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Abstrak: Pala (Myristica fragrans Houtt) sebagai bioreaktor hayati 

menghasilkan produk utama minyak asiri bernilai ekonomi tinggi yang tersebar 

pada bagian-bagian buahnya. Minyak asiri pala tersusun oleh kelompok besar 

terpenoid dan fenilpropanoid yang memiliki konsentrasi terkecil namun sebagai 

indikator mutu minyak pala. Penelitian tentang isolasi dan identifikasi 

komponen kimia minyak asiri daging buah dan fuli pala, telah dilaksanakan di 

Laboratorium CARC UKSW Salatiga dan Laboratorium Terpadu UII 

Yogyakarta. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komponen kimia minyak 

asiri daging buah dan fuli pala berdasarkan tahapan perkembangan buah dan 

isolasi miristisin sebagai indikator dari kualitas minyak pala. Minyak asiri 

diperoleh dengan metode ekstraksi kemudian di analisis komponennya 

menggunakan Kromatografi Gas Spektrometri Massa (GC-MS). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa komponen kimia terbesar dari minyak asiri 

daging buah pala secara berturut-turut yaitu tahap pertama miristisin 36.05% 

pada retensi 11.57 menit, tahap kedua dan keempat α-pinen 39.16%; 34.64% 

retensi 3.53 menit, tahap ketiga sabinen 33.88% pada retensi 3.99 menit. 

Sedangkan pada minyak fuli tahap pertama hingga keempat yaitu sabinen 

38.72%; 37.51%; 36.24%; 28.93% pada waktu retensi 3.99. Berdasarkan 

analisis GC-MS menunjukkan bahwa komponen senyawa yang dominan pada 

daging buah dan fuli yaitu miristisin, sabinen, α-pinen, β-pinen yang 

berkontribusi bagi aroma khas pada pala. Hasil penelitian diharapkan dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber informasi penting dalam menghasilkan minyak 

asiri dengan kualitas baik dengan kandungan miristisin terbanyak. 

Kata Kunci : M. fragrans Houtt; isolasi; daging buah, fuli, minyak asiri 

Abstract: Nutmeg (Myristica fragrans Houtt) as a natural bioreactor produces 

the main product that is aetheric oil with a high economic value which is 

scattered on the parts of the fruit. Aetheric oil consists of a big group of 

terpenoid and phenylpropanoid which has the smallest concentration but 

functions as the indicator of nutmeg oil quality. The research about isolation and 

identification of chemical components of aetheric oil of pulp and mace has been 

conducted in CARC Laboratory of UKSW Salatiga and Integrated Laboratory 

of UII Yogyakarta. This current research aims at knowing the components of 

aetheric oil of nutmeg pulp and mace based on the development stages of the 

fruit and myristicin isolation as the indicator of the quality of nutmeg oil. 

Aetheric oil is formed by the extraction method. Then the components are 

analyzed by using Mass Spectrometry Gass Chromatography (GC-MS). The 

result of the research shows that respectively the biggest chemical component 

of aetheric oil consists of the first stage myristicin 36.05% on retention 11.57 

minutes, second stage and fourth stage α-pinene 39.16%; 34.64% on retention 

3.53 minutes, the third stage sabinene 33.88% on retention 3.99 minutes. 

Meanwhile on the mace oil, the first to the fourth stage is sabinene 38.72%; 

37.51%; 36.24%; 28.93% on retention 3.99. Based on the analysis of GC-MS, 

it is shown that the most dominant compound components of pulp and mace are 
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myristicin, sabinene, α-pinene, and β-pinene which contribute to the typical 

scent of nutmeg. The result of the research is expected to be used as an important 

information source in resulting in aetheric oil with good quality with the most 

myristicin content. 

