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BAB I  
PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Diabetes mellitus merupakan penyakit metabolik kronis yang ditandai 

dengan hiperglikemia akibat gangguan sekresi insulin oleh sel beta pankreas, yang 

mempengaruhi lebih dari 400 juta individu di seluruh dunia dan menjadi salah satu 

penyebab utama morbiditas dan mortalitas global. Salah satu bahan alam Indonesia 

yang memiliki potensi besar untuk mengatasi diabetes adalah biji pala (Myristica 

fragrans Houtt.), yang telah lama digunakan dalam pengobatan tradisional 

(Abourashed dan El-Alfy, 2016; Duncan dkk., 2025). Penelitian Pashapoor dkk., 

(2020) membuktikan bahwa ekstrak biji pala memiliki aktivitas antidiabetes yang 

signifikan pada tikus diabetes yang diinduksi aloksan dengan dosis 100 mg/kgBB 

dan 200 mg/kgBB selama 28 hari, menghasilkan penurunan kadar glukosa darah 

secara signifikan (p<0,05) dan peningkatan kadar insulin serum dibandingkan 

kelompok kontrol diabetes.  

Efek antidiabetes ini dimediasi melalui proteksi sel beta pankreas dan 

regenerasi pulau Langerhans, dimana pemberian ekstrak biji pala meningkatkan 

jumlah pulau pankreas dan persentase sel beta secara signifikan (p<0,05), serta 

mengurangi stres oksidatif dengan meningkatkan aktivitas enzim antioksidan 

seperti katalase, glutation peroksidase, dan superoksida dismutase pada jaringan 

pankreas (Pashapoor dkk., 2020). Kandungan senyawa bioaktif seperti flavonoid, 

tanin, dan lignan dalam biji pala berperan penting dalam mekanisme regenerasi sel 

beta melalui sifat antioksidan yang melindungi sel dari kerusakan akibat radikal 
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bebas dan meningkatkan sensitivitas reseptor insulin (Hasbullah dkk., 2023). 

Namun, penggunaan ekstrak biji pala sebagai nutraseutikal menghadapi kendala 

utama berupa rasa pahit yang tidak menyenangkan dan dapat menurunkan 

palatabilitas sediaan. 

Masalah palatabilitas akibat rasa pahit merupakan tantangan serius dalam 

formulasi ekstrak herbal, dimana 35% dari 542 formulasi oral mengalami 

penolakan konsumen, dan pasien dengan masalah palatabilitas hampir empat kali 

lebih mungkin menolak konsumsi (Venables dkk., 2015). Tablet hisap (lozenges) 

menjadi solusi efektif karena dirancang untuk melepaskan bahan aktif secara 

perlahan dalam rongga mulut, mampu menutupi rasa pahit melalui penambahan 

pemanis dan perasa, serta mudah diterima oleh pasien lanjut usia dan anak-anak 

(Esentürk-Güzel dkk., 2024; Troy dan Beringer, 2006). Sediaan nutraseutikal dalam 

bentuk tablet hisap menjadi produk unggulan mengingat kebutuhan masyarakat 

terhadap produk kesehatan yang tidak hanya efektif secara biologis tetapi juga dapat 

diterima secara organoleptik dengan pemilihan pemanis yang tepat (Vinutha dkk., 

2024). 

Pemilihan pemanis yang tepat menjadi kunci keberhasilan dalam formulasi 

tablet hisap nutraseutikal sebagai taste masking agent. Stevia merupakan pemanis 

alami dengan tingkat kemanisan 250-300 kali lebih tinggi dari gula biasa namun 

bebas kalori dan aman untuk penderita diabetes, dengan efek signifikan dalam 

menurunkan kadar glukosa postprandial (p<0,01) dan kadar insulin (p<0,05) 

(Samuel dkk., 2018; Anton dkk., 2010). Mannitol dipilih karena memberikan rasa 

manis ringan, stabilitas baik, sifat fisik cocok untuk pembuatan tablet, serta bersifat 
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inert secara metabolis sehingga aman untuk penderita diabetes (Grembecka, 2015). 

