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RINGKASAN 

 

Biji Pala (Myristica fragrans) adalah rempah-rempah asal Indonesia yang memiliki 

aroma yang khas karena memiliki kandungan minyak oleoresin sebesar 0,5-13,5%. 

Oleoresin  memiliki sifat tidak stabil bila terpapar panas. Hal ini menyebabkan ekstraksi 

oleoresin tidak akan optimal bila dilakukan dengan ekstraksi konvensional. Sehingga 

diperlukan metode ekstraksi baru untuk menjaga kualitas oleoresin. Oleoresin akan 

memiliki kadar fatty oil yang tinggi bila diekstraksi dengan pelarut hidrokarbon. 

Kandungan fixed oil pada nutmeg butter didominasi oleh trimyristin (84%) yang 

merupakan senyawa trigliserida, sehingga dapat memberikan senyawa volatil pada butter. 

Penelitian ini dimaksudkan untuk mengetahui pengaruh waktu, suhu, dan rasio pada 

ekstraksi ultrasonik biji pala. penelitian ini juga bertujuan untuk mengetahui kondisi 

proses yang optimal pada ekstraksi ultrasonic oleoresin biji pala berdasarkan efisiensi 

ekstraksi, bilangan penyabunan, bilangan asam, dan bilangan ester terhadap hasil 

ekstraksi oleoresin biji pala. Prinsip kerja UAE adalah dengan terbentuknya gelembung 

kavitasi (cavitation bubbles) dan ketika gelembung pecah dekat dengan dinding sel 

sampel maka akan terjadi gelombang kejut dan pancaran cairan yang menyebabkan 

dinding sel pecah. Pecahnya dinding sel akan membuat komponen di dalam sel keluar 

dan bercampur dengan larutan. Ekstraksi biji pala dilakukan dengan parameter 

pembanding yaitu suhu (40oC, 45oC, dan 50oC), waktu (30, 37,5, dan 45 menit) dan rasio 

perbandingan sampel dan pelarut n-Hexane (21:100, 28:100, 35:100). Setelah ekstraksi 

selesai maka akan dilakukan penyaringan dan dilakukan pemisahan pelarut n-Hexane 

dengan alat rotary evaporator. Setelah itu dilakukan analisa kualitas yang meliputi 

analisa total rendemen, analisa bilangan asam menggunakan metode titrasi dengan larutan 

KOH, Analisa bilangan penyabunan dengan menggunakan metode titrasi dengan larutan 

HCl, dan nilai esterifikasi yang dilakukan didapatkan dari selisih bilangan asam dan 

bilangan penyabunan. Hasil dari penelitian diolah dengan metode response surface dan 

menunjukan bahwa terdapat pengaruh waktu dan rasio dari hasil persen rendemen. 

Rendemen terbaik diperoleh dengan perlakuan center yaitu suhu 45oC, waktu 37,5 menit 

dan rasio perbandingan sampel dan pelarut n-Hexane sebesar 28:100. Perbedaan suhu 

mempengaruhi hasil bilangan penyabunan dan bilangan ester dari lemak pala. Sedangkan 

bilangan asam tidak dipengaruhi oleh perbedaan suhu, waktu, maupun rasio 

perbandingan. 
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SUMMARY 

 

Nutmeg (Myristica fragrans) seeds are spices from Indonesia which have a distinctive 

aroma because they contain oleoresin oil (0.5-13.5%). Oleoresin has properties that are 

unstable when exposed to heat. This causes the extraction of oleoresin will not be optimal 

if it is done with conventional extraction. So, we need a new extraction method to maintain 

the quality of oleoresin. Oleoresin will have high levels of fat oil if it extracted with a 

hydrocarbon solvent. The fixed oil content in nutmeg is allocated by trimyristin (84%) 

which is a triglyceride compound, so it can give volatile compounds to the nutmeg butter. 

The purpose of this study is to determine the effect of time, temperature, and redundancy 

ratio on the ultrasonic extraction of nutmeg seeds. This study also aims to determine the 

optimal process conditions in the ultrasonic extraction of nutmeg oleoresin based on 

extraction efficiency, saponification numbers, acid numbers, and ester numbers on the 

results of nutmeg oleoresin extraction. The working principle of the UAE is by the 

formation of cavitation bubbles and when the bubbles burst near the cell walls of the 

sample there will be shock waves and liquid jets that cause the cell walls to burst. Rupture 

of cell walls, make the components inside the cell come out and mix with the solution. 

Nutmeg seed extraction was carried out with comparative parameters which is, 

temperature (40oC, 45oC, and 50oC), time (30, 37.5, and 45 minutes) and redundancy 

ratio of samples and n-Hexane (21: 100, 28: 100, 35: 100). After extraction is complete 

then extract need to filtered and n-Hexane solvent need to be separated from the extract 

using rotary evaporator. After that, a quality analysis is needed which includes an 

analysis of the total yield, analysis of acid numbers using the titration method with KOH 

solution, analysis of the saponification number using the titration method with HCl 

solution, and the value of esterification is obtained from the difference between 

saponification numbers and acid numbers. The results of the study were processed using 

the response surface method (RSM) and showed that there was an influence of time and 

the redundancy ratio on yield percentage. The best yield percentage was obtained by the 

center treatment (temperature 45oC, 37.5 minutes and redundancy ratio (28: 100). 

Temperature differences affect the saponification numbers and ester numbers of nutmeg 

fats. While the acid number is not affected by differences in temperature, time, or 

redundancy ratio.
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