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Abstrak 

Fuli pala (Myristica argentea Warb) pada umumnya dijual dalam bentuk kering. 

Kandungan senyawa antioksidan pada fuli pala dapat dimanfaatkan sebagai perisa alami 

dalam produk pangan, salah satunya adalah minuman. Minuman ready to drink berbasis 
rempah dan herbal sudah banyak yang mengonsumsi, namun belum ada minuman ready 
to drink yang menggunakan ekstrak fuli pala dengan kombinasi rimpang jamu. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak fuli pala dalam 

minuman ready to drink terhadap penerimaan sensori dan menentukan formula terbaik 
minuman ready to drink dengan penambahan ekstrak fuli pala berdasarkan penerimaan 

sensori. Rancangan percobaan ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 

faktor yaitu konsenstrasi ekstrak fuli pala dengan perlakuan P1 (1% v/v), P2 (2% v/v), P3 
(3% v/v) dan P4 (4% v/v) dengan tiga parameter kesukaan yaitu warna, aroma, dan rasa. 

Prosedur penelitian ini berupa pembuatan ekstrak (fuli pala, kunyit, temulawak, kencur, 

dan kayu secang); pembuatan minuman ready to drink; uji organoleptik; dan penentuan 

formula terbaik. Data uji tingkat kesukaan minuman ready to drink diolah dengan 
menggunakan One Way Anova dengan taraf kepercayaan 95% dan apabila terdapat 

pengaruh nyata maka dilakukan uji Duncan`s Multiple Rage Test (DMRT) yang 

menggunakan SPSS 24. Penentuan formula terbaik minuman fungsional diolah 
menggunakan metode De Garmo. Minuman ready to drink dengan penambahan ekstrak 

fuli dengan konsentrasi (1%, 2%, 3%, dan 4% v/v) tidak memberikan pengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap tingkat kesukaan warna dan aroma, dan memberikan pengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap tingkat kesukaan pada parameter rasa. Formula terbaik minuman ready 
to drink memiliki nilai efektivitas tertinggi yaitu penambahan ekstrak fuli sebanyak 2% 

(v/v) dengan nilai kesukaan warna  sebesar 5,97 (mendekati suka), aroma sebesar 6,00 

(suka), dan rasa sebesar 6,39 (mendekati sangat suka).   
 

Kata kunci : ekstrak fuli pala; penerimaan sensori; ready to drink 

 

Abstract 
Mace (Myristica argentea Warb) is generally sold in dried form. The content of antioxidant 
compounds in mace can be used as a natural flavor in food products, one of which is 
beverages. Many spice and herb-based ready-to-drink drinks have been consumed, but there 
are no ready-to-drink drinks that use mace extract with a combination of herbal rhizomes. The 
purpose of this study is to determine the effect of the addition of mace extract in ready-to-
drink drinks on sensory acceptance and determine the best formula for ready-to-drink drinks 
with the addition of mace extract based on sensory acceptance. This experimental design 
used a Completely Randomized Design (CRD) with 1 factor, namely the concentration of mace 
extract with treatments P1 (1% v/v), P2 (2% v/v), P3 (3% v/v) and P4 (4 % v/v) with three 
preference parameters, namely color, aroma and taste. This research procedure is in the form 
of making extracts (mace, turmeric, temulawak, kencur, and sappang wood); making ready-
to-drink drinks; organoleptic test with color, aroma, and taste parameters; and determination 
of the best formula. The test data on the preference level of ready-to-drink drinks was 
processed using One Way Anova with a confidence level of 95% and if there was a real 
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influence, a Duncan's Multiple Rage Test (DMRT) test was carried out using SPSS 24. The 
determination of the best formula for functional drinks is processed using the De Garmo 
method. Ready to drink drinks with the addition of mace extract with concentrations (1%, 2%, 
3%, and 4% v/v) did not have a real effect (P>0.05) on the level of color and aroma preference, 
and had a real effect ( P<0.05) on the level of preference for taste parameters. The best ready-
to-drink drink formula has the highest effectiveness value, namely the addition of 2% mace 
extract (v/v) with a color preference value of 5.97 (close to like), aroma of 6.00 (like), and taste 
of 6.39 (close to really like). 