Kombinasi stevia dan mannitol diharapkan dapat memberikan efek sinergis dalam 

mengatasi rasa pahit ekstrak biji pala sekaligus menghasilkan tablet hisap dengan 

kualitas organoleptik yang optimal. 

Evaluasi organoleptik yang meliputi penilaian rasa, aroma, warna, dan 

tekstur merupakan parameter krusial dalam menentukan keberhasilan formulasi 

tablet hisap nutraseutikal ekstrak biji pala karena seluruh aspek tersebut sangat 

menentukan tingkat penerimaan konsumen (Esentürk-Güzel dkk., 2024; Vinutha 

dkk., 2024). Evaluasi organoleptik yang komprehensif akan menentukan apakah 

kombinasi stevia dan mannitol dapat berperan secara efektif sebagai penutup rasa 

pahit ekstrak biji pala pada sediaan tablet hisap dan memenuhi tingkat penerimaan 

yang dapat diterima konsumen. 

Berdasarkan potensi aktivitas antidiabetes ekstrak biji pala yang terkendala 

oleh rasa pahit serta keunggulan kombinasi stevia dan manitol sebagai taste 

masking agent dalam formulasi tablet, penelitian ini dilakukan untuk 

mengembangkan tablet hisap nutraseutikal ekstrak biji pala (Myristica fragrans 

Houtt.) dengan variasi stevia dan manitol. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh variasi stevia dan manitol terhadap karakteristik fisik granul, 

tablet hisap, serta tingkat penerimaan organoleptik, sehingga dapat memberikan 

informasi ilmiah mengenai potensi pengembangan sediaan nutraseutikal ekstrak 

biji pala yang lebih optimal dan dapat menjadi dasar bagi penelitian selanjutnya. 
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B. Perumusan Masalah 

Ekstrak biji pala (Myristica fragrans Houtt.) memiliki potensi aktivitas 

antidiabetes yang signifikan. Namun, penggunaannya sebagai bahan nutraseutikal 

menghadapi kendala utama berupa rasa pahit dan aroma khas yang dapat 

menurunkan palatabilitas sediaan serta memengaruhi tingkat penerimaan 

konsumen. Masalah palatabilitas merupakan tantangan dalam formulasi ekstrak 

herbal, dimana 35% dari 542 formulasi oral mengalami penolakan konsumen akibat 

rasa pahit (Venables dkk., 2015). Tablet hisap dengan penambahan kombinasi stevia 

dan manitol sebagai taste masking agent dapat menjadi salah satu alternatif untuk 

mengatasi permasalahan tersebut. Namun, belum diketahui pengaruh variasi 

konsentrasi stevia dan manitol terhadap karakteristik fisik dan tingkat penerimaan 

organoleptik tablet hisap nutraseutikal ekstrak biji pala (Myristica fragrans Houtt.). 

C. Tujuan Penelitian   

1. Tujuan Umum 

Mengembangkan formulasi tablet hisap nutraseutikal ekstrak biji pala 

(Myristica fragrans Houtt.) dengan variasi konsentrasi stevia dan mannitol yang 

memiliki karakteristik organoleptik yang dapat diterima. 

2. Tujuan Khusus 

  Penelitian ini bertujuan untuk memformulasi tablet hisap nutraseutikal 

ekstrak biji pala dengan variasi konsentrasi stevia dan mannitol, mengevaluasi 

karakteristik fisik dan organoleptik tablet, menganalisis pengaruh variasi 
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konsentrasi pemanis terhadap penerimaan organoleptik, dan menentukan formula 

optimal yang memenuhi standar mutu dan dapat diterima konsumen. 

D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai sumber 

referensi ilmiah di bidang teknologi farmasi serta informasi formula optimal tablet 

hisap nutraseutikal dari ekstrak biji pala yang dapat dikembangkan menjadi produk 

komersial, alternatif produk kesehatan alami untuk pasien diabetes, serta data dasar 

untuk pengembangan penelitian lebih lanjut terkait formulasi sediaan herbal dengan 

masalah palatabilitas serupa.
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