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ABSTRAK

Buah pala (Myristica fragrans) merupakan salah satu komoditas rempah tropis yang memiliki
nilai ekonomi tinggi, namun kualitas buah pala dipengaruhi oleh berbagai faktor, termasuk
varietas dan tingkat kematangan saat panen. Oleh karena itu diperlukan analisis kandungan
gizi pala pada varietas dan tingkat kematangan yang berbeda. Penelitian ini bertujian untuk
menentukan buah pala terbaik diantara buah pala varietas Banda dan Nurpakuan Agribun
pada tiga tingkat kematangan yang berbeda. Analisis dilakukan terhadap kandungan
karbohidrat, protein, vitamin C, tanin, pH, dan total padatan terlarut dengan metode uji
standar. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor, yaitu
varietas (Banda dan Nurpakuan Agribun) sebagai faktor pertama, dan tingkat kematangan
(muda, tua, dan matang) sebagai faktor ke dua. Hasil menunjukkan bahwa kadar karbohidrat
tertinggi terdapat pada pala matang (8,528%), sedangkan kadar protein tertinggi ditemukan
pada pala Banda matang (4,728%). Kadar vitamin C tertinggi terdapat pada pala Nurpakuan
muda (6,453%), dan kadar tanin terendah pada pala matang (12,600%). Kandungan gizi dan
senyawa kimia bervariasi signifikan antar varietas dan tingkat kematangan buah pala.
Varietas Nurpakuan matang direkomendasikan sebagai bahan baku produk olahan pangan
karena kandungan gizinya yang optimal. Penelitian ini memberikan kontribusi penting
dalam pengembangan produk bernilai tambah dari buah pala sekaligus mendukung
pemanfaatan limbah pala.

Kata Kunci: Banda, Myristica fragrans, Nurpakuan Agribun, Pala.

PENDAHULUAN

Tanaman pala merupakan salah satu komoditas pertanian penting di Indonesia.
Dalam proses budidayanya, sekitar 30-40% dari buah pala dihasilkan sebagai limbah,
yang meliputi bagian daging buah dan cangkang biji (Dareda et al., 2020). Meski pala
(Myristica fragrans) termasuk rempah bernilai tinggi, pemanfaatannya selama ini
lebih banyak berfokus pada bagian tertentu saja. Buah pala sendiri terdiri dari daging
buah sebesar 77,8%, fuli (selaput biji) 4%, tempurung 5,1%, dan biji 13,1% (Siagian
2020). Bagian biji paling banyak dimanfaatkan dalam industri makanan, minuman,

dan rempah-rempah. Fuli yang hanya sekitar 4% digunakan untuk produksi minyak
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atsiri dan sebagai bahan tambahan produk olahan tertentu. Namun bagian lain dari
buah, terutama daging buah yang paling besar porsinya, kurang diperhatikan karena
minimnya pemanfaatan meski sebenarnya memiliki nilai ekonomi yang berpotensi
tinggi (Sari et al., 2021). Daging buah pala ini justru memiliki peluang besar untuk
diolah menjadi produk dengan nilai tambah, seperti sirup pala (Haholongan et al.,
2023), minuman fungsional (Utami et al., 2024) dan juga teh herbal celup (Rakhmah,
2019).

Buah pala (Myristica fragrans) selain sebagai bumbu dapur, juga berfungsi
sebagai bahan baku dalam industri pangan, farmasi, serta kosmetik karena
kandungan senyawa volatil yang memberikan aroma khas (Miniraj et al., 2023). Selain
dari aroma, buah pala juga kaya akan nutrisi seperti karbohidrat, protein, dan vitamin
C yang turut berperan dalam aktivitas fungsional dan nilai gizinya. Untuk
menghasilkan produk olahan pangan yang berkualitas tinggi, diperlukan
pemahaman yang detail tentang varietas pala serta level kematangannya, karena hal
ini memengaruhi kandungan senyawa kimia dan nutrisi di dalam buah (Awuy et al,,

2021).

