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William Kusnanto (6103010063). Pengaruh Penambahan Putih 

Telur dan Proporsi Daging Buah Pala dan Air terhadap 

Kadar Fenol dan Aktivitas Antioksidan Sari Buah Pala. 

Di bawah bimbingan: 1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si  

2. Ir. T.Dwi Wibawa Budianta, MT 

 

ABSTRAK 

 

 

 

Daging buah pala merupakan bagian terbesar dari buah 

pala segar yaitu sekitar 80%, namun baru sebagian kecil saja yang 

sudah dimanfaatkan. Pengolahan daging buah pala menjadi sari 

buah merupakan hal yang menarik dan potensial untuk 

dikembangkan mengingat kebutuhan masyarakat di era modern ini 

membutuhkan minuman ready to drink. Rasa sepat pada buah 

yang disebabkan senyawa tanin dapat mengurangi penerimaan 

konsumen. Rasa sepat pada sari buah dapat dikurangi dengan cara 
ditambahkan putih telur dan mengatur proporsi daging buah dan 

air. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan putih telur dan proporsi daging buah pala dan air 

terhadap kadar fenol dan aktivitas antioksidan sari buah pala. 

Rancangan percobaan ini menggunakan Rancangan Acak 

Faktorial dengan dua faktor yaitu penambahan putih telur (1%, 

2%, dan 3%) dan proporsi daging buah pala dan air (1:3, 1:4, dan 

1:5). Setiap perlakuan akan dilakukan sebanyak 3 kali. Parameter 

yang diuji adalah kadar fenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan 

(kemampuan menangkap radikal DPPH (2,2-diphenil-1-

picrylhydrazyl), kemampuan mereduksi ion besi, dan kemampuan 
mengkelat ion besi). Parameter pendukung yang digunakan adalah  

kadar Fe pada buah pala. Data yang diperoleh akan dianalisa 

statistik dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5%, 

Jika terdapat beda nyata akan dilanjutkan dengan uji beda jarak 

nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk mengetahui 

perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. 

 

Kata kunci: Daging Buah Pala, Putih Telur, Sari Buah, Kadar 

Fenol, Aktivitas Antioksidan 
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William Kusnanto (6103010063). The Addition Effect White 

Egg and Proportion of Nutmeg Flesh and Water on Phenol 

Content and Antioxidant Activity of Nutmeg Juice.  
Advisory committee  : 1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si  

2. Ir. T.Dwi Wibawa Budianta, MT 

 

ABSTRACT 

 

 

 

Flesh of Nutmeg is most part of nutmeg fruit 

approximately 80%, however only a small fraction has been used. 

Processing nutmeg fruit into fruit juice is an interesting and 

potentially to be developed, considering that people in this 
modern needed beverage ready to drink. Astrigency caused of 

tannin in nutmeg fruit may decresed consumer acceptance. The 

Astrigency can be reduce with added white egg and formulation 

of proportion nutmeg flesh and water. The purpose of this 

research is to determined the effect addition white egg and 

proportion of nutmeg flesh and water against phenol content and 

the antioxidant activity of  nutmeg juice. This design of the 

experiment uses factorial randomized block design with two 

factors that the addition of white egg (1%, 2%, and 3%) and 

proportion of nutmeg flesh and water (1:3, 1:4, and 1:5). Every 

experiment will be carried out 3 times. The parameters tested were 

total phenol, flavonoids, and antioxidant activity DPPH (2,2-
diphenil-1-picrylhydrazyl) radical scavenging, activity iron ion 

reducing power and irons chelating activity). Proponent 

parameters used is Fe content in nutmeg fruit. The data obtained  

will be analyzed statistically using ANOVA (Analysis of 

Variance) in α = 5%, if that test was significant different result  

followed by a Duncan different real test distance (Duncan's 

Multiple Range Test) to determine which ones treatments provide 

real difference. 

 

Key words: Nutmeg Flesh, Juice, White Egg, Phenol content, 

Antioxidant Activity 
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