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ABSTRAK  

Pala (Myristica fragrans Houtt) adalah tanaman yang banyak tumbuh di beberapa daerah seperti 
Aceh, Sumatera Barat, Jawa Barat, Sulawesi, Maluku, Nusa Tenggara Barat, Papua Barat dan daerah 
lainnya. Persentase keseluruhan produksi pala dunia dihasilkan dari Indonesia yakni sebesar 60%. 
Pala merupakan salah satu jenis rempah populer di Indonesia yang dikenal sebagai biofarma dan 
minyak pala. Tujuan dari ulasan ilmiah ini adalah untuk memberikan informasi mengenai bioaktivitas 
buah pala berdasarkan berbagai publikasi ilmiah yang telah ada. Metode yang digunakan dalam 
ulasan ini adalah metode literature review yang berisi uraian tentang teori, temuan dan bahan 
penelitian lain yang diperoleh sebagai bahan acuan untuk dijadikan landasan dalam menulis. Ulasan 
ilmiah ini berisi informasi tentang bioaktivitas pala sebagai antioksidan, antibakteri, antiinflamasi dan 
antifungi. Komponen kimia buah pala yang berperan sebagai antibakteri adalah flavonoid, fenol, 

saponin dan tannin yang berasal dari fuli serta senyawa fenol, terpenoid, flavonoid dan alkaloid yang 
ada pada bijinya. Komponen kimia yang berperan sebagai antioksidan dari biji pala adalah 5-
Octadecanoic acid, myristicin, phenol, terpineol, dan 9-octadecenoic), sedangkan yang terkandung 
pada daging buah pala adalah alkaloid dan vitamin C. Komponen kimia yang berperan sebagai 
antifungi dari biji pala antara lain monoterpen, flavonoid, dan alkaloid sedangkan yang terkandung 
pada daging buah pala adalah flavonoid, saponin, dan alkaloid. Komponen kimia dari biji pala yang 

berperan sebagai antiinflamasi adalah terpenoid, flavonoid dan alkaloid sementara yang terkandung pada 
daging buah pala adalah terpen. Ulasan ilmiah ini mengemukakan bioaktivitas pala yang berpotensi 

digunakan sebagai alternatif pengobatan dan pangan fungsional.  
 
Kata kunci: Antibakteri; antifungi; antiinflamasi; antioksidan; pala 
 

ABSTRACT 
 

Nutmeg (Myristica fragrans Houtt) is a plant that grows in several areas such as Aceh, West Sumatra, 
West Java, Sulawesi, Maluku, West Nusa Tenggara, West Papua , and other areas.The total 
percentage of world nutmeg production is produced in Indonesia, which is 60%. Nutmeg is one of 
spices that is popular in Indonesia because of its biopharmaceutical and nutmeg oil. The purpose of 
this scientific review is to provide information on the bioactivity of nutmeg based on various published 
scientific studies that have existed. The method used in the review is the literature review method that 
contains a description of the theory, findings, and other research materials obtained as reference 
material to be used as a basis for writing. This scientific review contains the bioactivity of nutmeg as 
an antioxidant, antibacterial, anti-inflammatory, and antifungal. The chemical constituents of nutmeg 
that act as antibacterial are flavonoids, phenols, saponins, and tannins derived from mace. and 
phenolic compounds, terpenoids, flavonoids and alkaloids present in the seeds. The chemical 
components that act as antioxidants in nutmeg seeds are 5-octadecanoic acid, myristicin, phenol, 
terpineol and 9-octadecenoic acid, while in the nutmeg pulp there are alkaloids and vitamin C. 
Chemical constituents that act as antifungals in nutmeg seeds include monoterpenes, flavonoids, and 
alkaloids, while those found in nutmeg pulp are flavonoids, saponins, and alkaloids. The chemical 
components of nutmeg seeds that act as anti-inflammatory agents are terpenoids, flavonoids and 
alkaloids while the pulp of nutmeg are terpenes. Based on this scientific review, it can be seen that 
nutmeg exhibits various biological activities. Therefore, nutmeg has the potential to be used as an 
alternative treatment in the field of health. 
 
