkan dengan akuades steril untuk memperoleh variasi konsentrasi (w/v) yang 
diinginkan yaitu 5%, 10%, 20%, dan 40%. Adapun rumus untuk mengetahui persentase 
dilakukan dengan rumus berikut: 

 
% massa-volume 

 
= 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 𝑧𝑧𝑚𝑚𝑧𝑧 𝑧𝑧𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑚𝑚𝑡𝑡𝑡𝑡𝑧𝑧

𝑣𝑣𝑣𝑣𝑡𝑡𝑡𝑡𝑚𝑚𝑡𝑡 𝑡𝑡𝑚𝑚𝑡𝑡𝑡𝑡𝑧𝑧𝑚𝑚𝑙𝑙 
 𝑋𝑋 100% 

 
Uji daya hambat ekstrak biji pala (Myristica fragrans Hout) terhadap V. parahaemolyticus 

Metode uji aktivitas antibakteri ini memakai difusi cakram. Kertasnya yang dipakai ialah 
yaitu filter paper disc diameter 6 mm yang dibuat dari filter paper (Whatman 42) dan telah 
disterilkan. Isolat bakteri V. parahaemolyticus stok dibagian daerah yang miring diambil 
dengan jarum ose dan dicampur pada 1 ml air laut steril. Larutan bakteri tersebut 
dihomogenkan dengan pipetting dan mixer. Sebanyak 100 µl suspensi V. parahaemolyticus 
diteteskan pada media TSA dan diratakan menggunakan drigalsky. Selanjutnya, masing-
masing sebanyak 15 µL ekstrak biji pala dengan konsentrasi berbeda diteteskan pada filter 
paper disc. Kontrol positif yang digunakan adalah erythromycin (antimicrobial susceptibility 
test discs, Oxoid), sedangkan pengontrolan secara negatifnya memakai aquades yang 
diteteskan pada paper disc yang sama dengan ekstrak biji pala. Paper disc tersebut didiamkan 
selama 5 menit pada cawan petri steril. Paper disc yang telah ditetesi ekstrak biji pala dan 
akuades serta disc erythromycin ditempatkan di atas media TSA yang sebelumnya telah ditebar 
V parahaemoliticus secara merata. Setiap satu media TSA ditempatkan 4 paper disc. Masing-
masing perlakuan menggunakan 5 paper disc (5 kali ulangan paper disc) dalam media TSA 
berbeda. Media tersebut di diamkan 24 jam pada suhu 35oC.  
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Identifikasi bakteri melalui Uji Biokimia   
Uji Pewarnaan Gram  

Pengambilan koloni bakteri memakai jarum ose kemudian diletakkan pada kaca slide 
serta ditetesi dengan otsuka sterilized water. Preparat tersebut di fiksasi di atas nyala api. 
Preparat diwarnai dengan gentian violet (reagensia 1) selama 30 detik dan dilakukan 
pembilasan pada air mengalir. Preparat selanjutnya dibilas dengan alkohol 70% sampai warna 
tidak luntur lagi dan dibilas dengan air mengalir. Kemudian dikeringanginkan beberapa saat 
pada suhu ruang. sekanjutnya diwarnai lagi dengan lugol (reagensia 2) 30 detik serta dilakuka 
pembilasan menggunakan air yang mengalir. Kemudian kembali diwarnai memakai basic 
fuchsin (reagensia 3) selama 60 detik dan dibilas menggunakan air mengalir. Preparat tersebut 
selanjutnya diamati dibawah mikroskop binokuler (Panjaitan et al., 2020).  
 

Uji Motilitas 
Pengambilan biakan bakteri memakai jarum ose dan diinokulasi secara vertikal di NA 

Media serta di inkubasi 24 jam kedalam inkubator pada 37oC.  pengamatan dari pertumbuhan 
dari bakteri ditandai dengaan adanya pertumbuhan pada medium dan tidak ada bekas pada 
tusukan atau bakteri menyebar (positif) sedangkan bakteri yang menunjukan pada permukaan 
medium tumbuh pada tusukan berari negatif (Panjaitan et al., 2020). 
 

Uji Fermentasi 
Uji fermentasi menggunakan media phenol red glukosa broth, phenol red laktosa broth 

dan phenol red sukrosa broth. Media diseterilisasi pada suhu 21oC 1 atm dalam 15 menit. 
Masing-masing media yang dituangkan 7 ml ke masing-masing tabung. Selanjutnya ke dalam 
tabung reaksi dimasukkan tabung durham untuk mengetahui apakah bakteri meproduksi gas. 
Inokulasi bakteri kedalam masing-masing media menggunakan jarum ose. Inkubasi 24 jam ke 
dalam inkubator pada 37oC untuk melihat warna yang berubah (Panjaitan et al., 2020). 
 
