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Abstract

Utilizing nutmeg pulp into essential oil is an effort to maximize the potential of nutmeg flesh
which has so far only been a waste. The content of functional compounds in nutmeg pulp oil
can enrich the taste of food products and even provide health benefits. The aim of this
research is to examine the effect of essential oils from nutmeg flesh as a natural flavoring
agent on the sensory profile of cakes. The experimental design used was a Completely
Randomized Design (CRD) with treatment concentrations of nutmeg pulp oil, namely 0%,
0.05%, 0.10%, and 0.15%. The sensory profile observed included color, aroma, taste, and
texture. Data were analyzed using ANOV A and continued with Duncan's Multiple Range Test
(DMRT) if there were significant differences. The results showed that different concentrations
of nutmeg pulp oil affected the aroma, taste and porous texture of the cake, but had no real
effect on the color and soft texture of the cake. The addition of nutmeg pulp oil as flavouring
agent produces a cake with a bright yellow color, a slightly fragrant aroma typical of cake to a
typical cake aroma, no nutmeg aroma to nutmeg aroma, the taste is close to sweet to sweet,
the texture is soft and the pores are quite tight. The sensory profile of a cake with the addition
of nutmeg pulp oil has the same sensory characteristics as a cake without the addition of
nutmeg pulp oil, namely a cake with the addition of 0.05% nutmeg pulp oil.

Keyword: Nutmeg pulp, Essential oil, Flavoring agent, sensory profile

I. PENDAHULUAN

Inovasi dalam industri pangan terus
berkembang seiring dengan meningkatnya
permintaan konsumen terhadap produk
makanan yang tidak hanya lezat, tetapi juga
sehat dan alami. Salah satu bahan alami yang
mendapatkan perhatian Kkhusus adalah
minyak atsiri yang merupakan senyawa
volatil hasil ekstraksi dari tumbuhan seperti
bunga, daun, kulit buah, dan biji. Minyak
atsiri dikenal karena aromanya yang khas,
sifat bioaktifnya, dan potensinya sebagai

bahan tambahan dalam berbagai produk
pangan (Hijriah et al,, 2022), salah satunya
minyak atsiri dari daging buah pala.

Pala  (Myristica fragrans Houtt.)
merupakan tanaman rempah yang banyak
dimanfaatkan dalam industri pangan,
farmasi, dan kosmetik. Selain bijinya yang
sering digunakan sebagai bumbu masakan,
daging buah pala juga memiliki potensi besar
sebagai sumber minyak atsiri. Daging buah
pala seringkali dianggap limbah karena lebih
banyak biji dan fulinya yang dimanfaatkan.
Oleh karena itu, ekstraksi minyak atsiri dari
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daging buah pala menjadi langkah strategis
dalam meningkatkan nilai tambah komoditas
ini. Minyak atsiri dari daging buah pala
mengandung senyawa bioaktif, seperti
miristisin, safrol, dan eugenol yang
memberikan aroma khas sekaligus manfaat
fungsional (Liunokas & Karwurr, 2020).
Komponen-komponen bioaktif dalam minyak
atsiri daging buah pala ini memiliki sifat
unggulan, diantaranya antimikroba,
antioksidan, dan antiinflamasi. Minyak atsiri
yang terkandung dalam daging buah pala
memiliki aktivitas antioksidan yang kuat
dibandingkan dengan bagian biji, akar dan
batang (Ginting et al,, 2018; Sipahelut et al,,
2020). Hal ini menjadikannya bahan yang
potensial untuk diaplikasikan dalam berbagai
produk pangan, termasuk cake.