Berbagai faktor, termasuk jenis varietas dan tingkat kematangan saat panen,
sangat memengaruhi kualitas buah pala. Setiap varietas pala mempunyai
karakteristik bentuk dan komposisi kimia yang berbeda sehingga berpengaruh
terhadap rasa, aroma, dan kandungan nutrisinya. Lestari et al. (2020) menemukan
bahwa kandungan minyak atsiri dan senyawa fenolik berbeda pada varietas pala
yang beragam, yang kemudian berdampak terhadap kualitas rasa dan aroma produk.
Variasi genetik antar varietas juga mempengaruhi profil metabolit sekunder serta
kadar gula reduksi (Blessy et al., 2024). Selain faktor varietas, tingkat kematangan juga
menentukan rasa dan kadar senyawa aktif seperti tanin yang dapat mempengaruhi
selera konsumen. Buah pala yang dipanen pada waktu yang tepat dapat memberikan

hasil yang lebih baik dalam hal rasa dan kandungan gizi (Wenno, 2015).
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Walaupun banyak penelitian tentang pala telah dilakukan, studi yang secara
khusus membandingkan kualitas daging buah pala berdasarkan varietas dan tingkat
kematangan untuk keperluan produk pangan masih terbatas. Penelitian Awuy et al.
(2021) lebih fokus pada kualitas biji pala berdasarkan tingkat kematangan. Oleh
karena itu, pengembangan pengolahan daging buah pala menjadi produk pangan
menjadi strategi penting untuk menambah nilai ekonomis serta mengurangi limbah.
Namun, untuk menghasilkan produk yang berkualitas dan diterima pasar,
diperlukan analisis mendalam terhadap kandungan kimia dan nutrisi buah pada

berbagai tahap perkembangan (Muharni, 2018).

Studi ini bertujuan mengisi celah pengetahuan tersebut melalui identifikasi
senyawa kimia dan analisis kandungan gizi dalam buah pala dengan
mempertimbangkan faktor varietas dan kematangan untuk optimasi pemanfaatan
pada produk pangan. Melalui studi ini, diharapkan dapat ditemukan varietas pala
yang memiliki kualitas terbaik serta tingkat kematangan yang paling sesuai untuk
menghasilkan produk pangan berbasis pala yang tidak hanya enak, tetapi juga kaya
akan nutrisi. Penelitian ini juga diharapkan dapat memberikan kontribusi terhadap
pengembangan industri pengolahan pala di Indonesia, serta meningkatkan daya

saing produk lokal di pasar global.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Alat dan bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah Buah Pala Banda dan
Nurpakuan Agribun dengan tingkat kematangan yang berbeda, alat dan bahan
laboratorium untuk pengujian kadar Karbohidrat, protein, vitamin C, dan tanin, pH
meter untuk mengukur kadar pH, refraktometer untuk mengukur kadar total padatan

terlarut.

Waktu dan Tempat Penelitian
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Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli hingga Agustus 2025 di Laboratorium

Universitas Djuanda Bogor.
Metode Penelitian

Buah pala Banda dan pala Nurpakuan dengan tingkat kematangan berbeda
yaitu muda, hampir matang, dan tua dibersihkan dengan air bersih, kemudian
dipisahkan bagian daging dan bijinya. Bagian dagingnya diambil untuk kemudian

dianalisis kadar gizi. Diagram alir penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.