Keywords: Myristica fragrans Houtt; isolation; pulp, mace, aetheric oil 

Pendahuluan 

 

Tanaman pala (Myristica fragrans Houtt) 

merupakan tanaman daerah tropis yang keras, dapat 

berumur hingga 100 tahun, tergolong dalam tanaman 

berumah dua (dioecious), namun ada yang berumah satu 

(monoecious), dan hermaphodit (Purseglove et al., 1981; 

Soenarsih et al., 2012). Pala termasuk familia 

Myristicaceae yang terdiri dari 18 genus dan 300 spesies 

(Krishnamoorthy dan Rema, 2000). Genus Myristica 

merupakan genus yang paling primitif dari familia 

Myristicaceae (Sinclair, 1958 dalam Arrijani, 2005). 

Tanaman rempah asal Pulau Banda di Kepulauan 

Maluku ini telah terkenal mendunia selama berabad-abad 

karena memiliki sumber daya genetik terbesar selain Siau, 

Sangihe, Ternate, Ambon, Sulawesi Utara, dan Papua 

(Hadad, 1992; Arrijani, 2005; Dinar et al., Balitro, 2015). 

Pala mengandung senyawa-senyawa umum (karbohidrat, 

protein, lemak struktural) dan mineral-mineral (kalium, 

potassium, magnesium dan fosfor), terutama minyak asiri 

yang bernilai ekonomis tinggi (Tainter dan Grenis, 1993; 

Al-Bataina et al., 2003). 

Kebutuhan minyak pala dunia hingga saat ini 

diperkirakan 85% berasal dari Indonesia yang dikenal 

minyak pala East Indian dan sisanya dipenuhi oleh 

negara lain seperti Grenada, India, Srilangka, Malaysia 

dan Papua New Guinea yang dikenal minyak pala West 

Indian (Sjahrul, 2008; Umasangaji et al., 2012).  

Sebagai ’bioreaktor hayati’ semua bagian buah 

pala menghasilkan minyak asiri dengan konsentrasi 

berbeda, daging buah dapat menghasilkan rata-rata 7%, 

biji 16% dan fuli 15,30% (Gopalakrishnan, 1992). 

Daging buah pala sejauh ini dilaporkan hanya sebagian 

kecil yang dimanfaatkan sebagai bahan makanan 

tambahan seperti manisan pala, sirup dan selai, selain 

itu dibuang atau tidak dimanfaatkan (Djubaedah et al., 

1995; Suhirman et al., Nurdjanah, 2007). Meskipun 

demikian daging buah berpotensi untuk menghasilkan 

minyak asiri skala industri. Fuli sebagai bagian penting 

dari pala yang menyelimuti biji berbentuk anyaman 

atau jala berwarna merah darah bernilai ekonomi tinggi 

yang menghasilkan minyak asiri dengan nama dagang 

oil of mace. 

Minyak asiri pala umumnya dihasilkan dengan 

penyulingan uap dan ekstraksi superkritis, serta 

memiliki sifat yang tergantung pada umur buah, cuaca, 

iklim dan tempat tumbuh (Guenther, 1952; 

Gopalakrishnan, 1992; Agusta, 2002). Minyak asiri 

bukanlah senyawa tunggal, tetapi tersusun dari beberapa 

komponen yang secara garis besar terdiri dari kelompok 

terpenoid dan fenilpropanoid, berdasarkan awal 

terjadinya minyak asiri dalam tanaman. Fenilpropanoid 

merupakan suatu kelompok penting dari metabolit 

sekunder tanaman dengan kerangka dasar terdiri dari 

cincin benzen (C6) yang terikat pada rantai samping 

propanoid (C3).  