 
Keywords: mace extract; ready to drink; sensori acceptance 

 

PENDAHULUAN 

Tanaman Perkebunan yang menjadi komoditi unggulan Provinsi Papua 

Barat salah satunya adalah tanaman pala. Salah satu daerah di Papua Barat 

sebagai penghasil komoditi pala terbesar adalah Kabupaten Fakfak (Waromi, 

2021). Luas tanaman Perkebunan pala untuk kabupaten Fakfak adalah 17.810 

hektar dengan jumlah pala sebanyak 1.462 ton (BPS Kabupaten Fakfak, 2021). 

Tanaman pala dikenal sebagai tanaman rempah yang memiliki nilai ekonomis 

tinggi karena permintaan pasar yang tinggi di pasar internasional. Hasil tanaman 

pala yang dapat dimanfaatkan adalah buah pala. Buah pala terdiri dari daging 

buah (77,8%), fuli (4%), tempurung (5,1%) dan biji (13,1%). Daging buah pala 

dimanfaatkan untuk olahan manisan pala, asinan pala, dodol pala, selai pala, dan 

sirup pala, pemanfaatan lainnya adalah sebagai bahan campuran pada minuman. 

Bagian biji dan fuli dapat dijadikan minyak pala (Astuti, 2019). Bagian biji dan fuli 

pala Papua yang kering ini pada umumnya diperdagangkan ke Makassar, 

Surabaya dan Jakarta oleh pedagang antar pulau untuk kemudian diekspor atau 

diolah oleh industri yang membutuhkan.  

Fuli pala merupakan selaput tipis berwarna merah cerah yang menutupi 

kulit buah pala. Fuli pala mengandung minyak atsiri, zat samak, dan zat pati. 

Ekstrak fuli pala kaya akan senyawa antioksidan yang didapat dari senyawa 

fenolik, antosianin dan flavonoid. Menurut Khadijah et al., (2019), kandungan 

senyawa antioksidan pada fuli pala ini dapat dimanfaatkan sebagai perisa alami 

pada pembuatan produk pangan, salah satunya adalah minuman. 

 Minuman merupakan suatu produk pangan yang memiliki berbagai macam 

manfaat untuk tubuh. Produk minuman rempah dan herbal di Indonesia sudah 

banyak ditemui termasuk ready to drink. Banyaknya produk minuman yang 

beredar dipasaran tentu masyarakat harus jeli dalam memilih produk minuman 

yang baik (Wisnu, 2015). Minuman ready to drink adalah istilah yang digunakan 

untuk mendeskripsikan jenis minuman yang dijual dalam sebuah kemasan 

khusus sehingga dapat langsung dikonsumsi tanpa harus diolah lebih lanjut 

(Mukmina et al., 2019). 

Rempah yang mengandung sanyawa antioksidan, salah satunya adalah fuli 

pala (Santoso et al, 2018). Ekstrak fuli pala aman untuk dikonsumsi sebagai suatu 

bahan pangan, sehingga dapat dijadikan sebagai minuman fungsional (Khadijah, 

2019). Minuman ready to drink berbasis rempah dan herbal sudah banyak yang 

mengonsumsi, namun belum ada minuman ready to drink yang menggunakan 

ekstrak fuli pala dengan kombinasi rempah rimpang berbahan dasar jamu. 

Penelitian ini menargetkan diperolehnya minuman fungsional ready to drink yang 
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selain mempunyai fungsi kesehatan juga disukai masyarakat. Oleh karena itu, 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak fuli 

pala dalam minuman ready to drink terhadap penerimaan sensori dan 

menentukan formula terbaik minuman ready to drink dengan penambahan ekstrak 

fuli pala berdasarkan penerimaan sensori.  

METODOLOGI  

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah fuli pala (kematangan                

9 bulan); kunyit, kencur, dan temulawak diperoleh dari pasar tradisional Tanjung 

Wagom, Kabupaten Fakfak; kayu secang diperoleh dari pasar tradisional Desa 

Lamurukung, Kabupaten Bone, dan gula stevia kristal diperoleh dari toko bahan 

kimia, Kabupaten Sleman. 

