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picrylhydrazyl)

Pendahuluan

Indonesia dikenal akan keanekaragaman
berbagai rempah-rempahnya. Pala (Myristica
fragrans Houtt) adalah salah satu jenis tanaman
rempah yang merupakan tanaman asli Pulau
Banda, Indonesia. Buah pala terdiri atas 3 bagian
yaitu daging buah, biji, dan fuli. Bagian biji dan
fuli merupakan produk utama Myristica
fragrans. Bagian tersebut digunakan sebagai
bahan rempah untuk sebagian makanan
tradisional  Indonesia. = Beberapa laporan
penelitian seperti yang telah dilakukan oleh
Murcia et al. (2004), Misharina et al. (2009),
Kim et al. (2010) menunjukkan bahwa pala
memiliki aktivitas antioksidan. Antioksidan
biasanya diperankan oleh senyawa seperti
karotenoid, terpenoid, alkaloid, flavonoid, lignin,
dan vitamin, serta senyawa fenolik yang
terkandung di dalam jaringan tanaman (Liu et
al.., 2000).

Tubuh membutuhkan antioksidan untuk
menghambat kerusakan sel dan jaringan,
termasuk asam nukleat dan protein yang dapat
disebabkan oleh prooksidan seperti ROS (Su et
al., 2007). ROS dapat berupa hidrogen peroksida
(H202), anion superoksida (102-) dan radikal
bebas. ROS dapat merusak lipid membran sel
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Abstract: Nutmeg is a warm, aromatic spice derived from the seed of the
Mpyristica fragrans evergreen tree, native to Indonesia's Banda Islands. It
features a rich, slightly sweet flavor with hints of clove and pepper,
commonly used in both baked goods and savory dishes. In extracting
secondary metabolites of nutmeg seed, we used 96% ethanol. Antioxidant
capacity of the extract was analyzed by DPPH assay (1,1-diphenyl-2-
to analyze
spectrophotometer. In this study, the antioxidant capacity of nutmeg seed
ethanolic extract was categorized as low, with an ICsq value of 171.95 ppm.

antioxidant activity with a UV-Vis
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yang berkontribusi terhadap perkembangan
penyakit kronis, seperti kanker, penyakit jantung
dan serebrovaskular (Fang et al.,, 2009; Huang,
et al.., 2005; Kumar et al.., 2008). Selain itu juga
pala digunakan dalam pengobatan sebagai
karminatif, astringent, narkotika, afrodisiak,
perut kembung, mual dan muntah (Kuete, 2017).
Disamping itu produk tanaman ini bermanfaat
untuk meredakan peradangan saluran kemih dan
kandung kemih, halitosis, dispepsia, impotensi,
insomnia dan penyakit kulit (Krishnamoorthy &
Rema., 2003).

Beberapa penelitian menemukan sejumlah
senyawa metabolit sekunder di dalam jaringan
tanaman pala. Pada daging buah pala, Azhari et
al. (2024) menemukan metabolit sekunder
berupa alkaloid, steroid, saponin, dan flavonoid
dengan nilai ICsy sebesar 22.88 ppm, sedangkan
Ginting et al. (2106) menemukan senyawa
flavonoid berupa dihydrokaempferol pada
bagian daunnya dengan nilai ICso sebesar 9.75
ppm. Dalam bentuk minuman instan, nilai ICso
biji pala sebesar 354.19 ppm (Antasionati, et
al., 2022). Penelitian lain yang dilakukan oleh
Erza et al. (2022) menemukan bahwa pada
bagian fuli ditemukan senyawa fenolik dan
flavonoid dengan nilai ICso sebesar 153,5 mg/L,
sedangkan Krishnamoorthy & Rema (2003)
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menemukan senyawa aktif miristisin ~ di dalam
jaringan biji. Apabila dikonsumsi dalam jumlah
yang berlebih, senyawa ini dapat memberikan
efek halusinasi dan narkotika yang sangat kuat
(Rahman et al., 2015).

Bahan dan Metode

Penentuan aktivitas antioksidan biji pala
dilakukan dengan metode DPPH sebagai berikut:

Preparasi Sampel

Buah pala yang sudah tersedia dibersihkan
dari kotoran, kemudian digiling dengan
menggunakan blender sampai halus menjadi
simplisia.

Prosedur Ekstraksi

Simplisian buah pala dimaserasi dengan
etanol 96% selama 72 jam dengan pengadukan
berkala. Ekstrak disaring dan pelarut diuapkan
dengan rotary evaporator. Kehadiran senyawa-
senyawa yang memiliki efek tertentu dilakukan
secara kualitatif dengan sejumlah jenis uji
kimiawi.

Pengukuran Aktivitas Antioksidan dengan
Uji DPPH

Sebanyak 5 ml dari setiap konsentrasi
ditambahkan pada masing-masing tabung reaksi
dan ditambahkan dengan 10 ml larutan DPPH
1000 g/mL. Nilai absorbansi untuk masing-
masing larutan diukur pada panjang gelombang
517 nm.

