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ABSTRACT  

 

Nutmeg flesh is the largest part of the nutmeg (77.8%) and can be used to produce nutmeg oil. 

The purposa of study is to determine the approproate distillation temperature and time to 

produce optimal yield of nutmeg flesh oil, to determine variations in temperature and 

distillation time based on Response Surface Methodology (RSM) with the optimal percentage 

of nutmeg flesh oil yield and requirement SNI nutmeg oil and to determine the content chemical 

compound in nutmeg flesh oil. The study was conducted in two stages. The first stage, 

optimizing the distillation process using RSM with a Central Composite Design (CCD) design. 

The second stage, making nutmeg flesh oil. The best sample of nutmeg flesh oil is the 

distillation temperature and time (95ºC, 4.5 hours) with yield (0.73%), specific gravity (0.91 

g/ml), refractive index (1.4932), and solubility in ethanol 90% (20.00%). The results of GC-

MS analysis of nutmeg flesh oil showed that the myristicin content require the SNI (35.30%). 

The variations of distillation temperature and distillation time suggested by CCD Design is 

95ºC for 5.5 hours with results, yield (0.71%), specific gravity (0.882 g/ml), refractive index 

(1.485), and solubility in ethanol 90% (16.67%). The results of the analysis require the quality 

standards of nutmeg oil (SNI 06-2388-2006). 
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PENDAHULUAN  
Pala (Myristica fragans Houtt) merupakan tanaman yang dapat tumbuh dengan baik di daerah tropis 

(Jose et al., 2016). Pala adalah salah satu jenis rempah yang banyak diperdagangkan. Indonesia adalah negara 

eksportir biji pala dan minyak pala terbesar di dunia. Produksi pala Indonesia pada tahun 2021 sebesar 40.639 

ton per tahun (Dirjen Perkebunan, 2020). Provinsi Lampung merupakan salah satu daerah penghasil pala di 

pulau Sumatera. Produksi pala Lampung sekitar 669 ton per tahun (Dirjen Perkebunan, 2020).  

Daging buah pala adalah bagian terbesar buah pala (80 – 85%) dan biasanya dibuang setelah biji dan 

fuli diambil (Suwarda et al., 2021). Menurut (Zhanga et al., 2015), daging buah pala mengandung komponen 

bioaktif yang memiliki aktivitas antioksidan dan antiinflamasi.  Nurhasanah (2014) menyatakan bahwa daging 

buah pala memiliki aktivitas antimikroba terhadap Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. Salah satu 

cara pemanfaatan daging buah pala adalah dengan menghasilkan minyak daging buah pala. Minyak daging 

buah pala adalah minyak yang diperoleh melalui proses penyulingan. Mutu minyak dari biji pala atau daging 
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buah pala dipengaruh beberapa faktor, diantaranya keadaan daging buah pala, basah atau kering (Sipahelut et 

al., 2020); (Sari et al., 2018), ukuran bahan (Saranaung et al., 2018); (Hidayati et al., 2015), metode destilasi 

(Rangkuti et al., 2019); (Sari et al., 2018); (Sipahelut and Telussa, 2011), waktu destilasi (Astuti, 2019);  

(Hidayati, Ilmawati and Sara, 2015), dan tekanan operasi (Hidayati et al., 2015). Menurut (Taharuddin et al., 

2020), rendemen minyak daging buah pala dengan perlakuan pretreament menggunakan daya 450 watt selama 

2,5 menit dan laju alir 250ml/jam mencapai 0,11%. Berdasarkan (Sari et al., 2018), daging buah pala yang 

dikeringkan dengan oven dengan destilasi air pada suhu 100ºC menghasilkan kandungan minyak daging buah 

pala sebesar 0,34%.  