Uji Oksidase 

Bakteri diinokulasi pada TSA dan dilakukan inkubasi kedalam inkubator selama 24-48 
jam. Selanjutnya ke dalam media yang telah ditumbuhi bakteri tersebut diletakkan paper 
oksidase dan dilakukan pengamatan (Panjaitan et al., 2020). 
 

Uji Katalase 
Pengambilan bakteri memakai jarum ose dan diletakkan dalam kaca slide steril. 

Selanjutnya ditetesi cairan hydrogen peroksida. Reaksi positif ditunjukan dengan terbentuknya 
gelembung, sedangkan reaksi negatif tidak ditujukkan dengan terbentuknya gelembung 
(Panjaitan et al., 2020).  

 
Parameter Penelitian  

Parameter yang dilakukan dalam penelitian ini adalah mengukur diameter zona hambat 
ekstrak biji pala terhadap pertumbuhan V. parahaemolyticus serta uji biokimia bakteri V. 
parahaemolyticus. Data yang diambil merupakan data primer. 

 
Analisis Data 

Analisis data dan pengolahan untuk menghitung pengaruh perbedaan konsentrasi 
menggunakan uji One Way Analysis of Variant (ANOVA). Selanjutnya dilakukan dengan uji 
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Post Hoc dengan Bnt (LSD) untuk mengetahui adakah perbedaan yang berarti dari tiap-tiap 
perlakuan uji ekstrak biji pala dengan perbedaan konsentrasinya. 
 

HASIL  
 

Hasil amatan mengenai daya hambat dari ekstrak biji pala (Myristica fragrans Hout) 
terhadap pertumbuhan bakteri Vibrio parahaemolyticus menunjukan adanya zona hambat atau 
zona jernih di sekitaran paper disc dengan diameter yang berbeda (Tabel 1). Pada perlakuan 
kontrol negatif (aquades) tidak terbentuk zona hambat pada sekitaran paper disc.  

Tabel 1. Diameter zona hambat dari ekstrak biji pala terhadap pertumbuhan bakteri V. 
parahaemolyticus 

Perlakuan Diameter zona hambat (mm) Rata-
rata 

Kreteria  kekuatan 
antibakteri 

(Utami, 2017) 
Akuades 
(kontrol negatif) 0 0 0 0 0 0 Lemah 

Biji pala 5% 7,5 8 7 6 8 7,3 Sedang 
Biji pala 10% 8,5 8,5 9,5 9,5 9 9,0 Sedang 
Biji pala 20% 9 9 10,5 10,5 10 9,8 Sedang 
Biji pala 40 % 10 11,5 11 11 10,5 10,8 Kuat 
Erythromycin 
(kontrol positif) 19 19 19,5 20 20 19,5 Kuat 

Tabel 1, memperlihatkan bahwasanya ekstrak biji pala pada konsentrasi 5% hingga 40%, 
mampu menghambat pertumbuhan bakteri V. parahaemolyticus, walaupun masih lebih rendah 
dibandingkan dengan antibiotik erythromycin. Sementara pada perlakuan kontrol negatif  
(akuades) memeperlihatkan tidak terbentuknya zona hambat pada sekitaran paper disc. Hal 
tersebut menunjukan bahwasanya akuades sebagai bahan pelarut dari ekstrak biji pala tidak 
mempunyai pengaruh antibakteri. Menurut (Utami, 2017), kreteria kekuatan antibakteri 
dibedakan menjadi daya hambat rendah (zona hambat 0-5 mm), daya hambat sedang (zona 
hambat 5-10 mm), daya hambat kuat (zona hambat 10-20 mm) serta daya hambat sangat kuat 
(zona hambat >20 mm). Berdasarkan kreteria tersebut maka ekstrak biji pala pada konsentrasi 
5% hingga 20% memiliki kreteria kekuatan antibakteri yang sedang (7,3 – 9,8 mm). Sedangkan 
ekstrak biji pala konsentrasi 40% memiliki kreteria kekuatan antibakteri yang kuat, dan 
memiliki kesamaan dengan erythromycin.  

