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RINGKASAN 

 

Indonesia merupakan salah satu penghasil rempah terbesar di dunia.  Salah satu jenis rempah 

yang dihasilkan adalah Pala (Myristica fragrans Houtt).  Bagian pala yang sering digunakan 

adalah bagian buah, biji, dan fuli.  Biji pala memiliki kandungan oleoresin yang bernama 

myristricin yang menjadi asal dari aroma khas yang dihasilkan oleh pala.  Kandungan 

myristricin dalam biji pala sebesar 2 – 18%.  Untuk mempermudah dalam mendapatkan 

kandungan oleoresin dalam pala dilakukan ekstraksi menggunakan metode ultrasound assisted 

extraction (UAE).  UAE dapat memberikan produk rendemen yang banyak dengan 

menggunakan suhu yang rendah serta sedikit pelarut.  Hasil ekstrasksi menggunakan metode 

UAE berupa oleoresin dengan bantuan solvent etanol 96%.  Untuk memperpanjang umur 

simpan produk ekstrak oleoresin dilakukan proses enkapsulasi.  Salah satu metode enkapsulasi 

adalah kristalisasi dengan menggunakan larutan sukrosa.  Untuk mengetahui lama umur 

simpan dari produk enkapsulat oleoresin biji pala dilakukan dengan menggunakan metode 

accelerated shelf life testing (ASLT).  Metode ASLT dikondisikan pada lingkungan yang 

mempercepat penurunan kualitas produk.  Metode ASLT memiliki keuntungan yaitu cepat dan 

data akurat.  Tujuan penelitian yang saya lakukan ini adalah untuk mengetahui lama umur 

simpan produk kristalisasi enkapsulat oleoresin biji pala dengan metode ASLT melalui 

pendekatan Arrhenius.  Produk kristalisasi oleoresin biji pala disimpan pada 3 suhu berbeda ( 

20oC, 30oC, dan 40oC ) dengan RH 75% selama 8 minggu, dan setiap minggu diuji kadar air, 

aktivitas air, aktivitas antioksidan, bulk density, dan kemampuan pembasahan.  Selama 8 

minggu penyimpanan terjadi kenaikan kadar air, aktivitas air, bulk density, dan kemampuan 

pembasahan produk kristalisasi oleoresin biji pala, dan terjadi penurunan pada aktivitas 

antioksidan.  Hasil penelitian uji kadar air pada W0 adalah 1.675%, pada W8 suhu 20oC kadar 

air sampel adalah 1.725%, W8 suhu 30oC 1.840%, W8 suhu 40oC 1.675%.  Uji aktivias air 

pada W0 adalah 0.583, W8 pada suhu 20oC adalah 0.640, W8 suhu 30oC adalah 0.667, dan W8 

pada suhu 40oC adalah 0.663.  Hasil uji bulk density pada W0 adalah 0.597, W8 pada suhu 

20oC adalah 0.684, W8 pada suhu 30oC adalah 0.619, dan W8 pada suhu 40oC adalah 0.645. 

hasil kemampuan pembasahan pada W0 adalah 1.38s, W8 pada suhu 20oC adalah 1.22s, W8 

pada suhu 30oC adalah 2.11s, dan W8 pada suhu 40oC adalah 2.59s.  Hasil penelitian aktivitas 

antioksidan W0 adalah 90.969%, W8 pada suhu 20oC adalah 90.937%, W8 pada suhu 30oC 

adalah 90.547%, dan W8 pada suhu 40oC adalah 90.179%.  Umur simpan produk kristalisasi 

oleoresin biji pala diambil berdasarkan perhitungan umur simpan aktivitas air.  Umur simpan 

produk pada suhu 20oC adalah 3 hari, dan pada suhu 30oC dan 40oC umur simpan produk 

adalah 2 hari. 



v 
 

SUMMARY 

 

Indonesia is one of the biggest producers of spices in the world. One type of spice produced is 

Nutmeg (Myristica fragrans Houtt). Nutmeg parts that are often used are the fruit, seeds, and 

mace. Nutmeg seeds contain oleoresin called myristricin which is the origin of the distinctive 

aroma produced by nutmeg. The content of myristricin in nutmeg seeds is 2-18%. To facilitate 

the extraction of oleoresin in nutmeg, extraction was carried out using the ultrasound assisted 

extraction (UAE) method. UAE can provide a lot of yield products using low temperatures and 

less solvents. The results of extraction using the UAE method in the form of oleoresin with the 

help of 96% ethanol solvent. To extend the shelf life of oleoresin extract products a 

microencapsulation process is carried out. One method of microencapsulation is crystallization 

using a sucrose solution. To find out the prediction of shelf life of nutmeg oleoresin 

encapsulated products using the accelerated shelf life testing (ASLT) method. The ASLT 

method is conditioned on the environment which accelerates the decline in product quality. 

The ASLT method has the advantage of being fast and accurate data. The purpose of this 

research I did was to determine the prediction of shelf life of nutmeg oleoresin crystallization 

encapsulated products using the ASLT method through the Arrhenius approach. Nutmeg 

oleoresin crystallization products were stored at 3 different temperatures (20oC, 30oC, and 

40oC) with 75% RH for 8 weeks, and every week were tested for water content, water activity, 

antioxidant activity, bulk density, and wetting ability. During 8 weeks of storage there was an 

increase in water content, water activity, bulk density, and the wetting ability of nutmeg 

oleoresin crystallization products, and a decrease in antioxidant activity. The results of the 

research test the water content at W0 is 1.675%, at W8 temperature 20oC the sample water 

content is 1.725%, W8 temperature 30oC 1.840%, W8 temperature 40oC 1.675%. Water 

activity test at W0 is 0.583, W8 at 20oC is 0.640, W8 at 30oC is 0.667, and W8 at 40oC is 0.663. 

Bulk density test results at W0 are 0.597, W8 at 20oC is 0.684, W8 at 30oC is 0.619, and W8 

at 40oC is 0.645. the result of wetting ability at W0 is 1.38s, W8 at 20oC is 1.22s, W8 at 30oC 

is 2.11s, and W8 at 40oC is 2.59s. The results of the antioxidant activity study W0 were 

90.969%, W8 at 20oC was 90.937%, W8 at 30oC was 90.547%, and W8 at 40oC was 90.179%. 

Shelf life of nutmeg oleoresin crystallization product is taken based on the calculation of shelf 

life of water activity. The shelf life of the product at 20oC is 3 days, and at 30oC and 40oC the 

shelf life of the product is 2 days. 

.
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