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Shanly Vivia F. (6103010076). Pengaruh Penambahan Putih
Telur terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Minuman
Sari Buah Pala.
Di bawah bimbingan: 1. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP

2. Ir. T.Dwi Wibawa Budianta, MT

ABSTRAK

Buah pala mengandung komponen yang berpotensi sebagai
antioksidan yang baik untuk kesehatan tubuh manusia. Buah pala
dapat dimanfaatkan menjadi minuman sari buah pala.
Pemanfaatan daging buah pala menjadi sari buah masih memiliki
kelemahan vyaitu rasanya yang sepat dan getir. Kekurangan-
kekurangan tersebut dapat diatasi dengan penambahan putih telur.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
berbagai konsentrasi putih telur terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik minuman sari buah pala. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor
yaitu konsentrasi putih telur dengan enam taraf yaitu 0, 1, 2, 3, 4
dan 5%. Setiap perlakuan akan diulang sebanyak empat Kali.
Parameter yang diuji meliputi pH, total asam, persentase
pengendapan, dan organoleptik (kesukaan warna, kenampakan
dan rasa). Data yang diperoleh dianalisa statistik dengan ANOVA
(Analysis of Variance) pada a= 5% dan uji DMRT (Duncan’s
Multiple Range Test) dengan o= 5%

Kata kunci: Daging Buah Pala, Putih Telur, Sari Buah
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Physicochemical and Sensory Properties of Nutmeg Juice.
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ABSTRACT

Nutmeg contains a antioxidant components that good for
human health. One of nutmeg products is nutmeg fruit juice.
Nutmeg fruit has sour and bitter taste so need treatment to reduce
that’s taste. The aim of research is to determine the effect of egg
white concentration on physicochemical and sensory properties of
nutmeg fruit juice. Randomized Block Design is used in this
research with factor namely egg white concentration that consist
six levels (0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%). Each level will be
replicated for times. Parameter tested are pH, titratable acidity,
precipitate percentage and sensory (preference of colour,
appearance, and taste). Data will be analyzed with Analysis of
Variance (ANOVA) (o= 5%). If ANOVA shows a significant
efect, it’s followed by Duncan’s Multiple Range Test (a= 5%).

Key words: Nutmeg Meat, Juice, egg white
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