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 BAB I   

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Sejak dahulu orang telah mengenal berbagai jenis tanaman yang memiliki 

bau spesifik. Bau tersebut bukan ditimbulkan oleh bunganya, tetapi oleh tanaman, 

baik dari batang, daun, rimpang atau keseluruhan bagian tanaman. Masyarakat 

kemudian mengenalnya sebagai tanaman beraroma. Bau khas dari tanaman 

tersebut ternyata ditimbulkan secara biokimia sejalan dengan perkembangan 

proses hidupnya sebagai suatu produk metabolit sekunder yang disebut minyak 

atsiri (Gunawan, 2004). 

Minyak atsiri dapat dibagi menjadi dua kelompok. Pertama, minyak atsiri 

yang dengan mudah dapat dipisahkan menjadi komponen-komponen atau 

penyusun murninya. Komponen-komponen ini dapat menjadi bahan dasar untuk 

diproses menjadi produk-produk lain. Kelompok kedua adalah minyak atsiri yang 

sukar dipisahkan menjadi komponen murninya (Sastrohamidjojo, 2004). 

Komponen kimia minyak atsiri sangat kompleks, tetapi biasanya tidak 

melebihi 300 senyawa. Aroma minyak atsiri biasanya ditentukan oleh komponen 

yang presentasenya tertinggi. Meskipun begitu, kehilangan satu komponen yang 

presentasenya kecil memungkinkan terjadi perubahan aroma yang berarti (Agoes, 

2007). 

Pala (Myristica fragrans) merupakan tanaman asli Indonesia, karena 

tanaman ini berasal dari Banda dan Maluku. Tanaman pala terkenal karena biji 

buahnya yang tergolong sebagai rempah-rempah. Selain sebagai rempah-rempah, 
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1.3 Manfaat 

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini yaitu diharapkan dapat 

menambah pengetahuan tentang minyak pala (Myristica fragrans) dan 

menginformasikan kepada masyarakat bahwa minyak pala (Myristica fragrans) 

yang dijual di jalan Bandung memenuhi persyaratan yang ditetapkan Standar 

Nasional Indonesia (SNI) 06-2388-2006. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1  Tanaman Pala 

2.1.1 Sistematika Tanaman 

Berikut sistematika tumbuhan pala, menurut Hapsoh dan Hasanah (2011):  

Kingdom  : Plantae  

Divisio  : Spermatophyta 

Sub-Divisio  : Angiospermae  

Kelas   : Dicotyletydoneae  

Ordo   : Magnoliales  

Famili   : Myristicaceae  

Genus   : Myristica  

Species  : Mirystica fragrans houtt 

2.1.2 Nama Daerah 

Nama daerah pala yaitu, Jawa:  pala (Sunda, Jawa), pala bibinek (Madura): 

Maluku: pahala (Ambon), gosora (Ternate, Halmahera, Tidore), palang (Sangir), 

kuhipun (Buru); Nusa Tenggara: kapala (Bima), bubula (Roti), pal (Timor); 

Sumatera: pala (Melayu), falo (Nias), pala (Aceh), palo (Minagkabau); Sulawesi: 

pala (Makassar), bai kor (Kai), kalapelane (Seram) pala (Bugis), parang 

(Minahasa), nutmeg (Inggris) (Hapsoh dan Hasanah, 2011). 

2.1.3 Deskripsi  

  Tanaman pala (Myristica fragrans) ini berasal dari pulau Banda dan sekarang 

sudah menyebar ke daerah-daerah lain Indonesia. Jenis ini sampai sekarang masih 
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merupakan jenis yang unggul utama di Indonesia, tumbuh baik di daerah 

pegunungan dengan ketinggian kurang dari 700 meter dari permukaan laut. Jenis 

ini membentuk pohon yang tingginya lebih dari 18 meter dan berdiameter 30-45 

cm. Biji pala tunggal, berkeping dua, dilidungi oleh tempurung, walaupun tidak 

tebal tapi cukup keras. Bentuk biji bulat telur hingga lonjong, mempunyai 

tempurung berwarna coklat tua dan licin permukaannya bila sudah cukup tua dan 

kering (Nurdjannah, 2007). 