Cake merupakan salah satu produk
pastry yang banyak diminati masyarakat.
Permintaan masyarakat yang semakin tinggi
terhadap produk cake mengakibatkan
industri cake di Indonesia semakin
berkembang pesat (Prasastono et al., 2022).
Cake banyak disukai karena rasanya yang
manis dan enak, teksturnya lembut, dapat
disimpan lebih lama serta tampilannya yang
menarik, sehingga cake selalu menjadi
pilihan hidangan dalam setiap acara
(Ekayani, 2011). Cake dengan kualitas yang
baik mempunyai ciri-ciri antara lain:
mempunyai bau khas cake, crust berwarna
tidak terlalu coklat, crumb berpori kecil atau
seragam, dan volume yang dihasilkan besar
(Ambarwati et al, 2020). Untuk
menghasilkan cake yang berbeda, maka cake
dapat dibuat dengan berbagai variasi, salah
satunya menambahkan minyak atsiri seperti
minyak atsiri dari daging buah pala.

Penambahan minyak atsiri dalam
pembuatan cake memberikan beberapa
manfaat penting. Minyak atsiri dapat

berfungsi sebagai flavoring agent alami (Asri
et al,, 2024) yang dapat memperkaya aroma
dan rasa cake, memberikan pengalaman
sensoris yang unik dan menarik bagi
konsumen. Selain itu, minyak atsiri memiliki
sifat antimikroba dan antioksidan yang dapat
memperpanjang umur simpan produk tanpa
memerlukan bahan pengawet sintetis,
sehingga lebih ramah bagi kesehatan (Syska,

2024). Penggunaan minyak atsiri dalam kue
harus dilakukan dengan hati-hati, terutama
dalam menentukan dosis yang tepat. Minyak
atsiri memiliki sifat yang sangat kuat,
sehingga dosis yang berlebihan dapat
mengganggu keseimbangan rasa. Dengan
menggabungkan manfaat estetika, fungsional,
dan kesehatan, penambahan minyak atsiri
daging buah pala dalam cake tidak hanya
menciptakan produk yang lebih menarik bagi
konsumen, tetapi juga mendukung tren
global terhadap penggunaan bahan alami
dalam industri pangan. Oleh karena itu,
tujuan dari penelitian ini adalah mengkaji
pengaruh minyak atsiri dari daging buah pala
sebagai flavoring agent alami terhadap profil
sensori cake.

II. METODE PENELITIAN

2.1. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada areal
petani buncis di dusun Telaga Kodok, desa
Hitu Lama, kecamatan Leihitu, Kabupaten
Maluku Tengah pada bulan Maret 2024.

2.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan adalah
minyak atsiri daging buah pala yang
diekstraksi di Laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian Universitas Pattimura, tepung
terigu, gula pasir, margarin, SP, baking
powder, telur ayam, susu kental manis
diperoleh dari swalayan Dian Pertiwi Ambon.
Alat-alat yang digunakan adalah mixer, oven
pemanggangan, loyang, sendok, tarpan, kuas.

2.3. Metode dan Desain Penelitian

Metode penelitian yang digunakan
adalah  metode  eksperimental yang
menggunakan perlakuan konsentrasi minyak
atsiri dari daging buah pala (0%, 0,05%,
0,10% dan 0,15%).

Pembuatan Cake dan Penambahan
Minyak Atsiri dari Daging Buah Pala. Cake
dibuat dengan menambahkan minyak daging
buah pala dalam formula pada berbagai
konsentrasi (0%, 0,05%, 0,10% dan 0,15%).
Mula-mula telur, gula pasir dan SP dikocok
menggunakan mixer dengan Kkecepatan
sedang sampai mengembang dengan kondisi
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berwarna putih, lalu disisihkan. Selanjutnya
mentega dikocok dengan mixer pada
kecepatan sedang hingga membentuk buih.
Ke dalam adonan ditambahkan tepung terigu,
baking powder, susu dan diaduk dengan
kecepatan rendah hingga homogen sambil
ditambahkan buih putih mentega.
Selanjutnya ditambahkan minyak daging
buah pala. Adonan dimasukkan ke dalam
cetakan dan dipanggang dalam oven pada
suhu 1602C selama 30 menit. Cake diangkat
dan didinginkan, kemudian dipotong dan
dikemas dalam polypropylene film.

