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RINGKASAN 

 

Pala merupakan tanaman asli dari Pulau Maluku, Indonesia. Pala banyak dimanfaatkan 

untuk kuliner dan obat – obatan. Oleoresin pala banyak dimanfaatkan industri sebagai 

colouring dan flavoring. Etanol merupakan pelarut dengan polaritas yang tinggi 

sehingga lebih efektif untuk mengekstraksi oleoresin. Ekstraksi oleoresin dapat 

dilakukan dengan Ultrasound-assisted extraction. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh suhu  (45oc, 50oc, dan 55oc), waktu ekstraksi (30, 37,5, dan 45 

menit), serta rasio perbandingan bubuk pala dengan etanol (5:100 ; 10:100 ; 15:100) 

terhadap hasil ekstraksi oleoresin pala. Ekstraksi dilakukan pada frekuensi 45khz 

dengan power 100 W. Perlakuan yang sudah ditentukan dimasukkan kedalam RSM 

(Response Surface Methods) untuk menentukan perlakukan suhu, waktu, dan rasio pada 

sampel. Setelah itu, biji pala dihancurkan hingga bubuk dengan blender. Kemudian 

dicampur dengan etanol dengan rasio perbandingan yang sudah ditentukan. Kemudian 

oleoresin dipisahkan menggunakan rotary evaporator. Lalu dihitung efiensi ekstraksi 

dengan %rendemen. Kemudian oleoresin yang didapat dilanjutkan analisa oleoresin. 

Oleoresin kemudian dianalisa total fenolik dan aktivitas antioksidan. Analisa total 

fenolik dilakukan dengan spektrofotometer metode Folin-Ciocalteau. Panjang 

gelombang yang digunakan 760 nm. Analisa aktivitas antioksidan menggunakan 

metode DPPH yang kemudian dianalisa lanjutan dengan spektrofotometer dengan 

panjang gelombang 517 nm. Data hasil analisa kemudian di analisa secara Respond 

Surface Methods menggunakan metode Central Composite Design. Pada analisa 

rendemen, ANOVA dan pareto menunjukan bahwa perlakuan suhu, waktu, dan rasio 

mempengaruhi hasil rendemen. Suhu terbaik ekstraksi pada suhu 52,04oc selama 38,42 

menit dengan rasio sebanyak 6,66%. Kandungan total fenol terbaik diperoleh pada suhu 

ekstraksi 48,56oc selama 37,31 menit dengan rasio sebanyak 10,59%. Pada analisa 

aktivitas antioksidan, aktivitas antioksidan terbaik diperoleh pada suhu 50,3oc selama 

37,91 menit dengan rasio sebanyak 12,68%. Kandungan senyawa yang banyak 

terkandung pada oleoresin yakni safrole, Adamantane-1-carboxylic acid (2-methyl-4-

thiocyanato-phenyl)-amide, 3-Cyclohexen-1-ol, 4-methyl-1-(1-methylethyl)- (CAS), 

Adamantane-1-carboxylic acid (2-methyl-4-thiocyanato-phenyl)-amide, dan sabinene. 

Oleoresin pala dapat digunakan sebagai flavoring dan coloring pada makanan. 

 

 



iv 
 

SUMMARY 

 

Nutmeg is native plant from Maluku Island, Indonesia. Nutmeg in widely used for 

culinary and medicine. Nutmeg can be extracted into oleoresin. Ethanol is high polarity 

solvent that effective for extracting oleoresin. Oleoresin extraction can be done with 

Ultrasound-assisted Extraction method. This study aims to determine the effect of 

temperature (45oc, 50oc, and 55oc), extraction time (30, 37.5, and 45 minutes) and ratio 

of nutmeg powder to ethanol (5:100; 10:100; 15:100) against the extraction of nutmeg 

oleoresin. Extraction is done at  frequency 45khz with  power 100 W. The treatment is 

entered into the RSM (Response Surface Methods) to determine the treatment 

temperature, time, and ratio of the sample. After that, nutmeg seeds are crushed to 

powder with a blender. Then mixed with ethanol with a predetermined ratio. Then 

oleoresin is separated using a rotary evaporator. Extraction efficiency is calculated 

with% yield. The oleoresin obtained is continued by oleoresin analysis. Oleoresin was 

analyzed for total phenolic and antioxidant activity. Total phenolic analysis was 

performed using the Folin-Ciocalteau spectrophotometer. The wavelength used is 760 

nm. Analysis of antioxidant activity using the DPPH method which was then analyzed 

further by a spectrophotometer with a wavelength of 517 nm. Data analysis results are 

analyzed with Respond Surface Methods using the Central Composite Design method. 

In the analysis of% yield, ANOVA and Pareto show that temperature and ratio 

treatments affect the yield of% yield. The best extraction temperature at 52,04oc for 

38,42 minutes with ratio 6,66%. The best total phenol content was obtained at an 

extraction temperature of 48,56oc for 37,31 minutes with ratio 10,59%.  In the analysis 

of antioxidant activity, to get the best antioxidant activity were obtained at 50,3oc for 

37,91 minutes with ratio 12,68%. The many compounds contained in oleoresin are 

safrole, Adamantane-1-carboxylic acid (2-methyl-4-thiocyanato-phenyl) -amide, 3-

Cyclohexen-1-ol, 4-methyl-1- (1-methylethyl) - (CAS), Adamantane-1-carboxylic acid 

(2-methyl-4-thiocyanato-phenyl) -amide, and sabinene. Nutmeg oleoresin can be used 

as flavoring and coloring in food. 
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