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ABSTRACT 

Nutmeg (Myristica fragrans) contains various bioactive compounds, 

including alkaloids, terpenoids, phenols, flavonoids, and saponins. Specifically, its 

terpenoid constituents such as 𝛼-pinene, myristicin, and eugenol are known to 

possess antimicrobial properties. These bioactive compounds hold potential as 

functional food additives in hard candy production. This study utilized nutmeg 

essential oil as an additive in hard candy to create a functional food product capable 

of effectively inhibiting bacteria associated with dental caries, namely 

Streptococcus mutans and Enterococcus faecalis. The aim of this research was to 

determine the effect of nutmeg essential oil concentration on the antimicrobial 

activity and sensory characteristics of hard candy, as well as to identify the optimal 

formulation.  

The experiment was arranged in a Completely Randomized Design (CRD) 

with six concentrations of nutmeg essential oil (A): 0% (A1), 0.5% (A2), 1% (A3), 

1.5% (A4), 2% (A5), and 2.5% (A6). Antimicrobial activity was analyzed using the 

disk diffusion method and Minimum Inhibitory Concentration (MIC), while 

sensory evaluation was conducted using the Rate-All-That-Apply (RATA) method 

and hedonic testing. The results indicated that the addition of nutmeg essential oil 

had a significant effect on bacterial inhibition. A positive correlation was observed 

between the concentration of essential oil and the diameter of the inhibition zone; 

the highest values were achieved at a concentration of 2.5%, yielding 6.53 mm 

against S. mutans and 7.12 mm against E. faecalis. Sensory evaluation revealed that 

the 1.5% concentration had the highest aroma acceptance (53.8%), while the 0.5% 

concentration had the best taste acceptance (57.5%). Based on the effectiveness test, 

the optimal formulation was achieved at a 1.5% nutmeg essential oil concentration 

with an effectiveness value of 0.66. Analysis of volatile compounds showed an 

increase in hydrocarbon monoterpenes, oxygenated monoterpenes, and 

phenylpropanoids corresponding with higher essential oil concentrations. 

Keywords: Nutmeg (Myristica fragrans), hard candy, Antimicrobial, Streptococcus 

mutans, Enterococcus faecalis.
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RINGKASAN 

Aktivitas Antibakteri dan Karakteristik Sensori Hard Candy dengan 

Penambahan Minyak Atsiri Pala (Myristica fragrans); Amalia Fariska Dewi; 

221710101021; 2026; 104 halaman; Program Studi Teknologi Hasil Pertanian 

Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

Buah pala (Myristica fragrans) memiliki kandungan senyawa bioaktif 

seperti alkaloid, terpenoid, fenol, flavonoid, dan saponin. Kandungan senyawa 

yang terdapat pada pala adalah senyawa terpenoid seperti α-pinena, miristisin, dan 

eugenol yang diketahui memiliki sifat antibakteri. Senyawa – senyawa bioaktif 

tersebut berpotensi untuk digunakan sebagai bahan tambahan pangan pada produk 

hard candy. Penelitian ini menggunakan minyak atsiri pala sebagai bahan tambahan 

pada pembuatan hard candy. Hard candy yang mengandung senyawa minyak atsiri 

pala dapat menjadi produk makanan yang memiliki aktivitas antibakteri penyebab 

karies gigi yang efisien untuk dikonsumsi. Bakteri penyebab karies gigi antara lain 

adalah  Streptococcus mutans dan  Enterocoocus faecalis. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan minyak atsiri pala terhadap 

aktivitas antibakteri, karakteristik sensori, serta menentukan formulasi terbaik hard 

candy sebagai produk pangan fungsional.  

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam 

konsentrasi minyak atsiri pala (A), yaitu: : 0% (A1), 0,5% (A2), 1% (A3), 1,5% 

(A4), 2% (A5) dan 2,5% (A6). Aktivitas antibakteri dianalisis menggunakan 

metode difusi cakram dan Minimum Inhibitory Concentration (MIC), sedangkan 

evaluasi sensori dilakukan menggunakan metode RATA (Rate-All-That-Apply) dan 

uji hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan minyak atsiri pala 

memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas penghambatan bakteri. Semakin 

tinggi konsentrasi minyak atsiri yang ditambahkan, semakin besar diameter zona 

hambat yang dihasilkan, dengan nilai tertinggi pada konsentrasi 2,5% yaitu 6,53 

mm terhadap Streptococcus mutans dan 7,12 mm terhadap Enterococcus faecalis. 

Uji sensori menunjukkan bahwa konsentrasi 1,5% memiliki tingkat penerimaan 
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aroma tertinggi (53,8%), sedangkan konsentrasi 0,5% memiliki penerimaan rasa 

terbaik (57,5%). Berdasarkan uji efektivitas, formulasi terbaik diperoleh pada 

penambahan minyak atsiri pala 1,5% dengan nilai efektivitas 0,66. Profil senyawa 

volatil menunjukkan peningkatan kandungan monoterpena hidrokarbon, 

monoterpena teroksigenasi, dan fenilpropanoid seiring bertambahnya konsentrasi 

minyak atsiri.
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