Pohon pala batang tegak, berkayu, berwarna putih kotor, daun tunggal, 

bentuk lonjong, ujung dan pangkal runcing, warna hijau mengkilat. Bunga 

berbentuk malai, keluar dari ketiak daun, bunga jantan berbentuk bola, warna 

kuning. Sedangkan biji kecil, bulat telur, selubung biji merah, biji berwarna hitam 

kecoklatan (Hapsoh dan Hasanah, 2011). 

Nama ilmiah dari buah pala adalah Myristica fragrans. Jika dilihat dari 

sudut morfologinya, tanaman pala merupakan pohon sedang. Tinggi pohonnya 

rata-rata 10-15 m, kadang-kadang sampai 20 m. adapun cirri khasnya, daun 

tanaman pala tidak pernah mengalami gugur sepanjang tahun. Salah satu 

kelebihan tanaman pala, yakni dapat berubah sepanjang tahun sehingga kapan pun 

orang akan bisa menikmati buahnya. Pengolahan buah pala hanya menjadi 

manisan kering atau pun basah. Buah pala mempunyai kelebihan Karena hampir 

seluruh bagian tanaman pala dapat dimanfaatkan untuk beraneka macam 

keperluan, termasuk sebagai bahan obat (Syukur, 2001).   

Sifat-sifat biji pala antara lain (Rismunandar, 1992).  

- Biji pala yang masih belum cukup tua bila dikeringkan akan menghasilkan 

daging biji yang agak rapuh, dan mudah menjadi sasaran serangga gudang.  
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- Biji pala yang sudah cukup tua bila dikeringkan mengahsilkan biji yang cukup 

keras, dan jika diparut akan menghasilkan parutan yang berbentuk bubuk.  

Tempurung biji di selubungi oleh selubung biji yang berbentuk jala, 

berwarna merah terang. Selebung biji ini disebut fuli atau bunga pala. Seluruh 

bagian pala yang terdiri dari daging, fuli dan bijinya memiliki banyak manfaat 

(Rismunandar, 1992). 

2.1.4 Karakterisasi Umum 

 Pohon pala dapat tumbuh di daerah tropis pada ketinggian di bawah 700 m 

dari permukaan laut, beriklim lembab dan panas, curah hujan 2.000 - 3.500 mm 

tanpa mengalami periode musim kering secara nyata. Tanaman pala umumnya 

dibudidayakan di Kepulauan Maluku, khususnya Ambon dan Banda. Ditanam 

dalam skala kecil di kepulauan lainnya sekitar Banda, Manado, Sumatera Barat, 

Jawa Barat, dan Papua. Dalam perdagangan, salut biji pala dinamakan fuli, atau 

dalam bahasa Inggris disebut mace, dalam istilah farmasi disebut myristicae 

arillus atau macis. Daging buah pala dinamakan Myristicae fructus cortex 

(Lutony, 2002). 

Tumbuhan ini berumah dua (dioecious) sehingga dikenal pohon jantan dan 

pohon betina. Daunnya berbentuk elips langsing. Buahnya berbentuk lonjong 

seperti jeruk, berwarna kuning, berdaging dan beraroma khas karena mengandung 

minyak atsiri. Biji pala yang banyak diperlukan sebagai bahan obat berkadar 

minyak atsiri yang tidak kurang dari 5% volume berat, sedangkan kadar minyak 

atsiri serbuk tidak kurang dari 4%. Bila masak kulit dan dagingnya membuka. 

