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RINGKASAN 

 

Pala (Myristica fragrans Houtt) merupakan rempah asli Indonesia yang memiliki aroma 

khas. Aroma ini berasal dari kandungan minyak oleoresin yang dinamakan myristicin. 

Biji pala memiliki kandungan myristicin sebesar 0,5-13,5%. Myristicin memiliki 

karakteristik yang mudah rusak karena oksidasi. Ekstraksi oleoresin biji pala 

menggunakan metode ultrasound assisted extraction (UAE). Kerusakan myristicin dapat 

diatasi dengan enkapsulasi yaitu kristalisasi. Hasil kristalisasi oleoresin biji pala dapat 

digunakan untuk campuran minuman seperti wedang uwuh. Optimasi kristalisasi 

dilakukan dengan menggunakan metode Response Surface Methodology (RSM) dengan 

desain rancangan Composite Central Design (CCD) dalam 2 batch. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan oleoresin, sukrosa, dan air serta titik 

optimalnya terhadap karakteristik fisikokimia enkapsulat oleoresin biji pala. Ekstraksi 

dilakukan dengan menggunakan perlakuan optimal dari hasil penelitian sebelumnya. 

Prinsip dari kristalisasi adalah memanaskan larutan sukrosa sambil dilakukan 

pengadukan hingga mencapai suhu 120°C dan sampai larutan dalam fase super jenuh. 

Faktor yang digunakan yaitu oleoresin (5 gram, 10 gram, 15 gram), sukrosa (30 gram, 35 

gram, 40 gram), dan air (15 gram, 20 gram, 25 gram). Data penelitian berupa hasil 

pengujian fisikokimia antara lain kadar air, aktivitas air (aw), warna, total oil, surface oil, 

minyak terperangkap, dan aktivitas antioksidan. Kesimpulan dari penelitian ini adalah 

penambahan oleoresin dan air berpengaruh, sedangkan penambahan air tidak 

berpengaruh terhadap karakter fisikokimia. Formula optimal kristalisasi untuk kadar air 

yaitu oleoresin 8,04207 gram, sukrosa 31,75803 gram, dan 19,24104 gram; aw yaitu 

oleoresin 5,46459 gram, sukrosa 39,79675 gram, dan air 28,02277 gram; nilai warna (L*) 

yaitu oleoresin 15,78867 gram, sukrosa 98,76225 gram, dan air 80,06878 gram; nilai 

warna (a*) yaitu oleoresin 19,54950 gram, sukrosa 29,01287 gram, dan air 16,99521 

gram; nilai warna (b*) yaitu oleoresin 15,52626 gram, sukrosa 40,96491 gram, dan air 

23,52140 gram; aktivitas antioksidan yaitu oleoresin 13,26611 gram, sukrosa 35,04667 

gram, dan air 20,01920 gram; minyak terperangkap yaitu oleoresin 11,08822 gram, 

sukrosa 36,38126 gram, dan air 19,33053 gram.
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SUMMARY 

 

Nutmeg (Myristica fragrans Houtt) is native spice from Indonesia which has unique 

aroma. This aroma comes from oleoresin oil content named myristicin. Nutmeg seed has 

0,5-13,5% myristicin content. Myristicin has easily damaged characteristic because of 

oxidation. Nutmeg seed extraction uses ultrasound assisted extraction (UAE) method. 

Defect of myristicin can be solved by encapsulation which is crystallization. Yield of 

nutmeg seed oleoresin crystallization can be used for beverage mixture such as wedang 

uwuh. Crystallization optimization uses Response Surface Methodology (RSM) method 

with concept design of Composite Central Design (CCD) in 2 batch. This study aims to 

determine affect of oleoresin, sucrose, water addition, and optimal point to nutmeg seed 

oleoresin encapsulate physicochemical characteristic. Extraction uses best treatment 

from previous research. Principle of crystallization is heating the sucrose solution until 

temperature at 120°C with stirring and reaching super saturated state. The factors in this 

study are oleoresin (5 gram, 10 gram, 15 gram), sucrose (30 gram, 35 gram, 40 gram), 

and water (15 gram, 20 gram, 25 gram). Data in this study are moisture content, water 

activity (aw), color, total oil, surface oil, trapped oil, and antioxidant activity. The 

conclusion are oleoresin and sucrose addition take effect to physicochemical 

characteristic, but water addition don’t. The best crystallization formula for moisture 

content at 8,04207 gram oleoresin, 31,75803 gram sucrose, and 19,24104 gram water; 

aw at 5,46459 gram oleoresin, 39,79675 gram sugar, and 28,02277 gram water; color 

value (L*) at 15,78867 gram oleoresin, 98,76225 gram sugar, and 80,06878 gram water; 

color value (a*) at 19,54950 gram oleoresin, 29,01287 gram sucrose, and 16,99521 gram 

water; color value (b*) at 15,52626 gram oleoresin, 40,96491 gram sucrose, and 

23,52140 gram water; antioxidant activity at 13,26611 gram oleoresin, 35,04667 gram 

sugar, and 20,01920 gram water; trapped oil at 11,08822 gram oleoresin, 36,38126 gram 

sucrose, and 19,33053 gram water.
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