Tabel 1. Profil sensoris cake

2.4. Profil Sensoris Cake

Uji sensoris bertujuan untuk
mengetahui profil cake yang ditambahkan
minyak atsiri daging buah pala. Uji sensoris
ini dilakukan oleh 30 panelis agak terlatih.
Pengujian sensori meliputi warna, aroma,
rasa, dan tekstur dengan skala pengujian
disajikan pada Tabel 1.

2.5. Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan
metode One Way Analysis of Variance
(ANOVA) menggunakan software SPSS versi
17. Apabila terdapat pengaruh oleh
perlakuan, maka dilanjutkan dengan
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada
taraf signifikansi a=0.05.

Skala Warna Aroma Aroma Rasa Tekstur Tekstur
Numerik Pala Lembut Berpori
1 Kuning Tidak Tidak Tidak manis Tidak Berpori tidak
pucat beraroma nyata lembut rapat
khas cake
2 Kuning Kurang harum Kurang Kurang manis Kurang Berpori
agak pucat khas cake nyata lembut kurang rapat
3 Kuning Cukup harum Cukup Cukup Cukup Berpori
cerah Khas cake nyata manis lembut cukup rapat
4 Kuning Harum khas Nyata manis Lembut Berpori rapat
keemasan cake

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Warna Cake

Dalam pengujian organoleptik, warna
memainkan peran kritis sebagai parameter
awal untuk menilai daya tarik visual, kualitas,
dan kesesuaian produk dengan ekspektasi
konsumen. Warna secara langsung
mempengaruhi persepsi dan penerimaan
konsumen terhadap suatu produk pangan
(Wasista, 2020). Konsumen akan tertarik
pada suatu produk pangan jika warna produk
tersebut menarik atau tidak menyimpang
dari warna normal.

Analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan minyak daging buah pala pada
beberapa konsentrasi tidak berpengaruh
nyata terhadap profil warna cake. Hasil uji
organoleptik terhadap warna cake diperoleh
nilai rata-rata warna berkisar antara 3,13-

3,23 yang secara deskriptif berkisar pada
warna cake kuning cerah (Gambar 1).

4 1 3.20x0.41a 317+038a 3.13+051a 3-23£0.50a

Warna cake
N~

0 0.05 0.1 0.15

Konsentrasi minyak daging buah pala (%)

Gambar 1. Profil warna cake dengan
penambahan minyak daging buah pala

Warna cake berada pada level yang
sama untuk semua perlakuan, yakni kuning
cerah. Warna ini sama dengan warna cake
pada umumnya. Hal ini menunjukkan bahwa
minyak daging buah pala tidak memberikan
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warna pada cake. Warna kuning pada cake
berasal dari penggunaan kuning telur yang
banyak (Andriani et al., 2024). Warna cake
juga lebih  dipengaruhi oleh reaksi
pencoklatan non enzimatis yang diakibatkan
oleh reaksi Maillard dan karamelisasi gula
(Weriana, et al., 2022).

3.2. Aroma Cake

Aroma yang menggugah selera dapat
meningkatkan daya tarik terhadap suatu
produk pangan. Industri pangan
beranggapan bahwa uji aroma ini sangat
penting karena dapat dengan cepat
memberikan hasil mengenai kesukaan
konsumen terhadap produk (Hartati, 2020).
Aroma cake terbentuk selama proses
pemanggangan. Selama pemanggangan,
senyawa-senyawa volatil menguap, sehingga
aroma bahan dasar sebagian besar hilang
akibat pemasakan (Istinganah etal., 2017).

Analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan minyak daging buah pala pada
beberapa konsentrasi berpengaruh nyata
terhadap profil aroma cake. Hasil uji
organoleptik terhadap profil aroma khas
cake diperoleh nilai antara 2,40-3,70 yang
secara deskriptif berkisar antara agak harum
khas cake sampai harum khas cake (Gambar
2). Sedangkan hasil uji organoleptik
terhadap profil aroma pala pada cake
diperoleh nilai antara 1,27 - 3,73 yang secara
deskriptif panelis menilai tidak beraroma
pala sampai beraroma pala (Gambar 3).

/.701—0.471;
4- 3.27£0.52b

2.57+0.57 ab 2.40+0.67 a

Aroma khas cake
N

0 0.05 0.1 0.15

Konsentrasi minyak daging buah pala (%)

Gambar 2. Profil aroma khas cake dengan
penambahan minyak daging buah pala

3.73£0.45b
4 3.33+0.48b

2.57+0.32b

2 1 1.27:0.45a

Aroma pala

0 0.05 0.1 0.15
Konsentrasi minyak daging buah pala (%)

Gambar 3. Profil aroma pala pada cake
dengan penambahan minyak daging buah
pala

Cake tanpa penambahan minyak daging
buah pala memiliki aroma sangat khas cake.
Setelah penambahan minyak daging buah
pala dalam pembuatan cake, aroma khas cake
semakin menurun dan aroma pala semakin
tajam. Pada penggunaan konsentrasi minyak
daging buah pala 0,05% sudah mampu
mengurangi aroma khas cake dan pada
konsentrasi paling tinggi (0,15%), aroma
pala pada cake semakin tajam. Daging buah
pala memiliki komponen senyawa yang
dominan antara lain miristisin, «-pinen,
sabinen, B-pinen yang  memberikan
kontribusi terhadap aroma khas pada pala
(Nasir dan Marwati, 2023). Selain itu,
penelitian Sipahelut (2012) bahwa minyak
daging buah pala banyak mengandung
persenyawaan teroksigenasi seperti linalool,
a-terpineol, terpinene-4-ol, isoamyl-2-
methyl butyrate, dimana kelompok senyawa
ini merupakan penyebab utama bau wangi
dalam minyak atsiri. Dengan demikian,
penambahan minyak atsiri daging buah pala
pada konsentrasi terendah pun sudah
mampu menutupi aroma khas cake.

3.3. Rasa Cake

Rasa adalah salah satu parameter
utama yang mempengaruhi preferensi dan
kepuasan konsumen. Makanan yang memiliki
rasa enak dan sesuai dengan selera target
pasar cenderung lebih diterima. Rasa suatu
bahan pangan umumnya tidak hanya terdiri
dari salah satu rasa saja, tetapi merupakan
perpaduan bermacam-macam rasa menjadi
satu, sehingga memunculkan cita rasa yang
utuh (Noviyanti et al,, 2017).
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Analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan minyak daging buah pala pada
beberapa konsentrasi berpengaruh nyata
terhadap profil rasa cake. Hasil uji
organoleptik terhadap rasa cake berkisar
antara 2,55 sampai 3,63 yang secara
deskriptif panelis menilai mendekati manis
sampai manis (Gambar 4).

3.63+0.45a

3.33£0.32a

2.97+0.48 ab

2.55+0.45b

Rasa cake

0 0.05 0.1 0.15

Konsentrasi minyak daging buah pala (%)

Gambar 4. Profil rasa cake dengan
penambahan minyak daging buah pala

Cake mempunyai karakteristik yang
khas, yakni rasa manis. Cake dibuat dari
bahan dasar tepung terigu, gula, telur dan
lemak serta proses pengolahannya dengan
cara pemanggangan (Ambarwati et al., 2020).
Penambahan minyak daging buah pala
menurunkan rasa manis dari cake. Menurut
Maryati et al. (2023) bahwa minyak pala
memiliki sensasi rasa astringent (rasa
samping asam). Selain itu, daging buah pala
juga mengandung tanin, dimana senyawa
tanin ini menyebabkan rasa sepat dan getir
(Antasionasti et al, 2022), sehingga
mempengaruhi rasa manis pada cake.