Bijinya akan terlihat terbungkus daging buah yang berwarna merah. Satu buah 

menghasilkan satu biji berwarna cokelat (Sastrohamidjojo, 2004). 
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Cara memperbanyak tanaman pala, dilakukan dengan system penyemaian 

biji yang kemudian dipindahkan ke tanah yang mempenuhi syarat. Tetapi tanah 

yang paling baik adalah tanah yang berasal dari gunung berapi, tumbuh subur 

pada daerah pantai. Karena itu pertumbuhan tanaman tersebut sangat baik pada 

pulau kecil. Pohon pala mulai berbuah pada umur 8 - 10 tahun, dan hasil 

maksimum diperoleh pada umur 25 tahun, dan dapat menghasilkan buah hingga 

umur 60 sampai 70 tahun. Pemanenan dapat dilakukan 3 kali setahun hasil 1000 

buah dari pohon pala yang telah tua (Lutony, 2002). 

Biji-biji yang akan digunakan sebagai benih harus berasal dari buah pala 

yang benar-benar masak. Sifat pohon yang biji palanya digunakan sebagai benih 

yaitu pohon dewasa yang tumbuhnya sehat, mampu berproduksi tinggi dan 

kualitasnya baik (Hapsoh dan Hasanah, 2011). 

2.1.5 Kandungan Kimia 

Pada prinsipnya komponen dalam biji pala dan fuli terdiri dari minyak atsiri, 

minyak lemak, protein, selulosa, pentosan, pati, resin dan mineral-mineral. Biji 

pala mengandung minyak atsiri sekitar 2-16% dengan rata-rata pada 10% dan 

fixed oil (minyak lemak) sekitar 25-40%, karbohidrat sekitar 30% dan protein 

sekitar 6%. Setiap 100 g daging buah pala mengandung air sekitar 10 g, protein 7 

g, lemak 33 g, minyak yang menguap (minyak atsiri) dengan komponen utama 

monoterpen hidrokarbon (61 - 88% seperti alphapinene, beta pinene, sabinene), 

asam monoterpenes (5 - 15%), aromatic eter (2-18% seperti myristicin, elemicin,  

safrole). Biji pala kaya akan lemak sehingga dapat diekstrak untuk menghasilkan 

minyak pala. Daging buah pala kaya akan kalsium, fosfor, vitamin C dan A, serta 

sedikit zat besi. Daging buah pala mengandung 29 komponen volatil (senyawa 
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yang mudah menguap) dengan 23 komponen telah teridentifikasi dan 6 komponen 

lain belum teridentifikasi. Komponen yang paling banyak terkandung dalam 

minyak atsiri daging buah pala adalah á-pinen (8,7%), â-pinen (6,92%), 3-karen 

(3,54%), D-limonen (8%), á-terpinen (3,69%), 1,3,8-mentatrien (5,43%), ã-

terpinen (4,9%), á-terpineol (11,23%), safrol (2,95%), dan miristisin (23,37%) 

(Agoes, 2010). 

2.1.6 Kegunaan Pala 

Diketahui bahwa senyawa aromatik myristicin, elimicin, dan safrol sebesar 

2 - 18% yang terdapat pada biji dan bunga pala bersifat merangsang tidur 

berkhayal (halusigenik) sehingga dapat mengatasi gangguan tidur. Di beberapa 

negara Eropa, biji pala di gunakan dalam porsi sedikit sebagai bumbu masakan 

daging dan sup. Fulinya (kulit pembungkus biji pala) lebih disukai digunakan 

dalam penyedap masakan, acar dan kecap. Minyak yang mudah menguap dari biji, 

fuli, kulit, kayu, daun dan bunga hasil sarinya sebagai oleoresins sering digunakan 

dalam industri pengawetan minuman ringan dan kosmetik (Rismunandar, 1993). 

Minyak pala secara luas digunakan sebagai bahan penyedap pada produk 

makanan dengan dosis yang dianjurkan sekitar 0,08%. Minyak ini berfungsi untuk 

antijamur (fungisidal) dan antibakteri. Sebagai obat, pala berkhasiat sebagai bahan 

perangsang (stimulan), mengeluarkan angin (karminatif) dan menciutkan selaput 

lendir atau pori-pori (Lutony, 2002). 