Zona hambat yang dihasilkan dari ekstrak biji pala tampak jelas memperlihatkan adanya 
zona bening disekitar paper disc dan sama dengan zona bening yang dihasilkan oleh 
erythromycin (Gambar 1). Hasil tersebut memperlihatkan bahwasanya ekstrak biji pala dan 
erythromycin dapat menghambat pertumbuhan bakteri V. parahaemolyticus. 
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Gambar 1. Zona hambat yang terbentuk pada koloni bakteri Vibrio parahaemolyticus dengan 
beberapa perlakuan yaitu: ekstrak biji pala konsentrasi A). 5%, B). 10%, C). 20%, 
D). 40%, kontrol negatif (E) dan kontrol positif  (F) dengan masing-masing 5 kali 
ulangan paper disc.  

Hasil analisa anova dengan tingkat kepercayaan 95% memperlihatkan adanya perbedaan 
zona hambat dari masing-masing perlakuan (P<0,05) seperti tertera pada Tabel 2.  
Tabel 2. Nilai rata-rata zona hambat dari ekstrak biji pala (Myristica fragrans Hout) 

Perlakuan Rata-rata zona hambat (P<0,05) 
Biji pala 5% 7,3±0,84 a 
Biji pala 10% 9,0±0,50 b 
Biji pala 20% 9,8±0,76 b 
Biji pala 40% 10,8±0,57 c 
Erythromycin 19,5±0,5 d  

Keterangan. Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menyatakan bahwasanya tidak ada perbedaan nyata. 
 
Ekstrak biji pala konsentrasi 5% mempunyai nilai rata-rata zona hambat yang paling 

rendah dibandingkan dengan konsentrasi ekstrak biji pala lainnya. Nilai rata-rata zona hambat 
melonjak 2 angka (7,3±0,84 mm ke 9,0±0,50) dan dengan statistik memperlihatkan perbedaan 
yang nyata (P<0,05), tetapi dari konsentrasi ekstrak biji pala yang 10% ke konsentrasi 20% 
kenaikannya sangat kecil (0,8 mm) sehingga secara statistik tidak berbeda nyata (P>0,05). Nilai 
rata-rata zona hambat dari ekstrak biji pala pada konsentrasi 20% ke konsentrasi 40% 
memperlihatkan kenaikan yang signifikan (P<0,05). Nilai rata-rata zona hambat dari ekstrak 
biji pala konsentrasi 40% masih lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan erythromycin  

Bedasarkan hasil uji biokimia memperlihatkan bahwasanya bakteri V. parahaemolyticus 
termasuk kedalam bakteri gram negatif, berbentuk batang koma, bersifat motil (bergerak), 
mampu memproduksi enzim katalase dan oksidase, serta mampu memfermetasikan glukosa, 
sukrosa dan laktosa (Tabel 3). Temuan ini senada dengan temuan penelitian terdahulu yang 
dilaksanakan oleh (Feriandika et al., 2014) yang mengunkapkan bahwasanya V. 
parahaemolyticus termasuk gram negatif, berbentuk batang, positif pada uji oksidase, katalase 
dan fermentasi. 
Tabel 3. Hasil uji biokimia bakteri V. parahaemolyticus 

Gram Motilitas Fermentasi Oksidase Katalase 
Glukosa Laktosa Sukrosa   

Negatif (bentuk batang 
koma) + + + + + + 

PEMBAHASAN 
 

Hasil uji daya hambat ekstrak biji pala (Myristica fragrans Hout) pada konsentrasi 5%, 
10%, 20% dan 40% terhadap pertumbuhan bakteri V. parahaemolyticus dengan metode difusi 
cakram diperoleh bahwasanya ekstrak biji pala dapat menghambat pertumbuhan bakteri V. 
Parahaemolyticus. Zona hambat yang terbentuk diakibatkan oleh seberapa besar konsentrasi 
ekstrak biji pala yang digunakan, dimana semakin besar konsetrasi ekstrak biji pala maka zona 
hambat yang terbentuk juga semakin besar. Menurut (Ifriana & Kumala, 2018), ekstrak biji 
pala mampu menghambat pertumbuhan bakteri Pseudomonas aeruginosa, dimana semakin 
besar konsentrasi ekstrak biji pala sehingga semakin besar pula zona hambat yang terbentuk. 
Efektivitas ekstrak buah pala dalam pakan dilaporkan dapat memberikan nilai yang baik pada  
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tingkat pertumbuhan ikan mas koi (Cyprinus carpro) (Yanti et al., 2020). Oleh karena itu, perlu 
dilakukan uji lanjutan efekstivitas dari ekstrak biji pala tersebut terhadap ikan kerapu (in vivo) 
yang terserang penyakit V. Parahaemolyticus, dan pengaruhnya terhadap kelangsungan hidup 
ikan kerapu. 