Keywords: Antibacterial; antifungal; anti-inflammatory; antioxidants; nutmeg 
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PENDAHULUAN 

Indonesia dikenal sebagai penghasil 
rempah-rempah di dunia (Hermawan, 2015). 
Pala (Myristica fragrans Houtt) merupakan salah 
satu jenis rempah-rempah yang populer di 
Indonesia. Pala merupakan komoditi unggulan 
di sektor pertanian yang memiliki nilai pasar 
menjanjikan karena nilai permintaannya cukup 
tinggi di pasar internasional. Persentase 
keseluruhan produksi pala dunia dihasilkan dari 
Indonesia yakni sebesar 60%. Produksi pala 
Indonesia pada tahun 2006 rata-rata sebesar 
19,9 ribu ton per tahun (Nurdjannah, 2007). 
Fakfak sebagai salah satu daerah penghasil 
pala kurang memanfaatkan buah pala bila 
dibandingkan dengan daerah lain seperti 
Manado, Sulawesi Utara. Produktivitas buah 
pala di Kabupaten Fakfak berkisar antara 122-
175 kg/ha (Wahyuni and Bermawie, 2020). 

Buah pala terdiri atas beberapa bagian 
diantaranya daging, biji dan fuli. Bagian dalam 
buah pala yang dikeliling oleh lapisan cangkang 
keras disebut biji, sedangkan fuli yang 
mengelilingi biji. Lapisan terluar yang menutupi 
fuli dan biji adalah daging. Fuli dan biji pala 
banyak digunakan sebagai rempah-rempah 
dalam produk makanan dan dalam pengobatan 
tradisional sebagai obat sakit perut, analgestik, 
stimulan dan sebagai salah satu bahan dalam 
pengobatan Ayurvedic (Duanet al., 2009). 
Daging buah pala matang dijadikan manisan 
dan sirup, sedangkan daging buah pala muda 
yang dipanen pada usia 6-7 bulan disuling 
menjadi minyak atsiri (Dareda et al., 2020). 

Saat ini, pemanfaatan pala masih 
sangat terbatas yakni sebagai bumbu dan 
minyak atsiri karena memiliki aroma yang khas, 
menyengat dan rasa agak manis (Periasamy et 
al., 2016). Minyak pala digunakan untuk 
pengobatan radang kandung kemih, halitosis, 
dispepsia, perut kembung, impotensi, insomnia 
dan penyakit kulit. Beberepa penelitian 
menunjukkan bahwa pala memiliki aktivitas 
biologis sehingga dalam perkembangannya 
banyak diteliti untuk dijadikan sebagai obat dan 
pangan fungsional. Moteki et al., 2002 
melaporkan bahwa ekstrak etanol 80% buah 
pala secara signifikan dapat menekan 
pertumbuhan sel leukimia limfoid manusia pada 
konsentrasi 50 μg/ mL. Assa et al. (2014) 
mengemukakan bahwa biji, fuli dan daging pala 
berpotensi sebagai antioksidan dengan nilai 
penghambatan masing-masing sebesar 154,55; 
201,97; 1372,91 (IC50=μg/ml) dengan 
menggunakan metode DPPH (2,2-difenil-1- 
pikrilhidrazil).  

Secara umum biji pala mengandung 
mentega pala atau fixed oil (20-40%) yang 

tersusun atas asam miristat, trimiristin dan 
gliserida dari asam laurat, stearat dan palmitat 
(Devi, 2009). Trimiristin merupakan metabolit 
sekunder yang dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri dan jamur. Selain itu, 
senyawa fenolik lainnya seperti fenilpropanoid, 
lignan dan neolignan merupakan komponen 
utama yang dilaporkan dari biji pala dan fuli 
memiliki bioaktivitas (Sulaiman and Ooi, 2012). 
Saat ini banyak peneliti yang mengembangkan 
pala sebagai bahan baku utama yang digunakan 
dalam bidang farmakologis. Beberapa penelitian 
menunjukkan bahwa pala dapat dimanfaatkan 
dalam bidang farmakologis seperti antikanker 
(Lee et al., 2005), antiinflammatory (Mueller et 
al., 2010), antimikroba (Arrizqiyani et al. (2017), 
antioksidan (Su et al., 2007), antijamur (Cho et 
al., 2007) dan antidepresi (Kuete, 2017). Oleh 
sebab itu, ulasan ilmiah ini ditulis untuk 
mengulas bioaktivitas pala berdasarkan 
publikasi ilmiah yang telah ada sebelumnya. 
 
Buah Pala (Myristica fragrans Houtt) 
 

Tanaman pala (Myristica fragrans Houtt) 
merupakan tanaman daerah tropis yang 
tergolong dalam tanaman berumah dua 
(dioecious) dan dikenal sebagai tanaman 
rempah. Buah pala mengandung senyawa-
senyawa umum seperti karbohidrat, protein, 
lemak struktural, dan mineral-mineral (kalium, 
potassium, magnesium dan fosfor), terutama 
minyak atsiri yang bernilai ekonomis tinggi (Al-
Bataina et al., 2003). Selain itu,setiap bagian 
dari buah pala memiliki zat aktif sebagai zat 
antimikroba (Nurhasanah, 2014), antibakteri 
(Putra, 2015), antioksidan (Hooper and Jackson, 
2002), antifungi (Safitri, 2020) dan anti inflamasi 
(Guntur et al., 2019).  