(Buah Pala Banda dan Nurpakuan>
Pencucian

Pemisahan

v
(o)
v

Analisis Kandungan Gizi (kadar

Biji dan
Fuli

karbohidrat, kadar protein, kadar tanin,
kadar vitamin C, pH, dan total padatan

terlarut)

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian
Rancangan Percobaan
Racangan percobaan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dua faktor dengan enam taraf perlakuan dan tiga kali ulangan. Faktor V
merupakan penggunaan varietas buah pala Banda dan Nurpakuan dan faktor K
merupakan tingkat kematangan buah pala. Adapun taraf perlakuannya adalah

sebagai berikut:
V1K1 = Pala varietas Banda muda

V1K2 = Pala varietas Banda tua
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V1K3 = Pala vaarietas Banda matang

V2K1 = Pala varietas Nurpakuan muda

V2K2 = Pala varietas Nurpakuan tua

V2K3 = Pala varietas Nurpakuan matang

Model matematika yang digunakan dalam penelitian ini yaitu:

Yiik = p + ai + Bj + (aB)ij + &ijk

Vi = Nilai pengamatan pada varietas pala taraf ke-i, tingkat kematangan taraf ke-

j, dan ulangan ke-k

H = Pengaruh nilai rata-rata
i = Pengaruh utama perlakuan varietas taraf ke-i
B = Pengaruh utama perlakuan pala dengan tingkat kematangan taraf ke-j

(aB)j =Pengaruh interaksi antara varietas taraf ke-i dan tingkat kematangan ke-j

gik = Galat dari varietas taraf ke-i dan tingkat kematangan ke-j dan ulangan ke-k
i = Banyaknya taraf perlakuan varietas

j = Banyaknya taraf perlakuan tingkat kematangan

I3 = Banyaknya ulangan.

Analisis Produk

Buah pala Banda dan Nurpakuan dengan tiga tingkat kematangan berbeda akan
dianalisis kadar gizinya meliputi uji kadar karbohidrat metode Luff Schoorl (SNI 01-
2891-1992), uji protein metode Kjehdahl (AOAC, 2005), uji vitamin C metode iodimetri
(AOAC, 2005), uji kadar tanin metode permanganometri (Mustofa et al., 2021), uji
kadar pH dan total padatan terlarut metode refraktometri (Angelia, 2017).

Analisis Data

Analisa data yang digunakan dalam penelitian ini adalah dengan menggunakan

program SPSS 30 (Statistical Product and Service Solution). Analisis statistik yang
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digunakan dalam penelitian ini adalah uji sidik ragam (ANOVA) dua jalur yang
bertujuan untuk mengetahui perlakuan yang telah digunakan dalam penelitian ini
berpengaruh secara nyata atau tidak. Apabila perlakuan berpengaruh nyata
(KK<0,05), maka dilakukan uji lanjut Duncan pada selang kepercayaan 95% (a= 0,05)

untuk mengetahui perlakuan yang berbeda (Hasdar et al., 2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Morfologi Buah Pala

Pala Banda, yang berasal dari Kepulauan Banda, Maluku, memiliki buah
berbentuk bulat agak oval dengan kulit berwarna kecoklatan dan daging buah
berwarna putih susu. Batok bijinya berwarna hitam kecoklatan mengkilap dengan fuli
berwarna merah darah, dan aroma buah serta fuli yang sangat tajam dan khas. Pala
Banda menunjukkan perubahan warna kulit dari hijau sampai kecoklatan saat
matang. Di sisi lain, pala Nurpakuan yang berkembang di Bogor memiliki buah
berwarna hijau kekuningan dengan bentuk bulat hingga bulat-oval. Batok bijinya juga
hitam kecoklatan mengkilap, namun fuli segarnya cenderung berwarna merah
dengan aroma yang tajam khas pala. Warna kulit buah pala Nurpakuan menjadi hijau
kekuningan menyala pada kematangan penuh. Gambar buah pala Banda dan

Nurpakuan dengan tiga tingkat kematangan berbeda ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Gambar Perbedaan Pala Banda dan Nurpakuan
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Buah Pala Banda Buah Pala Nurpakuan

Pala Banda Matang
Pala Nurpakuan Matang
Kadar Karbohidrat
Tabel 2. Kadar Karbohidrat Buah Pala
Tingkat Kematangan
Varietas Rata-rata
Muda Tua Matang
Banda 7,528+0,432> 8,255+0,306*  8,405+0,078*  8,062+0,486%

Nurpakuan 8,208+0,432* 8,208+0,000®  8,650+0,010*  8,355+0,3092

Rata-rata 7,868+0,537° 8,231+0,195®  8,527+0,1432
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Keterangan: Hasil merupakan rata-rata dari tiga kali ulangan. Notasi huruf yang

berbeda pada baris atau kolom yang sama menyatakan berbeda nyata pada o = 0,05.

