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RINGKASAN 

 

Biji pala (Myristica fragrans Houtt) adalah rempah-rempah tropis asli dari Indonesia 

yang berasal kepulauan Banda dan Maluku. Oleoresin dari biji pala merupakan salah satu 

hasil olahan pala melalui ekstraksi menggunakan pelarut polar. Metode ekstraksi yang 

digunakan adalah Ultrasound Assisted Extraction (UAE) (50°C, 37,5 menit). Oleoresin 

biji pala mudah rusak dengan paparan udara, uap air dan cahaya matahari sehingga 

diperlukan metode enkapsulasi. Metode enkapsulasi mampu meningkatkan umur simpan, 

mempertahankan bahan aktif dalam oleoresin, serta memberi kepraktisan dalam 

pemanfaatannya. Enkapsulasi dilakukan dengan metode Foam Mat Drying dengan oven 

pada suhu 50°C selama 24 jam. Sebagai produk olahan pangan, enkapsulat oleoresin dari 

biji pala perlu dijamin keamanan dan mutu produknya. Mutu pangan adalah hal yang 

sangat penting agar konsumen dapat menerima produk dengan kualitas yang baik dan 

optimal, sehingga perlu dilakukan analisa profil karakteristik dari produk khususnya 

secara kimiawi selama umur simpan enkapsulat oleoresin dari biji pala. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui profil karakteristik kimiawi serbuk enkapsulat 

oleoresin dari biji pala dari proses Foam Mat Drying pada suhu penyimpanan yang 

berbeda. Selama penelitian, enkapsulat oleoresin dari biji pala akan disimpan pada suhu 

20°C, 30°C, dan 40°C pada kondisi Relative Humidity (RH) 75% didalam desikator dan 

kemudian pengujian trapped oil, surface oil, aktivitas antioksidan, dan nilai pH dilakukan 

dari minggu ke-0 sampai dengan minggu ke-8. Uji intensitas warna dilakukan sebagai uji 

pendukung pada minggu ke-0 dan minggu ke-16. Selama penyimpanan terjadi 

peningkatan kadar surface oil pada suhu 20°C dari 0,070% menjadi 0,076%, suhu 30°C 

dari 0,070% menjadi 0,079%, dan suhu 40°C dari 0,070% menjadi 0,085%. Kadar 

trapped oil mengalami penurunan pada suhu 20°C dari 0,083% menjadi 0,070%, pada 

suhu 30°C dari 0,083% menjadi 0,069%, dan pada suhu 40°C dari 0,083% menjadi 

0,062%. Nilai pH juga mengalami penurunan pada suhu 20°C dari 5,40 menjadi 5,24, 

pada suhu 30°C dari 5,40 menjadi 4,98, dan pada suhu 40°C dari 5,40 menjadi 5,09. 

Aktivitas antioksidan mengalami peningkatan pada suhu 20°C  dari 93,838% menjadi 

91,913%, pada suhu 30°C dari 93,838% menjadi 92,054%, dan pada suhu 40°C dari 

93,838% menjadi 90,363%. Uji intensitas warna lightness mengalami penurunan dari 

minggu ke-0 dari semula 72,28 menjadi 70,53 pada suhu 20°C, lalu pada suhu 30°C 

menjadi 64,79, dan pada suhu 40°C menjadi  63,82. Faktor utama perubahan profil 

karakteristik kimiawi terjadi karena adanya proses hidrolisis dan oksidasi pada asam 

lemak yang terkandung pada enkapsulat oleoresin dari biji pala. 
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SUMMARY 

 

Nutmeg (Myristica fragrans Houtt) is a tropical spice native to Indonesia from the Banda 

and Maluku islands. Oleoresin from nutmeg seeds is one of the processed nutmeg 

products through extraction using polar solvents. The extraction method used was 

Ultrasound Assisted Extraction (UAE) (50 ° C, 37.5 minutes). Nutmeg oleoresin is easily 

damaged by exposure to air, water vapor and sunlight so that the encapsulation method 

is needed. The encapsulation method can increase shelf life, maintain active ingredients 

in oleoresin, and provide practicality in their use. Encapsulation was carried out with the 

Foam Mat Drying method with an oven at a temperature of 50°C for 24 hour. As a food 

product, encapsulated oleoresin from nutmeg seeds needs to be guaranteed the safety and 

quality of its products. Food quality is very important so that consumers can receive 

products with good and optimal quality, so it is necessary to analyze the characteristics 

profile of the product especially chemically during the shelf life of oleoresin encapsulated 

from nutmeg seeds. The purpose of this study is to determine the chemical characteristics 

profile of oleoresin encapsulated powder from nutmeg seeds from the Foam Mat Drying 

process at different storage temperatures. During the research, oleoresin encapsulation 

from nutmeg seeds was stored at 20°C, 30°C and at 40°C under 75% Relative Humidity 

(RH) conditions in the desiccator and then testing trapped oil, surface oil, antioxidant 

activity, and pH test were carried out from week 0 to week 8. The color intensity test was 

performed as a supporting test at week 0 and week 16. During storage an increase in 

surface oil content at temperature of 20°C was from 0.070% to 0.076%, at temperature 

of 30°C was from 0.070% to 0.079%, and at temperature of 40°C was from 0.070% to 

0.085%. Trapped oil levels decreased at temperature of 20°C from 0.083% to 0.070%, at 

temperature of 30°C from 0.083% to 0.069%, and at temperature of 40°C from 0.083% 

to 0.062%. The pH test also decreased at 20°C from 5.40 to 5.24, at 30°C from 5.40 to 

4.98, and at 40°C from 5.40 to 5.09. Antioxidant activity increased at temperature of 

20°C from 93.838% to 91.913%, at temperature of 30°C from 93.838% to 92.054%, and 

at temperature of 40°C from 93.838% to 90.3363%. Lightness color intensity test had 

decreased from Week 0 from 72.28 to 70.53 at 20°C, then at 30°C to 64.79, and at 40°C 

to 63.82. The main factor in changing the profile of chemical characteristics occur due 

to the hydrolysis and oxidation processes of fatty acids contained in encapsulated 

oleoresin from nutmeg seeds. 
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