Buah pala terdiri dari empat bagian, 
yaitu kulit buah,daging buah, fuli, dan biji 
(Gambar 1). Seluruh bagian dari buah pala 
tersebut dapat dimanfaatkan untuk berbagai 
keperluan, diantaranya yang paling dikenal 
dipasaran ialah fuli dan biji sebagai rempah, 
adapun minyak pala biasanya digunakan untuk 
obat-obatan. Komponen dari masing-masing 
bagian tersebut berbeda-beda. Komposisi kimia 
buahpala dapat dilihat pada Tabel 1 dan hasil uji 
fitokimia dapat dilihat padaTabel 2.  

Antibakteri 

Antibakteri merupakan produk metabolik 
yang dihasilkan oleh suatu organisme tertentu, 
berfungsi merusak atau menghambat 
mikroorganisme lain. Senyawa antibakteri dapat 
menghambat pertumbuhan dan reproduksi dari 
suatu bakteri serta dapat mengendalikan 
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pertumbuhan bakteri berbahaya (Rumopa et al., 
2016). Zat antibakteri mempunyai berbagai cara 
dalam menghambat pertumbuhan bakteri yakni 
dengan merusak salah satu struktur penyusun 
sel bakteri sehingga menyebabkan perubahan-
perubahan struktur dan kerja bakteri. Hal ini 
dapat mengakibatkan kematian sel (Husna, 
2007). 

 
Gambar 1. Buah Pala 
Sumber: www.google.com 

.  
Berdasarkan hasil penelitian diketahui 

bahwa ekstrak fuli dan biji pala memiliki 
kemampuan menghambat pertumbuhan bakteri 
Gram Negatif dan Positif. Salah satu bakteri 
yang dapat dihambat pertumbuhannya oleh 
ekstrak fuli dan biji pala ialah Escherichia coli. 
Arrizqiyani et al. (2017) memperlihatkan zona 
hambat yang terbentuk diduga disebabkan oleh 
adanya zat antibakteri dari ekstrak metanol biji 
pala yaitu fenol, terpenoid, flavonoid dan 
alkaloid dengan konsentrasi optimum yaitu 55%. 
Adapun fuli pala memiliki zat antimikroba yang 
dapat melisiskan dinding sel, sehingga 
mempengaruhi aktifitas sel pada bakteri (Palawi, 
2014). Zat antibakteri pada fuli pala meliputi 
flavonoid, fenol, saponin dan tannin yang 
mampu menghambat pertumbuhan bakteri. Fuli 
pala memiliki konsentrasi optimum 
penghambatan bakteri yaitu 25% (Arrizqiyani et 
al. (2017). Mekanisme kerja flavonoid sebagai 
antibakteri ialah membentuk senyawa kompleks 
dengan protein ekstraseluler untuk merusak 
membran sel bakteri. Flavonoid juga berperan 
dalam menghambat metabolisme energi. 
Senyawa akan mengganggu metabolisme 
energi, dimana dibutuhkan energi yang cukup 
untuk penyerapan berbagai metabolit dan untuk 
biosintesis makromolekul (Cushnie and Lamb, 
2005) 

Selain pada fuli dan biji pala, daging 
buah pala juga mengandung senyawa fenolik 
dan antioksidan yang berpotensi sebagai 
antimikroba. Shan et al. (2007) menunjukkan 
bahwa senyawa fenolik dan antioksidan yang 
diisolasi dari buah pala memiliki potensi untuk 
menghambat pertumbuhan bakteri E.coli. 

Senyawa tersebut memiliki mekanisme tertentu 
sehingga dapat menguraikan dinding 
lipopolisakarida dari bakteri E.coli. Selain itu, 
minyak atsiri dan saponin yang terkandung pada 
daging buah pala juga merupakan zat 
antibakteri.  