Hal ini menunjukan bahwa rendemen yang dihasilkan belum optimal maka dilakukan penelitian 

optimasi terhadap proses destilasi. Variabel yang dioptimasi dibutuhkan untuk mendapatkan hasil rendemen 

minyak daging buah pala yang optimal dan untuk tujuan tersebut digunakan Response Surface Metyhodology 

(RSM). RSM merupakan suatu strategi percobaan yang berguna apabila respon dipengaruhi oleh beberpa 

faktor dan tujuannya adalah untuk menemukan respon yang optimal (Berger et al., 2017). Variabel yang 

dijadikan parameter optimasi, yaitu variasi suhu dan waktu destilasi. Optimasi suhu dan waktu destilasi air 

menggunakan metode RSM diharapkan menghasilkan rendemen minyak pala yang memenuhi SNI, yaitu 

sebesar 0,880-0,910 g/ml (BSN, 2006). Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk melakukan optimasi 

penentuan suhu dan waktu destilasi yang tepat sehingga dihasilkan rendemen minyak daging buah pala yang 

optimal menggunakan Software Design Expert 13. 

METODE PENELITIAN 
Bahan dan Alat. Bahan yang digunakan dalam pembuatan minyak pala adalah daging buah pala yang 

dipanen setelah berumur berumur 3 bulan dari masa pembungaan dengan karakteristik daging buah berwarna 

coklat muda kehijauan yang didapatkan dari Kec. Kemiling, Kota Bandar Lampung dan Kec. Katibung, Kab. 

Lampung Selatan, Prov. Lampung, etanol 90%, dan aquadest. Alat yang digunakan dalam pembuatan minyak 

pala adalah seperangkat alat destilasi, neraca analitik (Uni Bloc Tipe AUW 220 Shimadzu), beaker glass (Iwaki 

CTE33), spatula, pipet tetes, pipet ukur 1 ml (Iwaki CTE33), botol penampung kaca, tabung reaksi (Iwaki 

CTE33 Code TST SCR 20-150), labu didih, oven (Memmert GmbH-Co. KG German D-91126 Schwabach 

FRG), desikator, cawan porselen, corong pisah, grinder, ayakan 20 mesh, abbe refraktometer B&C 32400, 

seperangkat alat GC-MS (Thermo GC Trace1310 - MS Quadropole ISQ7000), dan termometer. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Destilasi Air 

 

Keterangan: 

1. Kondensor 

2. Kolom destilasi 
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3. Labu didih 

4. Termometer 

5. Heater 

6. Pompa air 

 

Metode. Penelitian terdiri dari dua tahap, yaitu optimasi proses destilasi dengan Response Surface 

Method (RSM) dan pembuatan minyak daging buah pala. Optimasi proses destilasi dengan RSM menggunakan 

Software Design Expert 13 dengan kombinasi dari variasi suhu (90 - 100ºC) dan waktu (3 jam, 4,5 jam, dan 6 

jam). Minyak daging buah pala dibuat dengan tahapan, yaitu persiapan bahan baku (pengecilan ukuran daging 

buah pala), pengeringan (oven), penghalusan (20 mesh), proses destilasi, pemisahan minyak pala dengan air. 

Pengujian dilakukan terhadap minyak daging buah pala yang dihasilkan, yaitu rendemen, berat jenis, indeks 

bias, dan kelarutan dalam etanol 90% (Rangkuti et al., 2019), dan komponen kimia (analisis GC-MS). 

Penetapan susunan variasi faktor dilakukan dengan metode Central Composite Design (CCD) dan diperoleh 

13 satuan percobaan (Tabel 1). 

 

Tabel 1. Rancangan percobaan dengan desain Central Composite Design (CCD) 

Percobaan Suhu destilasi (ºC) Waktu destilasi (jam) 

1 100 3,0 

2 95 3,0 

3 95 4,5 

4 95 4,5 

5 100 6,0 

6 95 4,5 

7 95 4,5 

8 90 3,0 

9 95 6,0 

10 90 6,0 

11 90 4,5 

12 95 4,5 

13 100 4,5 

HASIL DAN PEMBAHASAN  
Minyak daging buah pala dibuat sesuai rancangan percobaan berdasarkan Central Composite Design 

(CCD) yang disajikan pada Tabel 1. Minyak daging buah pala dianalisa untuk mengetahui respon perlakuan, 

yaitu kombinasi dari variasi suhu dan waktu destilasi. Respon minyak daging buah pala yang diamati, yaitu 

rendemen, berat jenis, indeks bias, dan kelarutan dalam etanol.  