Fenilpropanoid diperlukan tanaman sebagai 

mekanisme pertahanan terhadap cekaman lingkungan 

biotik maupun abiotik dan bertugas sebagai pengatur 

berbagai proses fisiologis, seperti pigmentasi bunga dan 

buah, penyebaran benih melalui penyerbukan, 

transportasi auksin dan perlindungan UV B (Peer dan 

Murphy, 2007; Tanaka et al. 2008; Agati dan Tattini, 

2010; Vogt, 2010). Senyawa ini penting bagi manusia 

karena memiliki aktivitas farmakologi, berperan dalam 

industri makanan dan minuman, sebagai bahan baku 

industri parfum, kosmetik dan aromaterapi (Wilfried et 

al., 2008; Jaiswal et al., 2009; Kyung et al., 2012; 

Maorong et al., 2013). 

Golongan fenilpropanoid yang terdapat pada 

minyak asiri pala diantaranya miristisin, elemisin, safrol, 

eugenol, metil eugenol, dan trans-metil isoeugenol 

memiliki konsentrasi terendah bila dibandingkan dengan 

golongan senyawa monoterpene dan sesquiterpen dalam 

minyak asiri pala (Mallavarapu dan Ramesh, 1998; Leela, 

2008).  

Miristisin merupakan senyawa utama dalam 

minyak asiri yang menentukan mutu minyak.  Konsentrasi 

miristisin dalam minyak pala bervariasi tergantung asal 

buah, teknik ekstraksi, dan bagian buah yang digunakan 

(Ehlers et al., 1998; Maya et al., 2004; Ansory et al, 

2015). Penelitian tentang komponen senyawa dengan 

konsentrasinya pada pala, minyak pala dan minyak fuli 

telah banyak dilakukan dikarenakan pemanfaatannya 

dalam bidang farmakologi (Purseglove et al., 1981; 

Suprihatin et al., 2002; Jaiswal et al., 2009; Adjene et al., 

2010; Asgarpanah et al., 2012), bahan baku industri 

kosmetik dan industri makanan serta minuman (Kapelle 

et al., 2010), untuk karakteristik morfoekotipe dan 

analisis proksimatpun sudah dilakukan (Ilyas et al., 2006). 

Sedangkan isolasi dan identifikasi komponen kimia 

minyak asiri berdasarkan tahapan perkembangan buah 
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belum dilakukan, sehingga peneliti melakukan penelitian 

tentang isolasi dan identifikasi komponen kimia minyak 

asiri daging buah dan fuli pala. Adapun tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui komponen kimia 

minyak asiri daging buah dan fuli pala berdasarkan 

tahapan perkembangan buah dan isolasi miristisin sebagai 

indikator dari kualitas minyak pala. 

 

Bahan dan Metode  

 

Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai 

November 2017 di Laboratorium CARC Universitas 

Kristen Satya Wacana Salatiga dan Laboratorium 

Terpadu Universitas Islam Indonesia Yogyakarta. 

Penelitian dilakukan dalam empat tahap yaitu persiapan 

sampel, isolasi minyak asiri dan penentuan komponen 

kimia minyak asiri yang dihasilkan dan isolasi miristisin.  

 

Persiapan sampel  

 