 
Antioksidan 

Antioksidan merupakan senyawa 
pendonor elektron (reduktan). Senyawa ini 
mampu menginaktivasi berkembangnya reaksi 
oksidasi dengan cara mencegah terbentuknya 
radikal bebas yang menyerang komponen 
makromolekul seperti protein, membran lipid 
dan DNA penyebab penyakit seperti kanker, 
diabetes melitus dan inflamasi (Ngo et al., 
2012). Penghambatan radikal bebas oleh 
antioksidan yaitu dengan cara bereaksi dengan 
radikal bebas, termasuk anion superoksida, 
radikal peroksil, dan radikal hidroksil. Evaluasi 
terhadap karakteristik antioksidan dari biji pala 
telah diteliti oleh Katalinic et al.(2006) dengan 
pembanding butil hidroksil toluen (BHT), asam 
askorbat dan α-tokoferol. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa minyak atsiri biji pala 
mempunyai sifat antioksidan yang kuat. Aktivitas 
antioksidan tersebut disebabkan sinergisme di 
antara komponen-komponen minyak atsiri 
tersebut. Senyawa yang terkandung pada 
ekstrak biji pala menggunakan n-heksana 
mengandung senyawa 5-Octadecanoic acid, 
myristicin, phenol, terpineol, dan 9-octadecenoic 
dengan jumlah masing-masing sebesar 29,54%, 
14,83%, 12,40%, 8,56%, dan 3,84% (Ginting et 
al,. 2017). Struktur myristicin, phenol, dan 
terpineol ditunjukkan pada Gambar 2. Ekstrak 
dari biji pala juga mempunyai aktivitas 
antioksidan dari golongan alkaloid dan vitamin C 
(Mitayani, 2010).  

Senyawa-senyawa tersebut dilaporkan 
memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. 
Adanya gugus -OH dari masing-masing 
senyawa tersebut diduga menyumbang aktivitas 
antioksidan dan bekerja secara sinergis. 
Mekanisme kerja penghambatan radikal bebas 
2,2-diphenyl-1picrylhydrazyl (DPPH) yaitu 
radikal -H dari senyawa metabolit sekunder lebih 
mudah putus karena terikat dengan atom 
oksigen yang bersifat lebih elektronegatif 
sehingga -H dapat mengikat radikal bebas dari 
2,2-diphenyl-1picrylhydrazyl (DPPH). Menurut 
Koh et al. (2019) bahwa mekanisme 
penghambatan radikal bebas dengan 
mendonorkan atom H pada radikal 2,2-diphenyl-
1picrylhydrazyl (berwarna ungu) menjadi 
hydrazine 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(berwarna kuning). 
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Tabel 1. Komposisi Kimia Buah Pala (%) 

Komponen 
Daging Buah Fuli Biji 

Basah Kering Basah Kering Basah Kering 

Air 89 17.4 54 17.6 41 12.9 
Lemak   10.4 18.6 23.3 34.4 
Minyak atsiri 1.1 8.5 2.9 5.2 1.7 2.5 
Gula   1.1 1.9 1.0 1.5 
Komponen mengandung N   3.0 5.2 4.1 5.1 
Komponen bebas N   27.7 49.5 27.3 40.4 
Abu 0.7 5.7 0.9 1.6 1.5 2.2 

Sumber: Rismunandar dalam Nurdjannah (2007) 

Tabel 2.  Hasil Uji Fitokimia Ekstrak Metanol Fuli dan Biji Pala 

No Senyawa Hasil Keterangan 

1 Alkaloid Positif Terbentuknya kekeruhan 
2 Flavonoid Positif Terbentuknya warna merah 
3 Fenol Positif Terjadinya perubahan warna menjadi warna merah 
4 Saponin Positif Terbentuknya buih 
5 Tannin Positif Terjadinya perubahan warna menjadi warna merah 

Sumber: Arrizqiyani et al., 2017 

 

 

 
(a) 

 
(b) 

 

 
(c) 
 

Gambar 2. Struktur Kimia (a) Phenol, (b) 
Terpineol, dan (c) Myristicin 

 
Antifungi 

Antifungi diartikan sebagai senyawa 

yang mampu menghambat hingga mematikan 

pertumbuhan fungi. Secara umum, antifungi 

dibagi atas dua pengertian yaitu fungisidal dan 

fungistatik. Fungisidal ialah suatu senyawa yang 

dapat membunuh jamur, sedangkan fungistatik 

hanya menghambat pertumbuhan jamur tanpa 

mematikannya (Radji, 2010). Mekanisme kerja 

senyawa antifungi dapat bersifat merusak 

dinding sel, merusak membran sel, dan antifungi 

polien. Ekstrak etanol biji pala dilaporkan 

mempunyai aktivitas antifungi jenis Candida 

albicans dengankonsentrasi 4 % b/v yang 

menghasilkan diameter zona hambat sebesar 

0,86 cm. Ekstrak etanol biji pala mengandung 

golongan senyawa monoterpen, flavonoid, dan 

alkaloid yang berperan sebagai antifungi (Rajih, 

2015). Ekstrak etanol biji pala pada konsentrasi 

4% mempunyai aktivitas antifungi setara dengan 

24,38 mg/10 ml dan 1 g ekstrak etanol biji pala 

sebanding dengan 61 mg ketokonazol. Tuasikal 

(2016) menyatakan bahwa daging buah pala 

menunjukkan aktivitas antifungi melalui senyawa 

flavonoid, saponin, dan alkaloid.  