 

Tabel 2. Kombinasi perlakuan dan respon minyak daging buah pala  

No 

Suhu 

Destilasi 

(°C) 

Waktu 

Destilasi 

(Jam) 

Volume 

Minyak (ml) 

Rendemen(

%) 

Berat 

Jenis 

(g/ml) 

Indeks Bias 
Kelarutan dlm 

Etanol 90% (%) 

1 100 3,0 0,9 0,53 0,886 1,4956 33,33 (1:3) 

2 95 3,0 1,2 0,73 0,894 1,3924 25,00 (1:4) 

3 95 4,5 1,1 0,65 0,889 1,4722 16,67 (1:6) 

4 95 4,5 1,2 0,73 0,910 1,4932 20,00 (1:5) 

5 100 6,0 1,2 0,65 0,820 1,5083 12,50 (1:8) 

6 95 4,5 1,2 0,73 0,909 1,4743 7,69 (1:13) 

7 95 4,5 1,0 0,60 0,897 1,4841 16,67 (1:6) 
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8 90 3,0 0,8 0,49 0,910 1,4492 20,00 (1:5) 

9 95 6,0 1,2 0,73 0,910 1,5000 25,00 (1:4) 

10 90 6,0 1,2 0,73 0,900 1,4634 12,50 (1:8) 

11 90 4,5 0,9 0,53 0,888 1,4303 16,67 (1:6) 

12 95 4,5 1,1 0,65 0,880 1,4475 33,33 (1:3) 

13 100 4,5 1,2 0,73 0,906 1,4953 20,00 (1:5) 

 

Hasil Anova menunjukkan bahwa model yang dihasilkan tidak signifikan untuk respon minyak daging 

buah pala (rendemen, berat jenis, indeks bias, dan kelarutan dalam etanol), dengan nilai p-value <0,05 masing-

masing yaitu 0,1210,  0,0687,  0,1259, dan 0,6939 (Tabel 3). Nilai ketidaktepatan model yang dihasilkan tidak 

signifikan dengan nilai p-value<0,05 masing-masing, yaitu 0,2672; 0,2170; 0,0980;  dan 0,6851 (Tabel 3). Hal 

ini menunjukkan bahwa model matematika adalah model yang baik, karena menunjukkan kesesuaian respon 

dengan model. 

 

Tabel 3. ANOVA respon minyak daging buah pala 

Respon Model 
Signifikansi 

model (p<0.05) 

Ketidaktepatan 

model p>0,05) 

Nilai 

R2 
Rerata 

Standar 

Deviasi 

Rendemen 

(%Yield) 

0,6841 + 0,1000*A + 

0,0000*B - 0,0300*AB -

0,0845*A² + 0,0155*B² + 

0,0900*A²B0,1100*AB² + 

0,0000*A³ + 0,0000*B³ 

 

0,1210ns 0,2672ns 0,8087 0,6523 0,0604 

Berat jenis 

0,9001 + 0,0093*A + 

0,0080*B-0,0140*AB - 

0,0112*A² - 0,0060*B² - 

0,0270*A²B -0,0353*AB² 

+ 0,0000*A³ + 0,0000*B³ 

 

0,0687ns 0,2170ns 0,8527 0,8922 0,0143 

Indeks bias 

1,47 + 0,0325*A + 

0,0538*B -0,0004*AB + 

0,0100*A² - 0,0066*B² - 

0,0471*A²B -0,0097*AB² 

+ 0,0000*A³ + 0,0000*B³ 

 