Persiapan sampel 

 Buah pala Papua (Myristica argentea Warb) mempunyai ukuran buah yang 

lebih besar dan lebih Panjang  dari pada buah Pala Banda (Myristica fragrans 

Houtt). Selain itu, fuli pala Papua juga lebih tebal dibandingkan pala Banda 

(Maryati, 2023) yang dapat dilihat pada Gambar 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1. Penampakan bentuk dan ukuran Pala Papua dengan Pala Banda 

a.Biji Pala Papua; b. Fuli Pala Papua; c. Biji Pala Banda; dan d. Fuli Pala Banda 

Sumber: Maryati, 2023 
 

Ekstraksi 

Pembuatan ekstrak fuli pala, kunyit, kencur, temulawak, dan kayu secang 

berdasarkan modifikasi dari Rekasih (2016) dan Khadijah et al. (2019). Ekstraksi 

dilakukan dengan menggunakan air sebagai bahan pelarut. Fuli pala segar (1 g, 2 

g, 3 g, 4 g) dalam 100 mL air (w/v), kunyit segar 2 g dalam 100 ml air (w/v); 

temulawak segar 1 g dalam 100 mL air (w/v); kencur segar 1,4 g dalam 100 mL air 

(w/v); dan kayu secang 0,2 g dalam 100 mL air (w/v). Semua bahan direbus dalam 

air mendidih selama 5 menit. Semua ekstrak disaring yang bertujuan untuk 

memisahkan filtrat dan residu. Filtrat dipersiapkan untuk pembuatan minuman 

ready to drink. 
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Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan pada penelitian ini menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan 1 faktor yaitu konsentrasi ekstrak fuli pala (Myristica 

argentea Warb) yang disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rancangan Percobaan Minuman Ready to Drink dari Ekstrak Fuli Pala  

Perlakuan Konsentrasi Ekstrak Fuli Pala 

P1  1 % (v/v) 

P2  2 % (v/v) 

P3  3 % (v/v) 

P4  4 % (v/v) 

 
Pembuatan Ready to Drink 

 Proses pembuatan minuman ready to drink berdasarkan modifikasi dari 

Rekasih (2016) dan Khadijah et al. (2019). Konsentrasi masing-masing ekstrak 

yang digunakan dalam formula minuman ready to drink dapat dilihat pada Tabel 

2.  

Tabel 2. Formula Minuman Ready to Drink dari Ekstrak Fuli Pala dalam 100 mL 

No. Bahan P1  P2 P3 P4 

1. Ekstrak fuli pala 
Papua 

1 % (v/v) 2 % (v/v) 3 % (v/v) 4 % (v/v) 

2. Ekstrak kunyit 2 % (v/v) 2 % (v/v) 2 % (v/v) 2 % (v/v) 
3. Ekstrak kencur 1,4 % (v/v) 1,4 % (v/v) 1,4 % (v/v) 1,4 % (v/v) 

4. Ekstrak temulawak 1 % (v/v) 1 % (v/v) 1 % (v/v) 1 % (v/v) 
6. Ekstrak kayu 

secang 

0,2 % (v/v) 0,2 % (v/v) 0,2 % (v/v) 0,2 % (v/v) 

7. Gula stevia (kristal) 2% (w/v) 2% (w/v) 2% (w/v) 2% (w/v)  
8. Air  Hingga 

100 % (v/v) 

hingga 

100 % (v/v) 

Hingga 

100 % (v/v) 

Hingga 

100 % (v/v) 

Parameter  

Minuman ready to drink dari ekstrak fuli pala menggunakan uji kesukaan 

dengan skala 1 (sangat tidak suka), 2 (agak tidak suka), 3 (tidak suka), 4 (biasa 

saja), 5 (agak suka), 6 (suka), dan 7 (sangat suka) (Maryati et al., 2023). Panelis 

yang diguanakan dalam penerimaan sensori ini sebanyak 75 panelis tidak terlatih 

(Rasyid et al., 2016). 