Berdasarkan Tabel 2, varietas dan interaksi antara varietas dan tingkat
kematangan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat buah pala. Namun,
tingkat kematangan mempengaruhi kadar karbohidrat buah pala. Berdasarkan hasil
tersebut, didapatkan hasil kadar karbohidrat buah pala pada Tabel 2. Tingkat
kematangan dengan nilai karbohidrat tertinggi ditunjukkan oleh tingkat kematangan
matang dengan rata-rata 8,527%. Sedangkan tingkat kematangan dengan nilai
karbohidrat terendah ditunjukkan oleh tingkat kematangan muda dengan angka
7,868%. Hal ini tidak jauh berbeda dengan Patimang et al. 2024 yang menyebutkan
bahwa kadar karbohidrat daging buah pala segar sebesar 10,9%, yang sebagian besar

merupakan polisakarida atau pati.

Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi mahkluk hidup dan
merupakan zat gula yang dihasilkan oleh tumbuhan termasuk pala. Varietas palajuga
memiliki pengaruh terhadap kandungan karbohidrat. Penelitian oleh Awuy et al.
(2021) menunjukkan bahwa kadar karbohidrat dalam buah pala dapat bervariasi
antar varietas, walaupun dalam Tabel 2 terlihat bahwa variasi varietas tidak
signifikan dalam memengaruhi kadar karbohidrat dibanding tingkat kematangan.
Sementara itu, tingkat kematangan memberikan pengaruh signifikan; pala muda
biasanya memiliki kadar karbohidrat lebih rendah dibandingkan pala tua karena
kandungan pati yang belum banyak dipecah menjadi gula pada tahap awal

kematangan.

Selama proses pematangan, pati ini akan mengalami pemecahan menjadi gula-
gula sederhana seperti sukrosa, glukosa, dan fruktosa yang memberikan rasa manis
pada buah. Hal ini dikonfirmasi oleh Afriza and Nilda (2019)yang menyebutkan
karbohidrat di tumbuhan, termasuk pala, memiliki peranan struktural dan metabolik
serta menyediakan cadangan energi yang dapat diubah selama proses kematangan.

Karbohidrat dalam buah pala meliputi golongan pati, gula sederhana, dan serat
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pangan yang berkontribusi pada rasa manis dan tekstur buah. Kandungan gula alami
dalam buah pala segar termasuk rendah, sehingga sebagian besar karbohidrat
berbentuk polisakarida (Sipahelut, 2025).

Kadar Protein

Tabel 3. Kadar Protein Buah Pala

Tingkat Kematangan
Varietas Rata-rata
Muda Tua Matang
Banda 1,518+0,101> 2,451+0,631° 4,731+0,525* 2,900+1,4902

Nurpakuan 1,576+0,175> 1,576+0,350> 2,451+1,050° 1,868+0,711°

Rata-rata 1,547+0,132> 2,014+0,662> 3,591+1,453°

Keterangan: Hasil merupakan rata-rata dari tiga kali ulangan. Notasi huruf yang

berbeda pada baris atau kolom yang sama menyatakan berbeda nyata pada a = 0,05.

Berdasarkan tabel di atas, didapatkan hasil bahwa faktor varietas dan tingkat
kematangan berpengaruh nyata terhadap kadar protein, sehingga didapatkan hasil
kadar protein pada Tabel 3. Pada tabel tersebut, didapatkan hasil buah pala Banda
matang sebagi pala dengan kadar protein tertinggi, yaitu sebesar 4,731%. Sebaliknya,
buah pala dengan kadar protein terendah ditunjukkan oleh pala Banda muda, yaitu
sebesar 1,518%. Hal ini sesuai dengan yang terdapat dalam (Febriyanrti et al., 2022)
dan (Agaus dan Agaus 2019), yaitu kandungan protein pada daging buah pala adalah
sekitar 4-5%. Kandungan protein ini meskipun rendah pada buah pala segar,
menyumbangkan asam amino esensial yang penting untuk fungsi metabolik tubuh
manusia, serta mendukung aktivitas biologis lain yang berasal dari senyawa tanaman

yang terkandung di dalamnya.

