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Megawati Gunawan (6103010022). Pengaruh Proporsi Daging Buah Pala
dengan Air dan Kosentrasi Putih Telur terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Minuman Sari Daging Buah Pala
Di bawah bimbingan: 1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.

ABSTRAK

Sari daging buah pala didapatkan dari ekstraksi daging buah pala
dengan penambahan air dalam proporsi tertentu. Perbedaan proporsi air
yang ditambahkan diduga mempengaruhi karakteristik minuman sari buah
yang dihasilkan. Buah pala memiliki aroma yang khas dan cukup disukai,
namun buah pala memiliki rasa asam dan sepat sehingga dapat menurunkan
tingkat kesukaan. Kekurangan tersebut dapat diatasi dengan penambahan
putih telur. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi
daging buah pala dan air dan konsentrasi putih telur terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik minuman sari daging buah pala. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK).
Faktor pertama adalah proporsi daging buah pala dengan air dengan dua
taraf faktor yaitu 1:3 dan 1:5. Faktor kedua adalah konsentrasi putih telur
yang terdiri dari 4 taraf faktor yaitu 0, 1, 3, dan 5% (b/v). Setiap perlakuan
akan diulang sebanyak empat kali.

Hasil penelitian menunjukkan proporsi daging buah pala dengan air
berpengaruh nyata terhadap nilai total asam, pH, dan viskositas minuman
sari daging buah pala. Konsentrasi putih telur berpengaruh nyata terhadap
nilai total asam dan pH. Interaksi antara proporsi daging buah pala dengan
air dan konsentrasi putih telur memberi pengaruh nyata terhadap persen
pengendapan. Nilai TPT berkisar antara 18,1-18,3°Brix, nilai total asam
berkisar antara 50,56 — 77,06 mL NaOH 0,1N/100mL sari buah, nilai pH
berkisar antara 3,23-3,37, viskositas 2,45-2,91cP, dan persen pengendapan
2,09-13,84%. Proporsi daging buah pala dan air dengan konsentrasi putih
telur juga berpengaruh nyata terhadap kesukaan kenampakan dengan nilai
kesukaan berkisar antara 4,70-5,66 (agak tidak suka — agak suka), warna
dengan nilai kesukaan berkisar antara 4,88-5,89 (agak tidak suka — agak
suka), dan rasa dengan kisaran nilai kesukaan berkisar antara 4,85-6,30
(agak tidak suka — suka), namun tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan
aroma yang berkisar antara 4,75-5,38 (agak tidak suka — agak suka).

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



Megawati Gunawan (6103010022). Effect of Nutmeg Flesh and Water
Proportion and Egg White Concentration on Physicochemical and
Sensory Properties of Nutmeg Juice.
Advisory Committee: 1. Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.

2. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.

ABSTRACT

Nutmeg juice is obtained from extraction of nutmeg flesh with
addition of water in certain proportions. Difference proportion of water can
affect the characteristic of fruit juice. Nutmeg has a distinctive aroma and
quite liked, but nutmeg has a sour taste and astringent that can reduce
consumer’s preference. That taste can be reduced with addition of egg
white. This study aimed to determine the effect of water and nutmeg flesh
proportion and egg white concentrations on the physicochemical and
sensory properties of nutmeg juice. The research design used was
Randomized Block Design. The first factor was nutmeg flesh and water
proportion with two levels, 1:3 and 1:5. The second factor was the
concentration of egg white consists of four levels, respectively 0, 1, 3, and
5%. Each treatment was replicated four times.

The results showed that nutmeg flesh and water proportion
significantly affected on titratable acidity, pH, and viscosity of nutmeg
juice. Egg white concentration also significantly affected on titratable
acidity and pH. Thus, interaction between nutmeg flesh and water
proportion and egg white concentration significantly affected on precipitate
percentage. Total dissolved solids ranged from 18.1-18.3°Brix, titratable
acidity value ranged from 50.56 — 77.06 mL NaOH 0,1N/100mL, pH value
range from 3.23 — 3.37, viscosity value ranged from 2.45 — 2.91cP, the
percentage of precipitation ranged from 2.09% - 13.84%. Nutmeg flesh and
water proportion and egg white concentration also significantly affected on
appearance preference that range from 4.70-5.66 (rather do not like — rather
like), colour preference that range from 4.88-5.89 (rather do not like —
rather like), and taste preferences that ranged from 4.85-6.30 (rather do not
like — like), but did not significantly affected on aroma preferences that
ranged from 4.75-5.38 (rather do not like — rather like).

Keywords: Nutmeg Flesh, Egg White, Fruit Juice.
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