Disamping itu, minyak pala hasil penyulingan, dapat digunakan sebagai 

bahan baku dalam beberapa industri, yaitu industri sabun, parfum, obat-obatan 

bahan baku dalam beberapa industri, yaitu industri sabun, parfum, obat-obatan 

dan sebagainya.   
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- Memiliki bau khas. Umumnya bau ini mewakili bau tanaman asalnya. Bau 

minyak atsiri satu dengan yang lain berbeda-beda, sangat tergantung dari 

macam dan intensitas bau dari masing-masing komponen penyusunnya. 

- Mempunyai rasa getir, kadang-kadang berasa tajam, menggigit, memberi 

kesan hangat sampai panas, atau justru dingin ketika terasa dikulit, 

tergantung dari jenis komponen penyusunnya.  

- Dalam keadaan murni (belum tercemar oleh senyawa lain) mudah 

menguap padaa suhu kamar sehingga bila di teteskan pada selembar kertas 

maka ketika dibiarkan menguap, tidak meninggalkan bekas noda pada 

benda yang ditempel. 

- Bersifat tidak bisa disabunkan dengan alkali dan tidak bisa berubah 

menjadi tengik (rancid). Ini berbeda dengan minyak lemak yang tersusun 

oleh asam-asam lemak. 

- Bersifat tidak stabil terhadap pengaruh lingkungan, baik pengaruh oksigen 

udara, sinar matahari (terutama gelombang ultra violet) dan panas karena 

terdiri dari berbagai macam komponen penyusunnya. 

- Indeks bias umumnya tinggi 

- Pada umumnya bersifat optis aktif dan memutar bidang polarisasi dengan 

rotasi yang spesifik karena banyak komponen penyusun yang memiliki 

atom C asimetrik campur dengan air, tetapi cukup dapat larut hingga dapat 

memberikan baunya kepada air walaupun kelarutannya sangat kecil. 

- Sangat mudah larut dalam pelarut organic (Gunawan, 2004). 
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Gambar 1. Struktur Kimia Isopropena  

 

2.3  Minyak Pala 

 Minyak pala adalah minyak yang dihasilkan dari penyulingan biji pala 

jenis Myristica fragrans atau dikenal dengan sebutan Pala Banda. Jenis pala 

tersebut banyak dibudidayakan dan diolah di daerah Maluku, Sulawesi Utara, 

Aceh, Sumatera Barat, dan Pulau Jawa. Minyak pala merupakan salah satu 

minyak atsiri yang banyak diekspor Indonesia. Minyak pala banyak digunakan 

dalam formula obat-obatan, parfum, minuman, detergen, aromaterapi, dan lain-

lain. Biji pala merupakan hasil utama yang memiliki nilai ekonomi tinggi dari 

tanaman pala (Lutony, 2002). 

Pala (Myristica fragrans), yang merupakan tanaman asli pulau Banda 

(Maluku), juga memiliki aktivitas yang serupa dengan dringo dan parsley, karena 

minyak atsiri pala ini mengandung senyawa elemisin, miristisin, dan safrol yang 

memiliki struktur molekul yang mirip dengan asaron dan apiol (Agusta, 2000). 

 

2.4 Parameter Mutu Minyak Pala  

Secara umum, uji mutu terdiri atas  2 tahap. Tahap pertama adalah uji 

organoleptik, dan tahap kedua uji sifat fisik dan kimia yang umumnya meliputi : 

- Pengujian pendahuluan 
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Bobot jenis merupakan salah satu kriteria penting dalam menentukan mutu 

dan kemurnian minyak atsiri. Penentuan bobot jenis menggunakan alat 

piknometer. Bobot jenis minyak atsiri umumnya berkisar antara 0,800-1,180. 