Secara keseluruhan pala Banda memiliki rata-rata kadar protein lebih besar
daripada pala Nurpakuan. Selain itu, rata-rata kadar protein buah pala dengan
tingkat kematangan matang lebih besar dibandingkan dengan buah pala tua dan
muda, baik pada pala Banda maupun pala Nurpakuan. Hal ini sesuai dengan yang

terdapat dalam penelitian (Suloi et al., 2023), bahwa semakin tua buah pala, maka
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kadar air akan menurun yang menyebabkan konsentrasi nutrient padat seperti

protein meningkat.
Kadar Vitamin C

Tabel 4. Kadar Vitamin C Buah Pala

Tingkat Kematangan
Varietas Rata-rata
Muda Tua Matang
Banda 5,280+0,000®> 4,107+1,016b  2,347+1,016c 3,911+1,4672

Nurpakuan 6,453+1,016* 4,107+1,016° 4,107+1,016" 4,889+1,4672
Rata-rata 5,867+0,909  4,107+0,909®  3,227+1,325°

Keterangan: Hasil merupakan rata-rata dari tiga kali ulangan. Notasi huruf yang

berbeda pada baris atau kolom yang sama menyatakan berbeda nyata pada a = 0,05.

Pada tabel hasil didapatkan hasil adanya pengaruh nyata pada faktor tingkat
kematangan dan faktor interaksi varietas dan tingkat kematangan terhadap kadar
vitamin C buah Pala. Pada hasil kadar vitamin C di atas, didapatkan pala Nurpakuan
muda sebagai pala yang memiliki kadar vitamin C terbesar yaitu sebesar 6,453%.
Sebaliknya pala dengan kadar vitamin C terkecil ditunjukkan oleh pala Banda matang
yaitu sebesar 2,347%. Angka yang didapat ini jauh berbeda dengan yang tercantum
dalam penelitian (Febriyanrti et al., 2022), yaitu 22 mg per 100 g. Hal ini dapat
disebabkan oleh kondisi penyimpanan karena vitamin ini sangat sensitif terhadap
pengaruh-pengaruh dari luar yang menyebabkan kerusakan seperti suhu, oksigen,

enzim, kadar air, dan katalisator logam (Sipahelut, 2025).

Buah pala Nurpakuan memiliki rata-rata kadar vitamin C yang lebih tinggi dari
pada pala Banda. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa varietas pala memiliki
karakteristik nutrisi yang berbeda, termasuk perbedaan kadar vitamin C. Misalnya,
pada varietas pala yang berbeda, kadar vitamin C bisa bervariasi karena faktor
genetik yang memengaruhi metabolisme dan sintesis vitamin C dalam buah.
Penelitian bioaktivitas pala menyebutkan adanya variasi kandungan antioksidan,
termasuk vitamin C, yang berhubungan dengan jenis varietas yang digunakan (Suloi,

2021). Vitamin C atau asam askorbat merupakan salah satu nutrisi penting dalam
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buah pala yang memiliki peranan sebagai antioksidan kuat dan berkontribusi

terhadap kesehatan sistem imun manusia.