0,1259ns 0,0980ns 0,8051 1,47 0,0225 

Kelarutan 

dalam 

etanol 90% 

19,55 + 1,66*A + 

0,0000*B - 3,33*AB -

2,89*A² + 3,77*B² -

7,08*A²B + 1,67*AB² + 

0,0000*A³ + 0,0000*B 

0,6939ns 0,6851ns 0,4856 19.95 8,50 

 

Rendemen (%Yield). Pengukuran rendemen bertujuan untuk mengetahui persentase minyak dalam 

daging buah pala yang diberi perlakuan pada kondisi tertentu, dalam hal ini adalah suhu dan waktu destilasi. 

Rentang nilai respon rendemen minyak daging buah pala yang dihasilkan adalah 0,49 – 0,73% (Tabel 2). 

Rendemen minyak daging buah pala tertinggi adalah 0,73% terdapat pada beberapa kombinasi suhu dan waktu 

destilasi, yaitu 90ºC, 6 jam; 95ºC, 3 jam; 95ºC, 4,5 jam; dan 95ºC selama 6 jam, dan 100ºC selama 4,5 jam. 

Hal ini ditunjukkan pada surface plot pada respon rendemen minyak daging buah pala (Gambar 2).  
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Gambar 2. Respon rendemen minyak daging buah pala pada variasi suhu dan waktu destilasi 

 

Suhu destilasi 95ºC selama 3 jam merupakan kombinasi yang baik untuk menghasilkan rendemen 

minyak daging buah pala yang tinggi. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa kombinasi suhu dan waktu 

destilasi yang lebih rendah menghasilkan rendemen minyak daging buah pala lebih tinggi daripada hasil yang 

dilaporkan oleh Sari et al. (2018) sebesar 0,34% dengan suhu dan waktu destilasi (100ºC, 5 jam). 

Berat Jenis. Berat jenis merupakan salah satu cara untuk mengetahui kemurnian dan kualitas minyak 

daging buah pala. Nilai berat jenis juga didefinisikan sebagai perbandingan antara berat air dan minyak pada 

suhu dan volume yang sama (Rangkuti, 2019). Berat jenis minyak daging buah pala tertinggi yang dihasilkan 

adalah 0,910 g/ml yang terdapat pada beberapa kombinasi suhu dan waktu destilasi, yaitu 95ºC, 4,5 jam; dan 

90ºC selama 3 jam, dan 100ºC selama 4,5 jam. Hal ini ditunjukkan pada surface plot respon berat jenis minyak 

daging buah pala (Gambar 3), yaitu semakin rendah suhu destilasi dan semakin pendek waktu destilasi maka 

nilai berat jenis minyak daging buah pala yang dihasilkan akan semakin tinggi dan sebaliknya.  

 
Gambar 3. Respon berat jenis minyak daging buah pala pada variasi suhu destilasi dan waktu destilas 

 

Berdasarkan ketetapan standar mutu minyak pala (SNI 06-2388-2006), nilai berat jenis untuk minyak 

pala sebesar 0,880–0,910 g/ml. Suhu dan waktu destilasi (90ºC, 3 jam) memberikan berat jenis tertinggi, yaitu 

0,910 g/ml dan masuk ke dalam standar SNI. Rangkuti (2019) menyatakan bahwa nilai berat jenis sering 

dikaitkan dengan berat komponen yang terkandung dalam minyak pala, sehingga berat jenis yang rendah 

menunjukkan persentase berat yang lebih rendah dalam minyak pala. Menurut Hidayati (2015), berat jenis 

minyak pala dipengaruhi oleh fraksi ringan (monoterpen hidrokarbon) dan fraksi berat (monoterpen 

teroksigenasi dan hidrokarbon sesquiterpena) sehingga semakin tinggi fraksi berat minyak, maka berat jenis 

minyak pala semakin besar. 