Analisis Data 

Data uji tingkat kesukaan minuman fungsional diolah dengan 

menggunakan sidik ragam (ANOVA) dengan taraf kepercayaan 95% dan apabila 

terdapat pengaruh nyata maka dilakukan uji Duncan`s Multiple Rage Test (DMRT) 

yang menggunakan aplikasi SPSS 24. 
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 Penentuan Formula Terbaik 

Formulasi terbaik pada penelitian ini dihitung berdasarkan metode indeks 

efektivitas (DeGarmo et al., 1984). Metode indeks efektivitas dilakukan dengan 

pemberian bobot pada masing-masing parameter berdasarkan kepentingan. Bobot 

kepentingan pertama adalah parameter warna, kedua adalah parameter aroma, 

dan ketiga adalah parameter rasa. Perhitungan nilai efektivitas (NE) dapat dilihat 

pada rumus dibawah ini: 

NE =  
                              

                              
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Warna 

Penerimaan sensori warna pada minuman ready to drink dari ekstrak fuli 

pala yaitu P1 sebesar 5,79 (mendekati suka), P2 sebesar 5,97 (mendekati suka), P3 

sebesar 5,84 (mendekati suka), dan P4 sebesar 5,81 (mendekati suka). Hasil 

analisis statistik menunjukkan bahwa warna pada minuman ready to drink dari 

esktrak fuli berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai kesukaan.  Hasil uji 

kesukaan minuman ready to drink dari ekstrak fuli pala terhadap warna dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Hasil uji kesukaan panelis terhadap warna minuman ready to drink 

dari ekstrak fuli. Superskript huruf kecil yang sama menunjukkan tidak berbeda 
nyata (P>0,05). P1(ekstrak fuli 1% v/v); P2 (ekstrak fuli 2% v/v); P3 (ekstrak fuli 

3% v/v); dan P4 (ekstrak fuli 4% v/v) 
 

Warna minuman ready to drink ini mempunyai bahan dasar penanggung 

jawab warna kuning adalah dari kunyit dan temulawak. Kunyit memiliki warna 

lebih kuning karena mengandung kurkumin, bisdemetoksikurkumin, dan 

demetoksikurkumin. Temulawak mengandung kurkumin dan demetoksikurkumin 

(Cahyono et al., 2011; Malahayati et al, 2021). Kencur memiliki warna putih 

kekuningan dari kandungan senyawa etil p-metoksisinamat (Setyawan et al., 2012; 

Sriarumtias et al., 2022). Kayu secang memiliki warna cherry pink (Mastuti et al., 

2012; Zulenda et al., 2018). Fuli pala Papua yang sudah matang berwarna kuning 

kemerahan dikarenakan mengandung senyawa terpenoid. Menurut Ismiyarto et 

al., (2009), minyak atsiri fuli pala mengandung komponen -pinen (13,08%), -
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pinen (15,14%), sabinene (22,93%), limonene (5,60%) dan miristisin (26,46%). 

Minuman ready to drink yang dikombinasikan ekstrak fuli pala dengan ekstrak 

rempah berbahan dasar jamu ini menghasilkan warna kuning kemerahan yang 

dapat dilihat pada Gambar 3.  

 

 

 

 

 

Gambar 3. Warna Minuman Ready to Drink dari Ekstrak Fuli (Dok.Pribadi, 2024) 

Minuman ready to drink yang diperoleh dari penambahan ekstrak fuli pala 

memberikan kesukaan warna yang tidak berbeda nyata untuk semua perlakuan 

diduga dikarenakan penambahan ekstrak fuli pala (1%, 2%, 3%, dan 4% v/v) 

dalam campuran ekstrak rempah jamu memberikan warna yang sama yaitu 

kuning kemerahan. Konsentrasi ekstrak fuli pala yang ditambahkan pada 

minuman ready to drink masih rendah sehingga warna minuman pada setiap 

perlakuan tidak memberikan perbedaan warna yang mencolok.  

Aroma 

Penerimaan sensori aroma pada minuman ready to drink dari ekstrak fuli 

pala yaitu P1 sebesar 5,96 (mendekati suka), P2 sebesar 6,00 (suka), P3 sebesar 

5,97 (mendekati suka), dan P4 sebesar 5,93 (mendekati suka). Hasil analisis 

statistik menunjukkan bahwa aroma pada minuman ready to drink dari esktrak 

fuli berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai kesukaan.  Hasil uji kesukaan 

minuman ready to drink dari ekstrak fuli pala terhadap aroma dapat dilihat pada 

Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Hasil uji kesukaan panelis terhadap aroma minuman ready to drink 

dari ekstrak fuli. Superskript huruf kecil yang sama menunjukkan tidak 

berbeda nyata (P>0,05). P1(ekstrak fuli 1% v/v); P2 (ekstrak fuli 2% v/v); 
P3 (ekstrak fuli 3% v/v); dan P4 (ekstrak fuli 4% v/v) 
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Aroma minuman ready to drink ini mempunyai bahan dasar penanggung 