Tingkat kematangan buah pala juga sangat berpengaruh terhadap kadar vitamin
C. Pada umumnya, kadar vitamin C buah segar cenderung menurun seiring dengan
bertambahnya kematangan dan waktu penyimpanan, karena vitamin C mudah
teroksidasi dan rusak oleh paparan oksigen, cahaya, dan suhu. Namun, pada
beberapa tahapan awal pematangan, sintesis vitamin C dalam buah dapat meningkat

sebelum akhirnya menurun (Salennussa et al., 2022).
Kadar Tanin

Tabel 5. Kadar Tanin Buah Pala

Variet Tingkat Kematangan Rata-rat

arietas ata-rata
Muda Tua Matang

Banda 13,467+1,201=  12,773+0,600° 12,773+0,600 13,004+0,8132

Nurpakuan 13,813+0,600¢ 12,773+0,600* 12,427+0,600* 13,004+0,8132
Rata-rata 13,640+0,8702 12,773+0,5372 12,600+0,569°

Keterangan: Hasil merupakan rata-rata dari tiga kali ulangan. Notasi huruf yang

berbeda pada baris atau kolom yang sama menyatakan berbeda nyata pada a = 0,05.

Tabel hasil kadar tanin buah pala di atas menunjukkan bahwa varietas buah pala
tidak berbeda nyata atau tidak berpengaruh terhadap kandungan tanin buah pala,
hanya tingkat kematangan saja yang berpengaruh terhadap kadar tanin. Berdasarkan
angka yang tertera pada tabel, buah pala dengan kandungan tanin tertinggi adalah
buah pala dengan tingkat kematangan muda dengan rata-rata kadar tanin sebesar
13,640%. Sedangkan buah pala dengan kadar tanin terendah adalah buah pala dengan

tingkat kematangan matang dengan rata-rata kadar tanin sebesar 12,600%.

Secara keseluruhan, kadar tanin daging buah pala yang didapatkan sejalan
dengan penelitian Herlianti et al. (2024) yang mengatakan kandungan tanin dalam
daging buah pala segar berkisar antara 12,34% hingga 15,30%, yang merupakan nilai

cukup tinggi untuk komponen fenolik dalam buah segar. Tanin ini berkontribusi
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besar terhadap sifat organoleptik pala, terutama rasa, dan berperan dalam aktivitas

antioksidan.

Tingkat kematangan buah pala berpengaruh signifikan terhadap kadar tanin.
Pada buah yang masih muda, kandungan tanin umumnya lebih tinggi dibandingkan
pada buah yang sudah matang. Ini dikarenakan tanin berfungsi sebagai bagian dari
mekanisme pertahanan tanaman terhadap serangan patogen dan herbivora pada
tahap awal pertumbuhan (Dimara, 2023). Seiring bertambahnya kematangan buah,
kadar tanin cenderung menurun karena mengalami proses hidrolisis dan perubahan

kimia sehingga memperbaiki cita rasa dengan mengurangi rasa getir dan sepat

(Herlianti et al., 2024).
pH
Tabel 6. pH Buah Pala
Tingkat Kematangan
Varietas Rata-rata
Muda Tua Matang
Banda 3,955+0,021¢  4,122+0,010¢  4,179+0,005° 4,086+0,101°

Nurpakuan 4,246+0,012> 4,225+0,011° 4,347+0,011* 4,272+0,057°

Rata-rata 4,100+1,160c  4,173+0,057>  4,263+0,0922

Keterangan: Hasil merupakan rata-rata dari tiga kali ulangan. Notasi huruf yang

berbeda pada baris atau kolom yang sama menyatakan berbeda nyata pada a = 0,05.

Berdasarkan Tabel 6 di atas, varietas dan tingkat kematangan buah pala
berpengaruh terhadap kadar pH. Buah pala dengan pH tertinggi adalah buah pala
nurpakuan tua dengan pH 4,347. Sedangkan pala dengan pH terendah ditunjukkan
oleh pala Banda muda dengan pH 3,955. Hasil ini sejalan dengan yang tercantum
dalam penelitian Dimara (2023), yaitu secara umum, buah pala muda memiliki kadar
asam organik yang lebih tinggi sehingga pH cenderung lebih rendah (lebih asam),
sedangkan pada buah yang matang dan tua, pH meningkat menuju angka yang lebih
netral. Proses ini terjadi akibat metabolisme senyawa asam selama pematangan yang