Nilai bobot jenis minyak atsiri didefinisikan sebagai perbandingan antara bobot 

minyak dengan bobot air pada volume air yang sama dengan volume minyak pada 

yang sama pula. Berat jenis sering dihubungkan dengan fraksi berat komponen 

komponen yang terkandung didalamnya. Semakin besar fraksi berat yang 

terkandung dalam minyak, maka semakin besar pula nilai densitasnya. Biasanya b 

bobot jenis komponen terpen teroksigen lebih besar dibandingkan dengan terpen 

tak teroksigenasi (Sastrohamidjojo, 2004). 

 Bobot jenis dapat ditetapkan menggunakan piknometer. Piknometer adalah 

wadah yang terbuat dari gelas umumnya berkapasitas 10-100 ml, bersumbat kaca 

asah dilengkapi dengan termometer, terdapat pipa dengan sisi bertanda yang 

bertutup kaca asah (Depkes RI, 1980). 

2.4.2 Indeks bias 

Indeks bias merupakan perbandingan antara kecepatan cahaya di dalam 

udara dengan kecepatan cahaya didalam zat tersebut pada suhu tertentu. Indeks 

bias minyak atsiri berhubungan erat dengan komponen - komponen yang tersusun 

dalam minyak atsiri yang dihasilkan. Sama halnya dengan berat jenis dimana 

komponen penyusun minyak atsiri dapat mempengaruhi nilai indeks biasnya 

(Sastrohamidjojo, 2004). 

Semakin banyak komponen berantai panjang seperti sesquiterpen atau 

komponen bergugus oksigen ikut tersuling, maka kerapatan medium minyak atsiri 
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akan bertambah sehingga cahaya yang datang akan lebih sukar untuk dibiaskan. 

Hal ini menyebabkan indeks bias minyak lebih besar. Minyak atsiri dengan nilai  

indeks bias yang besar lebih bagus dibandingkan dengan minyak atsiri dengan 

nilai indeks bias yang kecil (Sastrohamidjojo, 2004). 

 Pengujian indeks bias dapat digunakan untuk mengetahui kemurnian 

minyak. Alat yang digunakan untuk menentukan indeks bias minyak adalah 

refrakfotmeter. Penentuan indeks bias minyak pada suhu 25oC, sedangkan untuk 

lemak pada suhu 40OC (Sudarmadji, 1989).  

2.4.3 Kelarutan dalam etanol 

Kelarutan dalam alkohol merupakan nilai perbandingan banyaknya minyak 

atsiri yang larut sempurna dengan pelarut alkohol. Setiap minyak atsiri 

mempunyai nilai kelarutan dalam alkohol yang spesifik, sehingga sifat ini bisa 

digunakan untuk menentukan suatu kemurnian minyak atsiri. Minyak atsiri 

banyak yang mudah larut dalam etanol dan jarang yang larut dalam air, sehingga 

`kelarutannya mudah diketahui dengan menggunakan etanol pada berbagai tingkat 

konsentrasi. Untuk menentukan kelarutan minyak atsiri juga tergantung pada 

kecepatan daya larut dan kualitas minyak atsiri tersebut. Kelarutan minyak juga 

dapat berubah karena lamanya penyimpanan. Hal ini disebabkan karena proses 

polimerisasi menurunkan daya kelarutan, sehingga untuk melarutkannya 

diperlukan konsentrasi etanol yang tinggi (Sastrohamidjojo, 2004). 

2.4.4 Putaran Optik 

Sebagian besar minyak atsiri jika ditempatkan dalam sinar atau cahaya yang 

dipolarisasikan mempunyai sifat memutar bidang polarisasi ke arah kanan 

(dextrorotatory) atau ke kiri (laevorotatory). Sifat optis aktif suatu minyak 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1    Tempat dan Waktu  

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Minyak Atsiri dan Bahan 

Penyegar, Unit Pelayanan Terpadu Pengunjian dan Sertifikasi Mutu Barang (UPT. 