Buah Pala (Myristica fragrans Houtt) diambil dari 

Kursus Pertanian Taman Tani (KPTT) salatiga, Jawa 

Tengah. Buah yang masih segar dicuci bersih, secara 

visual buah dikelompokan berdasarkan warna kulit buah, 

dan diukur dengan menggunakan standar Munsell color 

system dan dalam setiap kelompok diukur diameternya 

menggunakan jangka sorong dan menentukan rata-rata 

diameter buah. Diameter yang diukur adalah mengambil 

jarak terpendek buah (bukan panjang buah). Setiap buah 

kemudian dibelah mengikuti alur pembelahan menjadi 

dua bagian tanpa melukai fuli dan biji. Setelah dibelah, 

buah dikelompokkan lagi berdasarkan warna kulit, 

diameter, warna fuli dan warna tempurung. Daging buah 

dan fuli kemudian ditimbang menggunakan timbangan 

analitik untuk memperoleh berat basah biji dan kemudian 

daging buah dan fuli dimasukkan ke dalam oven untuk 

dikeringkan dengan suhu 1050C sesuai standar ISTA 2006 

(ISTA, 2006; ISTA, 2010). Sampel-sampel ini kemudian 

ditimbang pada interval waktu selama 3 jam hingga 

mencapai berat konstan. Data pengukuran dibuat 

pemodelan dengan menggunakan Program Origin Pro 

2016, dengan pola pertumbuhan sigmoid. Pada bagian 

lain buah pala segar yang sudah dipisahkan berdasarkan 

indikator pengelompokan dibelah dan dipisahkan antara 

daging buah, fuli dan biji. Kemudian bagian daging buah 

dikuliti, diris tipis dan digerus menggunakan mortal dan 

Nitrogen cair agar didapatkan serbuk yang tidak 

mengalami oksidasi, demikian pula dengan fuli. 

 

Isolasi Minyak Asiri  

 

Pada tahap Isolasi minyak asiri ini digunakan 

metode yang berbeda dari yang umumnya dilakukan, 

metode ini diadopsi dari metode ekstraksi oleh Jingjing 

Jin, et al., (2015) yang melakukan ekstraksi minyak asiri 

pada ylang-ylang (Cananga odorata Var. frutiosa) yang 

dimodifikasi sesuai kebutuhan.  

Daging buah dari masing masing ukuran diameter 

dan warna kulit buah kemudian di ambil untuk dihaluskan 

dengan menggunakan mortal dan N2 cair hingga 

mendapatkan serbuk atau simplisia dari daging buah pala 

dan fuli. Kemudian simplisia tadi ditimbang sebanyak 

10mg dan disimpan didalam tabung eppendrof kemudian 

ditambahkan etil asetat sebanyak 20 ml dan ditambahkan 

kamper sebanyak 200µg. Larutan ini kemudian di vortex 

dan diinkubasi pada shaker horizontal dengan kecepatan 

50 rpm selama 2 jam. Setelah di shaker, larutan ini di 

sentrifugasi selama 10 menit, suhu 40C, pada 1300g/rcf. 

Hasil setrifugasi ini membentuk lapisan/layer etil asetat 

dan simplisia pada bagian bawah, dapat terlihat dengan 

jelas. Hasil ini kemudian diambil bagian atasnya dan 

dipindahkan ke tabung eppendrof yang baru lalu 

ditambahkan 3gr Na2SO4 anhidrat untuk menghilangkan 

air, kemudian di sentrifugasi. Minyak asiri yang 

dihasilkan kemudian diukur jumlah volumenya dan 

disimpan pada botol sampel minyak asiri untuk dianalisi 

komposisi kimianya. 

 

Analisis Komponen Minyak Asiri 

 

Komponen minyak asiri ditentukan menggunakan 

metode GC-MS (Gas Chromatography –Mass 

Spectrometry) dengan kondisi oprasional suhu 60-2500C, 

Tekanan 12.7 kPa, Column Flow 1.39 mL/min, dan 

Volume injek 0.10 µl. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Penentuan Umur Buah Pala 

 

Jangka waktu pertumbuhan buah pala dari mulai 

penyerbukan hingga masak panen tidak lebih dari 9 bulan 

(7-8 bulan). Penyerbukan dilakukan oleh serangga vector 

yang berukuran kecil dengan jarak terbang terjauh 15 m 

(Rismunandar, 1992; Purwiyanti et al., 2018). Umur buah 

pala yang digunakan dalam penelitian ini tidak dilihat dari 

sejak penyerbukan dan pembentukan bunga pala namun 

dengan teknik pengelompokan awal secara fisik 

berdasarkan warna kulit buah paling muda hingga paling 

tua, pengukuran diameter, identifikasi warna, berat basah 

dan berat kering daging buah dan fuli, karena parameter 

inilah yang dapat dipakai untuk dapat menentukan umur 

buah dengan akurat. Dari parameter diperoleh rata-rata 

yang dibagi menjadi 9 kelompok uang disajikan pada 

Tabel 1.  
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Tabel 1. Rata-rata hasil pengukuran dan identifikasi 

warna daging buah dan fuli. 
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I 2.81 5GY 8 6 13.51 12.52 5Y 2 8 0.86 0.52 