menurun dan perubahan kesimbangan senyawa kimia lain di dalam daging buah.
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Variasi pH daging buah pala juga dipengaruhi oleh varietasnya. Setiap varietas
memiliki kandungan asam organik yang berbeda-beda, sehingga menghasilkan nilai
pH yang bervariasi pula. Varietas unggul yang berasal dari daerah tertentu dengan
komposisi kimia yang khas menunjukkan pH buah yang sedikit berbeda dibanding
varietas lokal atau liar (Suloi, 2021). Selain itu, perbedaan varietas pala juga
berkontribusi pada profil rasa dan aroma yang berkaitan dengan komposisi asam dan
senyawa volatil, yang secara tidak langsung memengaruhi preferensi konsumen dan

potensi penggunaan buah pala dalam industri pangan.
Kadar Total Padatan Terlarut

Tabel 7. Kadar Total Padatan Terlarut Buah Pala

Tingkat Kematangan
Varietas Rata-rata
Muda Tua Matang
Banda 0,233+0,058*  0,233+0,153*  0,533+0,115*  0,333+0,1802

Nurpakuan 0,100+0,000® 0,200+0.000 0,333+0,115* 0,211+0,1172

Rata-rata 0,167+0,081> 0,217+0,098> 0,433+0,1502

Keterangan: Hasil merupakan rata-rata dari tiga kali ulangan. Notasi huruf yang

berbeda pada baris atau kolom yang sama menyatakan berbeda nyata pada a = 0,05.

Hasil pengujian kadar total padatan terlarut buah pala di atas menunjukkan
adanya pengaruh perbedaan tingkat kematangan terhadap kadar total padatan
terlarut buah pala. Nilai tertinggi, yaitu dengan rrata-rata 0,433°Brix ditunjukkan oleh
buah pala dengan tingkat kematangan matang. Sedangkan kadar total padatan
terlarut terendah ditunjukkan oleh buah pala dengan tingkat kematangan muda
dengan rata-rata 0,167°Brix. Nilai TPT atau kadar gula pada buah pala segar memang
rendah, bahkan pada beberapa penelitian kadar gula buah pala segar tidak terdeteksi
(Nurhajaningsih, 2022).

Buah yang telah masak akan mengalami perubahan rasa, yaitu masam menjadi

manis. Perubahan tersebut merupakan perubahan kimia yang ditunjukkan melalui
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total padatan terlarut (TPT) Hal tersebut karena selama proses pematangan terjadi

pemecahan polimer karbohidrat seperti pati menjadi gula (Anandarista, 2019).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dari penelitian yang sudah dilakukan, dapat disimpulkan
bahwa berdasarkan kadar karbohidratnya, buah pala terbaik adalah buah pala
Nurpakuan dengan dengan tingkat kematangan matang (8,650%). Pada kandungan
gizi protein, buah pala terbaik yang menunjukkan angka kadar protein terbesar
adalah buah pala Banda matang (4,728%). Berdasarkan kadar vitamin C, buah pala
yang menunjukkan hasil terbaik adalah buah pala Nurpakuan dengan tingkat
kematangan muda (6,453%). Pada kandungan gizi tanin, buah yang terpilih adalah
yang memiliki kadar tanin terkecil yaitu pala Nurpakuan matang (12,427%) karena
tanin menyebabkan rasa getir atau sepat yang akan mempengaruhi rasa olahan
pangan jika digunakan sebagai bahan baku. Buah pala dengan kadar pH tertinggi
adalah buah dengan varietas Nurpakuan matang (4,347). Buah pala yang
menunjukkan kadar TPT atau berhubungan juga dengan kadar gula paling tinggi
adalah buah pala Banda matang (0,533%). Secara keseluruhan, buah pala yang
memiliki kadar gizi terbaik sebagai bahan baku adalah buah pala dengan varietas

Nurpakuan Agribun dengan tingkat kematangan matang.
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