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ABSTRAK 

Bahan yang berpotensi mengandung antioksidan yaitu buah pala dan daun 

cengkeh. Salah satu cara pemanfaatan daging buah dengan menjadikannya sari 

buah yang dapat menjadi minuman fungsional. Daun cengkeh juga banyak 

ditambah sebagai bahan tambahan dalam pembuatan minuman herbal seperti 

wedang uwuh. Dalam penelitian ini dicoba pemanfaatan daging buah pala dan daun 

cengkeh sebagai bahan baku yang banyak ditemukan di Kabupaten Sula dalam 

pembuatan minuman berkarbonasi. Proses pembuatan minuman karbonasi sari pala 

dan ekstrak daun cengkeh meliputi, pembuatan sari pala, pembuatan ekstrak daun 

cengkeh dan pencampuran natrium bikarbonat serta bahan lainnya. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 

faktor, yaitu perbandingan sari pala dan ekstrak daun cengkeh (1:1, 3:1, 5:1) dan 

variasi penambahan natrium bikarbonat (0,5%, 0,7%, 0,9%). Parameter uji yang 

digunakan yaitu aktivitas antioksidan, flavonoid, padatan terlarut, pH, cemaran 

colifrom, warna cromameter, dan uji organoleptik hedonik. Hasil penelitian ini 

terdapat sampel terbaik dengan kode E3L2 yang memiliki aktivitas antioksidan 

85,96%, kadar flavonoid 0,99%, padatan terlarut 391 mg/L sesuai dengan SNI 

3708:2015, pH 4,60 sesuai dengan BPOM 2008, dan berpengaruh nyata terhadap 

uji organoleptik rasa. Uji organoleptik kesukaan diperoleh hasil terbaik pada sampel 

E3L2 dengan skor 5 yang artinya agak suka terhadap produk yang dibuat. 

Kata Kunci : Sari buah pala, ekstrak daun cengkeh, natrium bikarbonat, minuman 

karbonasi, Kabupaten Sula 
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ABSTRACT 

Materials that have the potential to contain antioxidants are nutmeg and clove 

leaves. One way to use fruit flesh is to make fruit juice which can be used as a 

functional drink. Clove leaves are also added as an additional ingredient in making 

herbal drinks such as wedang uwuh. In this study, the utilization of nutmeg pulp 

and clove leaves as raw materials found in Sula Regency in the manufacture of 

carbonated drinks was attempted. The process of making a carbonated drink of 

nutmeg essence and clove leaf extract includes, making nutmeg extract, making 

clove leaf extract and mixing sodium bicarbonate and other ingredients. The 

experimental design used was a completely randomized design (RAL) with 2 

factors, namely the ratio of nutmeg extract and clove leaf extract (1:1, 3:1, 5:1) and 

variations in the addition of sodium bicarbonate (0.5%, 0.7 %, 0.9%). The test 

parameters used were antioxidant activity, flavonoids, dissolved solids, pH, 

coliform contamination, chromameter color, and hedonic organoleptic tests. The 

results of this study found the best sample with code E3L2 which had antioxidant 

activity of 85.96%, 0.99% flavonoid content, 391 mg/L dissolved solids according 

to SNI 3708: 2015, pH 4.60 according to BPOM 2008, and had a significant effect 

on the organoleptic taste test. The organoleptic preference test obtained the best 

results in the E3L2 sample with a score of 5, which means that it likes the product 

made. 

Keywords : Nutmeg juice, clove leaf extract, sodium bicarbonate, carbonated drink, 

Sula Regency. 

mailto:Rabillahwanti@gmail.com