II 3.18 5GY 10 7 26.47 25.44 5Y 3 8 1.12 0.82 

III 3.90 2.5GY 10 7 33.03 32.13 2.5Y 4 8 1.45 0.97 

IV 4.06 2.5GY 10 8 37.93 36.93 10YR 6 8 1.58 0.99 

V 4.40 10Y 12 7 47.06 45.76 10YR 8 8 1.74 1.32 

VI 4.44 10Y 12 8 48.05 46.75 7.5YR 7 6 1.99 1.44 

VII 4.61 10Y 12 8.5 54.65 53.25 5YR 8 5 2.33 1.83 

VIII 4.73 7.5Y 10 8 59.87 57.27 2.5YR 4 7 2.56 2.06 

IX 4.83 7.5Y 12 8.5 63.09 61.19 10R 6 4 2.73 2.11 

 

Hasil pengelompokan yang dilakukan berdasarkan 

pada ukuran diameter, warna daging dan fuli, berat basah, 

dan berat kering menunjukkan bahwa kelompok I 

merupakan kelompok yang memiliki ukuran diameter 

buah terkecil dengan rata-rata 2.81 cm, berat basah daging 

buah 13.51gr; berat kering 12.52gr; berat basah fuli 

0.86gr; berat keringnya 0.52gr dan warna daging buah 

(Hue 5GY, Chroma 8, Value 6), warna fuli (Hue 5Y, 

Chroma 2, Value 8) kelompok ini dijadikan kelompok 

yang mewakili umur pala termuda karena sudah dapat 

dipisahkan bagian-bagian dari buah yaitu daging buah, 

fuli dan biji. Sedangkan kelompok II memiliki rata-rata 

diameter 3.18 cm, berat basah daging buah dan fuli 

berturut-turut 26.47gr, 1.12gr, berat kering 25.44gr, 

0.82gr; warna sama Hue 5GY, Chroma 8/10, Value 6/7) 

dengan kelompok I sehingga dianggap sama dan 

dijadikan satu kelompok. 

Pada kelompok III dan Kelompok IV rata-rata 

diameter tidak terlalu jauh berbeda yaitu 3.90gr dan 

4.06gr, warna daging buah yang dihasilkan pun sama 

(Hue 2.5GY, Chroma 10, Value 7/8) sehingga dianggap 

sama dan dijadikan satu kelompok menjadi kelompok 

umur 2. Pada kelompok V dan VI rata-rata diameter, berat 

basah dan berat kering daging buah dan fuli tidak jauh 

berbeda 4.40gr dan 4.44gr; 47.06gr, 48.05gr; 1.74gr, 

1.99gr sehingga dikelompokkan menjadi satu kelompok. 

Untuk kelompok VII merupakan kelompok yang berbeda 

baik itu kelompok sebelum dan sesudahnya sehingga 

dijadikan kelompok tersendiri. 

Kelompok VII dan IX dijadikan satu kelompok 

dengan melihat rata-rata diameter, berat basah dan berat 

kering yang hampir sama. Kelompok IX merupakan 

kelompok yang memiliki ukuran diameter terbesar 

dengan rata-rata 4.83 cm, berat basah daging buah 

63.09gr; berat keringnya 61.19gr; berat basah fuli 2.73gr; 

berat kering 2.11gr dan warna daging buah (Hue 7.5GY, 

Chroma 12, Value 8.5), warna fuli (Hue 10R, Chroma 6, 

Value 4).  