3.4. Tekstur Cake

Tekstur merupakan salah satu atribut
sensorik utama yang mempengaruhi
penerimaan konsumen terhadap suatu
produk makanan (Sugiarti et al, 2020).
Penilaian  terhadap tekstur = makanan
ditentukan melalui indra peraba atau dengan
sentuhan  untuk mengukur kekerasan
ataupun  konsistensi  produk  pangan
(Megawati et al, 2023). Produk makanan
dengan tekstur yang baik akan lebih dipilih
oleh konsumen, misalnya pada cake,
konsumen akan tertarik pada cake yang
memiliki tekstur empuk, lembut, basah, dan
tidak terlalu berpori.

Analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan minyak daging buah pala pada
beberapa konsentrasi berpengaruh nyata
terhadap profil tekstur lembut cake tidak
berpengaruh nyata dengan nilai berkisar
antara 3,30-3,33 yang secara deskriptif
berada pada skala lembut (Gambar 5),
sedangkan terhadap profil tekstur berpori
cake dengan nilai berkisar antara 3,07-3,53
yang secara deskriptif berada pada skala
berpori cukup rapat (Gambar 6).

4 3.30047a 333:048a  3.33:048a 33040472

Tekstur lembut cake

0 0.05 0.1 0.15
Konsentrasi minyak daging buah pala (%)

Gambar 5. Profil tekstur lembut cake
dengan penambahan minyak daging buah
pala

3.53=0.51b

4 3.07£0.52a 320+055ab 3-43+0.50ab

Tekstur berporicake
nN

0 0.05 0.1 0.15
Konsentrasi minyak daging buah pala (%)

Gambar 6. Profil tekstur berpori cake
dengan penambahan minyak daging buah
pala

Tekstur (kelembutan) cake berada pada
level yang sama untuk semua perlakuan,
yakni lembut. Hal ini menunjukkan bahwa
minyak daging buah pala tidak memberikan
pengaruh terhadap tekstur lembut pada cake.
Sedangkan tekstur pori-pori pada cake
dibentuk oleh busa yang dihasilkan dari
pengocokan telur, dan gula hingga kaku.
Menurut Damayanti et al (2014),
pembentukan busa terjadi oleh sifat protein
ovalbumin. Proses pengocokan adonan akan
menyebabkan terbukanya rantai ikatan
protein  sehingga  terbentuk  lapisan
monomolekuler yang siap menangkap udara.
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Selama pemanggangan, volume gas bersama
dengan udara dan uap air ikut terperangkap
dalam adonan yang akan mengembang
sehingga diperoleh struktur berpori-pori
(Damayanti et al., 2014). Selama proses
pemanasan, oksigen akan memuai
meninggalkan tempatnya bersama dengan
pati mengeras sehingga membentuk pori-
pori (rongga antar sel). Adanya penambahan
minyak atsiri yang mengandung senyawa-
senyawa volatil juga ikut menguap selama
proses pemanasan mengakibatkan terbentuk
rongga antar sel (pori-pori).

IV. PENUTUP

Cake dengan penambahan minyak
daging buah pala 0%, 0,05%, 0,10% dan
0,15% mempengaruhi profil sensori aroma,
rasa dan tekstur berpori pada cake, namun
tidak berpengaruh nyata terhadap profil
sensori warna, dan tekstur lembut dari cake.
Penambahan minyak daging buah pala
sebagai flavoring agent menghasilkan cake
dengan profil sensori antara lain: warna
kuning cerah, aroma agak harum khas cake
sampai harum khas cake, agak beraroma pala
sampai beraroma pala, rasa mendekati manis
sampai manis, teksturnya lembut dan berpori
cukup rapat. Profil sensori cake dengan
penambahan minyak daging buah pala yang
memiliki karakteristik sensori sama dengan
cake tanpa penambahan minyak daging buah
pala adalah cake dengan penambahan
minyak daging buah pala 0,05%.
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