PSMB) Medan yang bertempat di Jalan STM No. 17 Kampung Baru, Medan pada 

tanggal 01 Februari 2019 sampai 01 Maret 2019. 

 

 3.2     Pengambilan Sampel  

 Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah minyak pala yang 

dibeli dari Toko Sari Jaya yang beralamat di Jalan Bandung No. 109, Medan. 

 

3.3   Alat 

  Alat yang digunakan adalah cawan penguap, desikator, gelas ukur 10 ml 

(pyrex), lampu natrium, neraca analitik (mettle toledo), penangas air, penangas air 

yang dilengkapi dengan thermostat, piknometer 10 ml (duran), piknometer 25 ml 

(duran), pipet volume 10 ml, pipet tetes, polarimeter, refraktometer             

(carlzeis jena), tabung polarimeter, aluminium foil, termometer dan tisue. 

 

3.4   Bahan  

Bahan yang digunakan adalah aquadest, dietil eter, etanol 90%, dan minyak 

pala. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1     Hasil Penentuan Bobot Jenis 

Hasil dari penentuan bobot jenis pada minyak pala adalah 0,8915 g        

(tabel 4.1). Hal ini menunjukkan bahwa bobot jenis minyak pala yang dijual di 

jalan Bandung kota Medan memenuhi persyaratan SNI 06-2388-2006 yaitu  

0,880- 0,910.  

Tabel 4.1. Data Penentuan Bobot Jenis Pada Pala  

No. M m1 m2 Bobot Jenis 
1. 28,2768 g 39,1082 g 37,9812 g 0,8959 g 
2. 31,3521 g 56,3981 g 53,5735 g 0,8872 g 

Bobot jenis rata-rata 0,8915 g 
 

Keterangan : 

m  = massa piknometer kosong (g) 

m1  = massa piknometer berisi air pada 20oC (g) 

m2  = massa piknometer berisi contoh pada 20oC (g) 

Bobot jenis adalah perbandingan bobot zat terhadap air volume sama yang 

ditimbang di udara pada suhu yang sama. Bobot jenis merupakan salah satu 

kriteria penting dalam menentukan mutu dan kemurnian minyak atsiri. Dari 

seluruh sifat fisika-kimia, nilai bobot jenis sudah sering dicantumkan dalam 

pustaka. Nilai bobot jenis minyak atsiri berkisar antara 0,696-1,188 pada 15 

derajat (Depkes RI, 1984). 
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Penguapan adalah proses perubahan molekul didalam cair dengan spontan 

menjadi gas. Proses ini adalah kebalikan dari kondensasi. Umumnya penguapan 

dapat dilihat dari lenyapnya cairan berangsur-angsur ketika terdapar pada gas 

dengan volume signifikan. Rata-rata molekul tidak memiliki energi yang cukup 

untuk lepas dari cairan. Bila tidak cairan akan berubah menjadi uap dengan cepat 

(Agusta, 2000). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian yang dilakukan menunjukkan karakteristik dari minyak 

pala yang dijual di jalan Bandung kota Medan, yaitu bobot jenis 0,8915; indeks 

bias 1,476; kelarutan dalam etanol 90% 1:3 jernih; putaran optik (+)15,2 dan sisa 

penguapannya 1,45%. Hal ini menunjukkan bahwa karakteristik dari minyak pala 

(Myristica fragrans) yang dijual di jalan Bandung memenuhi persyaratan mutu 

SNI 06-2388-2006. 

 

5.2 Saran 

1. Sebaiknya pada penelitian selanjutnya agar melakukan pengujian terhadap 

parameter lainnya menurut SNI pada minyak pala seperti miristisin. 

2. Sebaiknya pada penelitian selanjutnya dalam menentukan indeks bias, 

pengukuran yang dilakukan pada cahaya yang cukup dan bila perlu 

dibantu dengan bantuan sinar dari lampu sehingga dapat melihat indeks 

bias dengan jelas. 
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