Dalam penentuan tingkat kemasakan buah 

berdasarkan warna buah, maka sifat pewarnaan dari buah 

muda sampai buah masak dari jenis yang ditangani harus 

dikenal. Pada umumnya perubahan warna buah terjadi 

dari warna hijau pada buah yang belum masak ke kuning 

gelap atau coklat gelap dan bersamaan dengan ini terjadi 

pengerasan daging buah (Willan, 1985 dalam Naning et 

al., 2006). Pada kasus ini kelompok IX sudah termasuk 

dalam kategori buah yang masak dengan warna kulit buah 

(Hue 10R, Chroma 6, Value 4) namun belum mengalami 

matang pohon, atau belum terbelah seperti pada umumnya 

terjadi pada buah pala yang matang. 

Berdasarkan pengukuran diameter buah, berat 

kering dan berat basah dalam pengelompokkan ini dapat 

membentuk grafik pertumbuhan model Sigmoid Logistik 

dengan persamaan 𝑦 = 𝐴2 + (𝐴1 − 𝐴2) (1 + (
𝑥

𝑥0
)^𝑝⁄  

dimana y adalah diameter, berat basah dan berat kering A1 

diameter; berat maksimum, A2 adalah waktu selama 

pertumbuhan, x0 waktu saat mencapai pertumbuhan 

maksimal atau masak, p konstanta yang menentukan 

kelengkungan pola pertumbuhan, disajikan pada Gambar 

1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Grafik Pertumbuhan buah pala berdasarkan 

pengukuran diameter, berat basah dan berat kering. 
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Persamaan matematis grafik diameter, berat basah 

dan berat kering: 

𝑦 = 4.77 ± 0.07 + (2.77 − 4.77 ± 0.07) (1 + (
𝑥

14.00 ± 0.55
)^4.43 ± 0.74⁄  

 

Berdasarkan persamaan ini, dapat dilihat bahwa 

pertumbuhan buah pala melalui pengukuran diameter 

buah, berat basah dan berat kering menunjukkan fase 

logaritmik, dimana ukuran buah bertambah secara 

eksponensial sejalan dengan waktu, dan laju pertumbuhan 

yang lambat pada awal namun terus mengalami 

peningkatan. Pertumbuhan buah pala memasuki fase 

linear pada minggu ke 25 hingga 35 yang ditunjukkan 

oleh kemiringan yang konstan pada kurva, sehingga dapat 

diartikan bahwa pada rentan waktu tersebut buah pala 

mengalami kematangan dan mulai menua. Berdasarkan 

pengukuran ini maka buah pala dikelompokkan menjadi 

empat tahapan perkembangannya yaitu buah pala yang 

berumur 4 minggu (tahap 1), 16 minggu (tahap 2), 25 

minggu (tahap 3) dan 35 minggu (tahap 4). 

Pengelompokkan ini juga berdasarkan pada warna fuli. 

 

Minyak Daging Buah dan Fuli  

 

Minyak asiri hasil isolasi daging buah dan fuli 

berdasarkan perkembangan buah secara visual 

menunjukkan bahwa minyak daging buah dari semua 

perlakuan tidak berwarna sampai berwarna kuning muda, 

sedangkan minyak fuli berwarna kuning hingga merah. 

Kedua jenis minyak asiri ini memiliki bau tajam khas 

minyak pala dan beraroma rempah, sehingga memenuhi 

salah satu syarat mutu minyak pala berdasarkan standar 

Badan Standarisasi Nasional (BSN) No. 2388-2006 

(Gambar 2) yaitu berwarna jernih-kuning muda (BSN, 

2006).  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Minyak asiri daging buah dan fuli hasil 

isolasi 

 Isolasi minyak asiri menggunakan metode 

ekstraksi ini menghasilkan minyak dengan konsentrasi 

banyak dan tidak lagi tercampur dengan air, berbeda 

dengan menggunakan distilasi uap yang menghasilkan 

minyak yang masih tercampur air. Hal ini dipertegas oleh 

Agusta (2000) yang menyatakan bahwa sifat minyak asiri 

dan konsentrasinya dipengaruhi oleh jenis tanaman 

penghasil, umur buah, mutu biji dan fuli serta metode 

penyulingan. 