jawab aroma kunyit diduga mengandung senyawa turmeron yang merupakan 

salah satu komponen golongan seskuiterpena dari minyak atsiri kunyit (Nurhayati, 

2008). Temulawak mengandung senyawa limonen dari minyak atsiri rimpang 

temulawak (Putri, 2013) yang diduga sebagai pemberi aroma. Kencur mengandung 

senyawa etil sinamat (65,98%) dan etil para metoksi sinamat (23,65%) dari minyak 

atsiri rimpang kencur (Febriyanto, 2022) yang diduga sebagai pemberi aroma. 

Minyak atsiri biji  pala mengandung senyawa sabinen (28,61%) memberikan spicy 

odour; β-pinen (10,26%) memberikan earthy and fresh odour; dan α-pinen (9,72%) 

memberikan rosemary odour; terpinen-4-ol (5,80%) memberikan mild earthy and 

woody odour; miristisin (4,30%) memberikan nutmeg-like odour, α-phellandren 

(1,84%) memberikan peppery, woody and herbaceous aroma (Spence, 2024). 

Kandungan miristisin pada minyak atsiri fuli atau mace (7,5%) memberikan aroma 

tajam khas pala (Shafiq et al., 2016).  

Minuman ready to drink yang diperoleh dari penambahan ekstrak fuli pala 

memberikan kesukaan aroma yang tidak berbeda nyata untuk semua perlakuan 

diduga dikarenakan penambahan ekstrak fuli pala (1%, 2%, 3%, dan 4% v/v) 

dalam campuran ekstrak herbal jamu memberikan aroma yang sama yaitu 

dominan rempah-rempah dari kencur, temulawak, dan kunyit. Konsentrasi 

ekstrak fuli pala yang ditambahkan pada minuman ready to drink masih rendah 

sehingga diduga aroma yang cukup beragam ini dari ekstrak fuli pala seperti spicy, 

earthy, rosemary, and fresh odour masih tertutup oleh aroma yang tajam dari 

senyawa ekstrak kencur, temulawak, dan kunyit.  

Rasa 

Penerimaan sensori rasa pada minuman ready to drink dari ekstrak fuli pala 

yaitu P1 sebesar 5,88 (mendekati suka), P2 sebesar 6,39 (mendekati sangat suka), 

P3 sebesar 6,00 (suka), dan P4 sebesar 5,63 (mendekati suka). Hasil analisis 

statistik menunjukkan bahwa warna pada minuman ready to drink dari esktrak 

fuli pala berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai kesukaan.  Hasil uji kesukaan 

minuman ready to drink dari ekstrak fuli pala terhadap parameter rasa dapat 

dilihat pada Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Gambar 5. Hasil uji kesukaan panelis terhadap rasa minuman ready to drink dari 

ekstrak fuli. Superskript huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 

(P<0,05). P1(ekstrak fuli 1% v/v); P2 (ekstrak fuli 2% v/v); P3 (ekstrak fuli 3% v/v); 

dan P4 (ekstrak fuli 4% v/v) 
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Rasa yang muncul dari minuman fungsional terdiri dari rasa manis dan 

pahit. Rasa pahit berasal dari temulawak dan kayu secang, hal tersebut 

disebabkan adanya kandungan kurkumin pada temulawak yang menghasilkan 

rasa pahit.  Menurut Utama et al (2024), jamu terutama minuman dengan bahan 

baku temulawak memiliki rasa masih dominasi khas temulawak, hal ini 

disebabkan komponen kurkuminoid dari temulawak yang menyebabkan rasa pahit 

dengan aroma tajam khas temulawak. Selain itu, pendapat Umami dan Afifah 

(2015) mengatakan bahwa, ekstrak kayu secang sendiri memiliki rasa pahit karena 

terdapat tanin. Minyak atsiri biji pala mengandung senyawa sabinen (28,61%) 

memberika sensasi warm, oily-peppery flavour, and woody-herbaceous flavour;  

terpinen-4-ol (5,80%) memiliki mild earthy and woody flavour; dan myrcene 

memberikan earthy, and fruity flavour (Spence, 2024). Rasa rempah-rempah pada 

minuman ready to drink penelitian ini perlu ditambahkan gula non kalori sehingga 

dapat diterima secara sensoris. Hal ini sesuai dengan pendapat Prasetyo et al. 