Indeks Bias. Indeks bias minyak daging buah pala yang dihasilkan berkisar 1,3924 – 1,5083 (Tabel 2). 

SNI indeks bias minyak daging buah pala berkisar 1,470 – 1,497. Indeks bias minyak daging buah pala yang 
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masuk dalam SNI adalah pada perlakuan suhu 95ºC, waktu 4,5 jam dengan kisaran nilai 1,4722 - 1,4841. 

Berdasarkan surface plot respon indeks bias minyak daging buah pala (Gambar 4), semakin tinggi suhu 

destilasi dan semakin lama waktu destilasi maka nilai indeks bias minyak daging buah pala semakin tinggi dan 

sebaliknya.  

 
Gambar 4. Respon indeks bias minyak pala pada variasi suhu destilasi dan waktu destilasi 

 

Rangkuti et al. (2019) menyatakan bahwa nilai indeks bias dipengaruhi oleh komponen penyusun 

minyak daging buah pala, sama seperti nilai berat jenis. (Sipahelut and Telussa, 2011) menyatakan bahwa nilai 

indeks bias yang tinggi dengan destilasi air karena mengandung lebih banyak komponen monoterpen 

teroksigenasi yang diekstraksi, sehingga lebih banyak komponen rantai panjang seperti sesquiterpen atau 

komponen bergugus oksigen ikut terdestilasi, maka komponen medium minyak daging buah pala akan 

bertambah sehingga cahaya yang datang akan lebih sukar untuk dibiaskan. Menurut (Hidayati, Ilmawati dan 

Sara, 2015), indeks bias minyak daging buah pala dipengaruhi oleh fraksi ringan (hidrokarbon monoterpena) 

dan fraksi berat (monoterpena teroksigenasi dan hidrokarbon sesquiterpena), sehingga semakin banyak 

komposisi fraksi berat, maka kerapatan minyak daging buah pala tinggi dan indeks bias minyak daging buah 

pala semakin tinggi karena cahaya yang masuk ke minyak daging buah pala dibiaskan mendekati garis normal. 

Kelarutan dalam Etanol 90%. Kelarutan dalam etanol 90% merupakan cara pengujian berdasarkan 

sifat kimia minyak pala (Rangkuti, 2019). Berdasarkan ketetapan standar mutu minyak pala (SNI 06-2388-

2006) nilai kelarutan dalam etanol 90% untuk minyak pala adalah dengan perbandingan 1:3 (33,33%) dan 

seterusnya dengan indikator jernih. minyak pala yang memiliki kadar kelarutan yang tinggi atau mudah larut 

maka kualitas minyak pala semakin baik. Kelarutan dalam etanol 90% minyak daging buah pala yang 

dihasilkan berkisar 1 : 13 (7,69%) - 1 : 3 (33,33%). Kelarutan dalam etanol 90% minyak daging buah pala 

tertinggi pada suhu dan waktu destilasi (100ºC, 3 jam dan 95ºC, 4,5 jam), yaitu 33,33%. Sedangkan kelarutan 

dalam etanol 90% minyak daging buah pala terendah pada suhu dan waktu destilasi (95ºC, 4,5 jam), yaitu 1:13 

(7,69%). Berdasarkan surface plot kelarutan dalam etanol 90% minyak daging buah pala (Gambar 4), semakin 

rendah suhu destilasi dan semakin lama waktu destilasi maka minyak daging buah pala yang dihasilkan 

semakin sukar larut dalam etanol 90% begitu sebaliknya. Hal tersebut dapat dilihat pada suhu dan waktu 

destilasi (90ºC, 6 jam) memiliki daya kelarutan lebih tinggi (sukar larut), yaitu 33,33% dibandingkan dengan 

suhu dan waktu destilasi (100ºC, 3 jam) yang memiliki daya kelarutan lebih rendah (mudah larut), yaitu 

12,50%  
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Gambar 5. Respon kelarutan dalam etanol 90% pada variasi suhu destilasi dan waktu destilasi 