Hasil dan Pembahasan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai
ICso ekstrak etanol biji pala sebagaimana yang
tersaji pada Tabel 1 sebesar 171,95 ppm. Nilai ini
menunjukkan bahwa dibutuhkan 171,95 ppm
ekstrak untuk menetralkan 50% prooksidan.
Menurut Molyneux (2004), aktivitas antioksidan
dengan nilai ICso > 150 ppm tergolong lemah.
Nilai ICsp biji pala yang ditemukan pada
penelitian ini berbeda dengan nilai ICso yang
ditemukan oleh peneliti lain. Feninlambir et al.
(2023), misalnya, menemukan aktivitas
antioksidan biji pala tergolong sedang dengan
nilai ICso sebesar 116,47 ppm.

Lebih rendahnya kualitas antioksidan biji
pala yang ditemukan pada penelitian ini
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kemungkinan  disebabkan  oleh  proses
pengeringan. Biji pala yang digunakan dalam
penelitian ini diperoleh dari pasar tradisional.
Biji pala yang banyak dijual di pasar tradisional
sebagai rempah biasanya berupa biji yang sudah
dikeringkan. Proses pengeringan kemungkinan
dapat merusak senyawa-senyawa aktif yang
terkandung di dalamnya yang bisa berdampak
pada turunnya nilai aktivitas antioksidannya.
Menurut Gupta et al. (2013), pengeringan
berlebihan dapat menyebabkan penurunan
aktivitas antioksidan akibat oksidasi senyawa
fenolik.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh
Selonni (2021) menunjukkan bahwa pengeringan
oven menghasilkan aktivitas antioksidan yang
lebih rendah dibandingkan dengan pengeringan
alami. Pada daging pala, oven drying
menghasilkan ICso 219,2 pg/mL, sedangkan
pengeringan angin hanya 116,95 pg/mL.

Tabel 1. Hasil analisis daya Antioksidan ICs
dengan metode DPPH

No C Abs.  Abs. Inhibisi ICso
(mg/mL) Sampel DPPH % (ppm)
1 41.12 0.539 0.712 24.25
2 82.24 0.481 0.712 3249
3 12336 0422 0.712 40.73 17195
4 16448 0350 0.712 50.80
5 32896 0.150 0.712  78.98

Penelitian lain yang dilakukan oleh
Nurhayati et al. (2022) menemukan nilai ICsg
biji pala yang diekstrak dengan n-heksana
sebesar 56,22 ppm, sedangkan nilai IC50
ekstrak etil asetat sebesar 20,39 ppm. Bahkan
nilai ICso dengan metanol sebesar 17.89 ppm.
Kekuatan antioksidan dengan nilai ICso <50
ppm seperti yang ditemukan pada biji pala
yang diekstrak dengan etil asetat dan metanol
tersebut termasuk dalam kategori sangat kuat.
Hal ini menunjukkan bahwa jenis pelarut yang
digunakan menentukan kekuatan aktivitas
antioksidan biji pala.

Senyawa antioksidan utama pada biji
pala berupa fenolik, flavonoid, dan senyawa
volatil seperti myristicin, eugenol, serta safrole
memiliki tingkat kepolaran berbeda. Oleh
karena itu, jenis pelarut sangat menentukan
jumlah senyawa aktif yang terekstraksi. Hasil
penelitian Gupta et al. (2013) menunjukkan
bahwa ekstrak aseton biji pala memiliki
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aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan
dengan ekstrak air dan butanol. Penelitian yang
dilakukan oleh Nurhayati et al. (2022) pada
jaringan bunga pala menunjukkan bahwa jenis
pelarut yang digunakan memang memengaruhi
kekuatan aktivitas antioksidan. Pada penelitian
ini ditemukan bahwa ekstrak etil asetat bunga
pala memiliki ICso sekitar 20,39 ppm,
sedangkan ekstrak metanol sekitar 17,89 ppm
(Nurhayati, et al., 2022).

Aktivitas antioksidan juga dipengaruhi

oleh durasi ekstraksi. Penelitian yang
dilakukan oleh Muzolf-Panek &
Stuper-Szablewska  (2021)  menunjukkan

bahwa ekstraksi dengan waktu lebih lama
dengan pelarut etanol 50% dapat meningkatkan
kandungan fenolik dan aktivitas antioksidan
secara  signifikan. Selain  itu, proses
penggilingan  dan  penyimpanan  juga
memengaruhi kestabilan antioksidan pala
(Polinski et al., 2022). Oleh karena itu
perbedaan nilai ICso yang diperoleh dari
penelitian ini dengan hasil penelitian yang lain
kemungkinan disebabkan oleh cara
penegringan sampel, jenis pelarut, dan durasi
ekstraksi, dan durasi penyimpanan sampel.

Kesimpulan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
aktivitas antioksidan ekstrak etanol biji pala
tergolong lemah dengan nilai ICso sebesar 171,95

ppm.
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