 

Komponen Kimia Minyak Daging Buah dan Fuli 

 

Komponen penyusun minyak daging buah dan fuli 

pala hampir sama namun berbeda presentasenya. Untuk 

mengetahui komponen kimia minyak daging buah dan 

fuli pala dilakukan analisis menggunakan metode GC-

MS. Prinsip dari GC-MS adalah pemisahan komponen-

komponen dalam campuran dengan kromatografi gas dan 

tiap komponen dapat dibuat spektrum massa dengan 

ketelitian yang lebih tinggi. Hasil pemisahan dengan 

kromatografi gas dihasilkan kromatogram sedangkan 

hasil pemeriksaan spektrometri massa masing-masing 

senyawa disebut spektrum. Hasil yang diperoleh untuk 

daging buah Pala tahap pertama ditunjukan pada Gambar 

3.   

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Kromatogram GC minyak daging buah pala 

hasil isolasi tahap 1 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Spektrum Massa Miristisin 

 

Gambar 3 menunjukkan bahwa hasil analisis GC-

MS minyak daging buah pala tahap 1 yang diperoleh 

melalui ekstraksi terlihat beberapa puncak yang dominan 

atau memiliki kadar cukup tinggi adalah puncak kedua 

diikuti keempat, pertama dan ketiga pada kromatogram 

GC gambar 2 yaitu miristisin dengan kadar 36.05% pada 

waktu retensi 11.574 menit, sabinen dengan kadar 31.82% 

retensi 3.997 menit, -pinen dengan kadar 16.66% retensi 

3.545 menit dan -pinen dengan kadar 15.46% retensi 

4.062 menit. 
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Gambar 5. Kromatogram GC minyak daging buah pala 

hasil isolasi tahap 3 

 

Gambar 5 menunjukkan bahwa hasil analisis GC-

MS minyak daging buah pala tahap 3 terlihat beberapa 

puncak dominan secara berturut-turut yaitu sabinen 

sebesar dengan kadar 33.88% pada waktu retensi 3.998 

menit diikuti miristisin dengan kadar 26.40% pada waktu 

retensi 11.575 menit, -Pinen, dengan kadar 21.37% 

retensi 3.546 menit dan -Pinen 18.36% retensi 4.063 

menit. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Kromatogram GC minyak fuli hasil isolasi 

tahap 1 dan 3 

 

Gambar ini menunjukkan bahwa hasil analisis 

GC-MS minyak fuli tahap 1 yang diperoleh terlihat 13 

puncak dominan atau memiliki kadar cukup tinggi 

38.72% sabinen, 16.46% -Pinen, 15.81% -Pinen dan 

13.29% miristisin pada waktu retensi 11.57 menit, lebih 

lengkap disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Senyawa-senyawa dalam minyak daging buah 

dan fuli yang teridentifikasi menggunakan GC-MS pada 

tahap 1 sampai tahap 4 

 

P
u

n
ca

k
 K

e-
 

Nama 

Senyawa 
Formula CAS 

Waktu 

retensi 

(menit) 

Titik 

didih 

(0C) 

pada 

760 

mmHg 

Berat 

molekul 

(g/mol) 