 

Menurut (Rangkuti et al., 2019) kelarutan dalam etanol 90% merupakan nilai perbandingan dengan 

banyaknya minyak daging buah pala yang larut sempurna dalam etanol 90% dan ditentukan oleh jenis 

komponen kimia yang terkandung dalam minyak daging buah pala sehingga dengan itu kemurnian minyak 

daging buah pala dapat ditentukan. Minyak daging buah pala yang mengandung terpen teroksigenasi lebih 

mudah larut daripada yang mengandung terpen. Semakin tinggi kandungan terpen maka kelarutannya semakin 

rendah atau semakin sukar larut karena senyawa terpen tak teroksigenasi merupakan senyawa non polar yang 

tidak memiliki gugus fungsi, sehingga minyak daging buah pala yang mudah larut dalam etanol 90% memiliki 

kualitas yang baik.  

Solusi dan Validasi Suhu dan Waktu Destilasi. Berdasarkan hasil penelitian menggunakan Response 

Surface Methodology (RSM) diperoleh nilai optimum suhu dan waktu destilasi. Solusi nilai optimum variasi 

suhu dan waktu destilasi dengan menggunakan desain CCD disajikan pada Tabel 4. Suhu dan waktu destilasi 

(95, 5,5 jam menghasilkan rendemen, beras jenis, indeks bias, dan kelarutan dalam etanol 90% berturut-turut, 

yaitu 0,731%, 1,485g/ml, 0,885, dan 16,8% 

 

Tabel 4. Solusi nilai optimum variasi suhu dan waktu destilasi  

Suhu destilasi 

(ºC) 

Waktu destilasi 

(jam) 

Rendemen 

(%) 

Berat jenis 

(g/ml) 

Indeks 

bias 

Kelarutan dalam 

etanol 90% (%) 

95,069 5,500 0,731 1,485 0,885 16,8 

 

Berdasarkan solusi nilai optimum yang merupakan nilai prediksi dan uji di laboratorium maka didapat 

nilai validasi. Hasil validasi variasi suhu dan waktu destilasi (95ºC, 5,5 jam) dapat dilihat pada Tabel 5. Nilai 

validasi  untuk rendemen, berat jenis, indeks bias, dan kelarutan dalam 90% etanol yang diperoleh pada suhu 

dan waktu destilasi (95ºC, 5,5 jam), yaitu 0,710%, 0,882g/ml, 1,486, dan 16,67%. 

 

Tabel 5. Validasi variasi suhu destilasi dan waktu destilasi 

Respon Prediksi Verifikasi 

Suhu destilasi (ºC) 95,069 95,000 

Waktu destilasi (jam) 5,500 5,500 

Rendemen (%) 0,731 0,710. 

Berat jenis (g/ml) 0,885 0,882 

Indeks bias 1,485 1,485 

Kelarutan dalam etanol 90% (%) 16,8 16,67 

 

Berdasarkan Tabel 5, nilai respon dari validasi memiliki selisih terhadap nilai respon dari prediksi 

menggunakan desain CCD. Selisih antara nilai validasi dan prediksi pada respon, yaitu rendemen (0,021%), 

berat jenis (0,003 g/ml), indeks bias (0), dan kelarutan dalam etanol 90% (0,12%). Hasil perbandingan 
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menunjukkan bahwa selisih nilai valiadasi dan prediksi kecil maka hasil validasi dari respon sudah sesuai 

dengan hasil prediksi respon dari desain CCD. 