Bakteri V. parahaemolyticus ialah bakteri gram negatif yang memiliki sifat motil atau 
bergerak, halolifik, berbentuk bengkok atau koma, menghasilkan energi untuk pertumbuhan 
dengan oksidasi, fakultatif anaerob serta memiliki flagelum kutub tunggal dan tidak dapat 
membentuk spora. Bakteri ini sering dijumpai pada air payau, pantai dan laut (Kusmarwati et 
al. 2020). Menurut (Ifriana & Kumala, 2018), bakteri gram negatif mempunyai dinding sel 
yang tebal berupa peptidoglikan, yang terletak diantara membran dalam dan membran luarnya, 
sehingga zona hambat yang dihasil dari uji ekstrak biji pala masuk dalam kategori lemah. 
Tetapi pada penelitian ini memperlihatkan temuan yang berbeda, yang mana ekstrak biji pala 
pada konsentrasi 5%, 10% dan 20% dalam menghambat pertumbuhan bakteri V.  
parahaemolyticus masuk dalam golongan sedang. Bahkan ekstrak biji pala pada konsentrasi 
40% masuk ke golongan kuat. Hasil tersebut memperlihatkan bahwasanya ekstrak biji pala 
efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri V. parahaemolyticus secara in vitro. 

Sifat fisiko-kimia, minyak atsiri yang terkandung dalam biji pala memiliki rerata 
rendemen sebesar 2,13%.  Minyak atsiri tersebut memiliki 18 komponen kimia, diantaranya 
safrole, limonene, serta terpineol (Tamioyi et al., 2015). Kemampuan ekstrak biji pala dalam 
menghambat bakteri disebabkan karena adanya senyawa antibakteri yang ada pada biji pala. 
Beberapa senyawa antibakteri pada biji pala yaitu alkaloid, flavanoid, fenol, saponin dan tanin 
(Atmaja et al., 2017). 

Alkaloid memiliki mekanisme menjadi antibakteri melalui cara mengganggu komponen 
penyusun peptidoglikan pada sel bakteri, maka lapisan dinding sel tidak terbentuk secara utuh 
serta mengakibatkan kematian sel (Kurniawan & Aryana, 2015). Cara kerja senyawa flavanoid, 
saponin dan tanin menjadi antibakteri melalui cara membentuk senyawa kompleks dengan 
menggangu keutuhan membran sel bakteri sehingga mengakibatkan kebocoran protein serta 
enzim di dalam sel dan serta merusak membran sitoplasma (Ngajow et al., 2013). Sedangkan, 
senyawa terpenoid juga diketahui menjadi senyawa antibakteri melalui cara memecah 
membran oleh komponen-komponen lopofilik (Ngajow et al., 2013). Dilain itu biji pala juga 
memiliki kandungan minyak atsiri yang berperan dalam menghambat pembentukan membran 
ataupun dinding sel bakteri maka tidak terbentuk atau terbentuk tidak sempurna (Afriyansari 
et al., 2017).  

Pelarut dalam proses ekstraksi merupakan faktor yang sangat penting terhadap proses 
ekstraksi bahan alami. Pelarut memiliki kemampuan selektivitas yang berbeda untuk 
melarutkan komponen aktif dari bahan (Jen, 2018). Senyawa polar akan mudah larut dalam 
pelarut polar sedangkan senyawa non polar akan mudah larut dalam pelarut non polar. Pada 
penelitian ini menggunakan pelarut etanol karena etanol merupakan pelarut yang aman dan 
memiliki tingkat ketoxikan yang rendah. Etanol merupakan pelarut universal yang dapat 
menyari ataupun mengekstrak senyawa baik yang memiliki sifat polar atau semi polar, tidak 
beracun, bisa tercampur dengan air, serta panas yang dibutuhkan untuk penguapan lebih sedikit 
(Irawan et al., 2014). Ektrak biji pala dengan menggunakan pelarut etanol 96% memiliki kadar 
flavanoid dan fenolik lebih tinggi dari ekstrak biji pala menggunakan pelarut metanol 
(Akmalina, 2016). 

 
KESIMPULAN 

 
Dari temuan penelitian ini tersimpulkan bahwasanya ekstrak biji pala (Myristica 

fragrans Hout) dengan konsetrasi 5%, 10%, 20% dan 40% mempunyai daya hambat terhadap 
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pertumbuhan bakteri V. parahaemolyticus. Semakin besar konsetrasi ekstrak biji pala maka 
zona hambat yang dihasilkan juga semakin besar.  

Namun perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui pengaruh dari ekstrak biji 
pala tersebut secara in vivo terhadap kelangsungan hidup ikan budidaya laut. 
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