1 α-pinen C10H16 80-56-8 3.542 154-156 136 

2 α-ocimen C10H16 6874-10-8 3.583 176-178 136 

3 β-phellandren C10H16 555-10-2 3.992 171-172 136 

4 Sabinen C10H16 3387-41-5 3.998 171-172 136 

5 β-pinen C10H16 127-91-3 4.062 163-166 136 

6 -Mircen C10H16 123-35-3 4.152 166 136 

7 -Phellandren C10H16 99-83-2 4.373 171-172 136 

8 -Osimen C10H16 3779-61-1 4.457 173 136 

9 Limonen C10H16 5989-54-8 4.694 176 136 

10 -Terpinolen C10H16 586-62-9 5.512 220 136 

11 Linalil asetat C12H20O2 115-95-7 4.067 220 196.29 

12 
4-Terpenil 

asetat 
C12H10O2 4821-04-9 7.383 220 196 

13 Safrol C12H10O2 94-59-7 8.409 232 162 

14 Isoeugenol C12H12O2 97-54-1 10.610 254 164 

15 Croweasin C11H12O3 484-34-4 11.567 289 192.214 

16 t-isomiristisin C11H12O3 18312-21-5 11.575 289.34 192.214 

17 c-isomiristisin C11H12O3 18312-21-5 11.576 289.34 192.214 

18 Miristisin C11H12O3 607-91-0 11.583 276.5 192 

 

Kadar Miristisin Minyak Asiri Daging Buah dan Fuli 

 

Miristisin merupakan senyawa organik yang ada 

dalam minyak asiri dari daging buah pala, yang termasuk 

golongan fenilpropanoid atau aromatik eter dan menjadi 

ciri khas minyak pala. Rumus molekul miristisin adalah 

C11H12O3 dengan titik didih 276.50C dan berat molekul 

192 g/mol. Menurut standar Nasional Indonesia (SNI 06-

2388-2006), syarat kadar miristisin dalam minyak pala 

minimum 10%. Dari hasil yang diperoleh untuk semua 

perlakuan sesuai dengan Standar Nasional Indonesia. 

Kandungan miristisin pada daging buah dan fuli pala dari 

tiap tahapan perkembangan buah disajikan dalam Tabel 3. 

Dari keempat tahap umur buah kadar miristisin yang 

diperoleh dari daging buah lebih tinggi dari standar 

minimum miristisin. 

 

Tabel 3.Kandungan Miristisin dalam minyak pala 

 

Bagian 

Buah Pala 

Kandungan Miristisin (%) 

Tahap 1 Tahap 2 Tahap 3 Tahap 4 

Daging Buah 36.05 32.29 26.40 22.30 

Fuli 13.29 13.60 17.54 17.04 

 

Berdasarkan hasil GC-MS sampel minyak pala 

dari penelitian ini diperoleh kadar miristisin tertinggi ada 
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pada daging buah, bila dibandingkan dengan fuli dan biji 

yaitu 36.05% pada tahap 1, 32.29% pada tahap 2, 26.40% 

tahap 3 dan 22.30% pada tahap 4, sehingga bila ingin 

mendapatkan kadar miristisin tertinggi dari minyak pala 

sebaiknya di ekstraksi dari daging buah pala yang masih 

muda atau yang diperkirakan sekitar berumur 2 hingga 3 

bulan. Sedangkan untuk fuli yang masih muda kadar 

miristisin rendah namun akan terus mengalami 

peningkatan saat mulai menua, sehingga untuk 

memperoleh miristisin tertinggi dari fuli sebaiknya 

diisolasi dari buah yang sudah tua. Daging buah pala 

merupakan bagian terbanyak dari buah pala sehingga 

sangat berpotensi untuk menghasilkan minyak asiri 

terbaik.  

 

Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil GC-MS terdapat 18 komponen 

senyawa yang teridentifikasi dalam minyak daging buah 

pala dan fuli dari hasil penelitian. Kadar Miristisin 

tertinggi ditemukan pada daging buah dengan komposisi 

adalah 36.05%; 32.29%; 26.40% dan 22.30%. Kadar 

miristisin minyak asiri daging buah lebih tinggi 

dibandingkan dengan minyak asiri fuli sebagai senyawa 

yang khas dan menjadi indikator dalam karakteristik 

aroma dari produk minyak yang bersumber dari pala. 
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