Analisis GC-MS. Analisis menggunakan metode Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) 

dilakukan untuk mengetahui komponen senyawa kimia pada suhu dan waktu destilasi (95ºC, 4,5 jam) yang 

memiliki karakteristik hasil analisa yang memenuhi ketentuan standar mutu (SNI 06-2388-2006) minyak 

daging buah pala, yaitu rendemen (0,73%); berat jenis (0,910 g/ml); indeks bias (1,4932); dan kelarutan dalam 

etanol 90% dengan perbandingan 1:5 (20,00%). Gambar 6 menunjukkan bahwa minyak pala pada suhu dan 

waktu destilasi (95ºC, 4,5 jam) terdapat 7 senyawa aktif tertinggi, yaitu Myristicin (18,20); Terpinen-4-ol 

(9,33); á-Terpineol (9,69); Isoeugenol (16,31); á-Pinene (3,77); ç-Terpinene (6,30); dan α-Terpinolene (7,01). 

Senyawa Myristicin merupakan komponen utama pada minyak pala. (Sipahelut, Kastanja and Patty, 2020) 

menyatakan bahwa senyawa aktif minyak daging buah pala adalah α-pinene (18.0%), myristicin (14.1%), α-

terpineol (9.4%), β-pinene (8.9%), limonene (8.5%), terpinene-4-ol (8.4%), δterpinene (5.9%), α-terpinolene 

(5.2%), and α-terpinene (4.3%). 

 

 
 

Gambar 6. Hasil analisis GC-MS minyak daging buah pala pada suhu & lama destilasi (95ºC, 4,5 jam) 

 

Berdasarkan SNI minyak daging buah pala kadar Myristicin adalah minimum 10% dan hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kadar Myristicin minyak daging buah pala sebesar 35,30% (Tabel 4) dan menunjukkan 

bahwa kadar Myristicin minyak pala masuk dalam SNI minyak daging buah pala. Sipahelut (2019) menyatakan 

bahwa kadar myristicin minyak pala dengan suhu dan waktu destilasi (96ºC, 6 jam) adalah 15,6%, sedangkan 

(Taharuddin, Yusuf and Dewi, 2020), menghasilkan kadar myristicin minyak daging buah pala sebesar 3,76%.  

 

Tabel 4. Kandungan senyawa yang teridentifikasi dalam minyak daging buah pala 

No 
Waktu Retensi 

(menit) 
Nama Senyawa Nama Trivial Formula 

Peak Area 

(%) 

1 18,20 
1,3-Benzodioxole, 4-methoxy-6-(2-

propenyl)- 
Myristicin C11H12O3 35,30 

2 9,33 
3-Cyclohexen-1-ol, 4-methyl-1-(1-

methylethy)- 

Terpinen-4-

ol 
C10H18O 11,86 

3 9,69 
3-Cyclohexene-1-methanol, á, á4-

trimethyl- 
á-Terpineol C10H18O 14,91 

4 16,31 Phenol, 2-methoxy-4-(1-propenyl)- Isoeugenol C10H12O2 6,36 

5 3,77 
Bicyclo[3.1.1]hept-2-ene, 2,6,6-

trimethyl- 
á-Pinene C10H16 3,74 
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6 6,30 
1,4-Cyclohexadiene, 1-methyl-4-(1-

methylethyl)- 
ç-Terpinene C10H16 4,03 

7 7,01 
Cyclohexene, 1-methyl-4-(1-

methylethylidene)- 

α-

Terpinolene 
C10H16 3,99 

KESIMPULAN  
Suhu dan waktu destilasi optimal daging buah pala adalah 95ºC selama 4,5 jam dengan rendemen 0,73%, 

berat jenis 0,91 g/ml, indeks bias 1,49 , kelarutan dalam etanol 90% (20,00%) Hasil Analisa GC-MS minyak 

daging buah pala menunjukkan kadar myristicin sebesar 35,30%. Suhu dan waktu destilasi yang disarankan 

Desain CCD adalah 95ºC selama 5,5 jam dengan  rendemen 0,710%, berat jenis 0,88 g/ml, indeks bias 1,49, 

dan kelarutan dalam etanol 90% (16,67%). Hasil analisa yang didapatkan telah memenuhi standar mutu SNI 

minyak daging buah pala (SNI 06-2388-2006).  
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