(2019) yang menyatakan bahwa gula ditambahkan pada minuman rempah untuk 

memberikan rasa manis.  

Minuman ready to drink yang diperoleh dari penambahan ekstrak fuli pala 

memberikan kesukaan rasa yang berbeda nyata yang diduga dikarenakan 

penambahan ekstrak fuli pala (1%, 2%, 3%, dan 4% v/v) dalam campuran ekstrak 

herbal jamu memberikan rasa yang berbeda untuk setiap perlakuan. Konsentrasi 

ekstrak fuli pala yang semakin tinggi memberikan penerimaan sensori juga 

semakin rendah. Ekstrak fuli pala mengandung rasa dan trigeminal ekstrak fuli 

pala yang cukup beragam yaitu rasa manis dan pahit serta trigeminal berupa 

pedas, hangat, dan segar sehingga konsentrasi rendah ekstrak fuli pala yang 

ditambahkan dalam campuran minuman ready to drink mampu dideteksi secara 

sensori untuk parameter rasa minuman tersebut.   

Formula Terbaik 

Perlakuan terbaik dilakukan dengan menggunakan metode De Garmo untuk 

menentukan bobot setiap parameter. Nilai Efektifitas (NE) yang kemudian 

dijumlahkan untuk mendapatkan perlakuan terbaik (Sintasari et al, 2014). 

Perlakuan terbaik dari empat perlakuan yang terpilih melalui uji kesukaan 

dilakukan penilaian indeks efektivitas. Bobot kepentingan dari masing-masing 

kriteria uji didasarkan pada hasil kuesioner yang diberikan kepada panelis tidak 

terlatih. Uji indeks efektivitas minuman ready to drink dengan tingkat preferensi 

tertinggi mulai dari warna, aroma, dan rasa (Lusiana et al., 2022).  

Warna merupakan faktor mutu yang paling menarik perhatian konsumen 

dan memberikan kesan pertama saat melihat suatu produk tertentu dan 

memberikan kesan apakah makanan atau minuman itu disukai atau sebaliknya 

(Tarwendah, 2017). Selain bentuk dan warna, bau atau aroma akan menjadi 

perhatian konsumen, sesudah aroma diterima maka penentuan selanjutnya 

adalah rasa. Berdasarkan perhitungan bobot nilai dan nilai efektivitas maka 

didapatkan nilai untuk seluruh formulasi yang dapat dilihat pada Tabel 3. 

Formula terbaik minuman ready to drink berupa nilai efektivitas tertinggi yaitu P2 

dengan konsentrasi ekstrak fuli pala (Myristica argantea Warb) sebesar 2% (v/v) 

dengan nilai kesukaan warna  sebesar 5,97 (mendekati suka), aroma sebesar 6,00 

(suka), dan rasa sebesar 6,39 (mendekati sangat suka).   
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Tabel 3. Nilai Efeketifitas Minuman Fungsional dari Ekstrak Fuli Pala  

Konsentrasi Ekstrak Fuli Pala Papua Nilai Efektivitas (NE) 

P1 (1% v/v) 0,8 

P2 (2% v/v) 3 

P3 (3% v/v) 1 

P4 (4% v/v) 0,1 

Keterangan: P1(ekstrak fuli 1% v/v); P2 (ekstrak fuli 2% v/v); P3 (ekstrak fuli 3% 

v/v); dan P4 (ekstrak fuli 4% v/v) 

 

KESIMPULAN 

Minuman ready to drink dengan penambahan ekstrak fuli (Myristica 

argentea Warb) dengan konsentrasi 1%, 2%, 3%, dan 4% (v/v) tidak memberikan 

pengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan parameter warna dan aroma, 

dan memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat kesukaan parameter 

rasa. Formula terbaik minuman ready to drink memiliki nilai efektivitas tertinggi 

yaitu penambahan ekstrak fuli sebanyak 2% (v/v) dengan nilai kesukaan warna 

sebesar 5,97 (mendekati suka), aroma sebesar 6,00 (suka), dan rasa sebesar 6,39 

(mendekati sangat suka).   
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