Flavonoid sebagai senyawa antifungi 

bekerja dengan mengganggu permeabilitas 

membran sel jamur dan merubah komponen 

organik serta transport nutrisi yang akhirnya 

mengakibatkan adanya efek toksik pada jamur. 

Saponin bekerja dengan membentuk molekul-

molekul kompleks dengan sterol dalam 

membran fungi, sehingga menyebabkan 

pembentukan pori-pori di lipid bilayer yang dapat 

menghilangkan integritas membran dan 

meningkatkan permeabilitas sel. Adapun 

alkaloid bekerja dengan menghambat 

biosintesis asam nukleat (Abdelrahman and 

Jogaiah, 2020; Coleman et al., 2010, 

Kusumaningtyas et al., 2008). 

Antiinflamasi 

Inflamasi merupakan reaksi 

perlindungan atau pencegahan terhadap 

rangsangan seperti cedera jaringan atau infeksi 
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oleh patogen (Mycek, et al., 2001). Inflamasi 

disebabkan oleh pelepasan mediator kimiawi 

akibat respon homeostatis dari berbagai sel 

seperti keratinosit, neutrofil, dan sel mast. 

Inflamasi bisa juga disebabkan induksi panas 

dan induksi beberapa enzim serta metabolisme 

asam arakidonat (Kim et al., 2007). Minyak atsiri 

pala mengandung senyawa terpen dan 

turunannya alkenilbenzena yang dapat 

digunakan sebagai aromaterapi, antioksidan, 

maupun antiinflamasi (Aisyah, et al., 2015). 

Menurut Guntur et al. (2019) minyak atsiri buah 

pala mempunyai aktivitas antiinflamasi dengan 

persen inhibisi optimum pada konsentrasi 10 

μg/mL. Adapun kandungan pada biji pala yang 

berfungsi sebagai antiinflamasi adalah 

terpenoid, flavonoid dan alkaloid. 

Menurut Luliana et al., (2017) senyawa 

alkaloid dan terpenoid berperan sebagai 

antiinfalamsi dengan mekanisme mengaktivasi 

reseptor glukokortikoid dengan cara 

meningkatkan atau menurunkan proses 

transkripsi gen-gen yang terlibat dalam proses 

infalamasi. Kurniawati (2005) juga menjelaskan 

bahwa flavonoid menghambat inflamasi melalui 

dua mekanisme, yaitu dengan menghambat 

permeabilitas kapiler serta menghambat 

metabolisme asam arakidonat dan sekresi 

enzim lisosom dari sel endoterial dan sel 

neutrofil. Biji pala memiliki aktivitas 

antihiperglikemik dan antidilipidemik untuk 

menurunkan resiko penyakit komplikasi yang 

dipacu oleh disfungsi endotel, inflamasi dan 

aterosklerosis melalui mekanisme aktivitasnya 

yang umumnya berfungsi sebagai antioksidan 

dan antiinflamasi (Winarti dan Nurdjanah, 2018). 

KESIMPULAN 

Berdasarkan ulasan ilmiah ini, dapat 
disimpulkan bahwa bioaktivitas pala memiliki 
peran yang penting dalam bidang kesehatan. 
Pala mengandung beberapa senyawa aktif yang 
memiliki peran sebagai aktivitas biologis 
(bioaktivitas). Komponen kimia buah pala yang 
berperan sebagai antibakteri adalah flavonoid, 
fenol, saponin dan tannin yang berasal dari fuli, 
sementara yang ada di biji pala adalah senyawa 
fenol, terpenoid, flavonoid dan alkaloid. 
Komponen kimia yang berperan sebagai 
antioksidan dari biji pala adalah 5-Octadecanoic 
acid, myristicin,phenol, terpineol, dan 9-
octadecenoic), sedangkan yang terkandung di 
daging buah pala adalah alkaloid dan vitamin C. 

Komponen kimia yang berperan sebagai 
antifungi dari biji pala antara lain monoterpen, 
flavonoid, dan alkaloid, sementara yang 
terkandung  pada daging buah pala adalah 
flavonoid, saponin, dan alkaloid. Komponen 
kimia dari biji pala yang berperan sebagai 

antiinflamasi adalah terpenoid, flavonoid dan 
alkaloid, sementara yang terkandung pada 

daging buah pala adalah terpen. 
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