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helium, suhu injektor 225"C, suhu detektor 225"C dan 
suhu kolom 50-180"C dengan kecepatan program 2"C 
per menit. Detektor yang digunakan adalah Flame Ion­
ization Detector (FID). 

Kondisi ekstraksi dilakukan dengan mengatur lama­
nya waktu ekstraksi dan jumlah pelarut yang diguna­
kan. Lamanya waktu yang digunakan adalah 30, 60 dan 
120 menit sedangkan jumlah pelarut yang digunakan 
adalah 50, 100 dan 150 mt. Penentuan kondisi ekstrak 
dilakukan dengan uji perbandingan jamak dan uji kesu­
kaan. I<emudian pada ekstrak hasil kondisi ekstraksi ter­
baik dHakukan uji ambang pengenalan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Dari penelitian pendahuluan diperoleh hasH bahwa 
nilai VRS mempunyai kecendrungan untuk turun dan 
kemudian meningkat kembali (gambar I dan 2). Nilai 
VRS yang lebih rendah selama penyimpanan diban­
dingkan dengan keadaan segar (0 hari) menunjukkan 
bahwa selama penyimpanan terjadi pelayuan. Jaringan 
tumbuhan menjadi lebih lunak sehingga komponen 
volatilnya menjadi lebih mudah lepas (Schay, 1975). 
Sedangkan meningkatnya kembali nilai VRS selama pe­
nyimpanan diperkirakan karena terjadi pembentukan 
etanol. Pembentukan etanol dapat terjadi akibat fer­
mentasi. 

Pembentukan etanol yang berlebihan tidak diingin­
kan pada produk. Etanol memberikan aroma yang me­
nyerupai ragi (wasy) sehingga huah mangga yang me­
ngandung etanol dalam jumlah yang berlebihan akan 
kehilangan flavor mangga yang sebenarnya (Macleod 
& Snyder, 1985). 

Uji organoleptik menunjukkan bahwa daging buah 
kweni dapat disimpan selama 6 hari pada suhu 4"C atau 
pada suhu kamar selama 2 hari sedangkan kulit buah 
kweni dapat disimpan selamolt 4 haripada ~hu 4"C. 

Dari hasil uji perbandingan jamak dan uji keru­
sakan, hasH ekstraksi dengan metode maserasi menggu­
nakan pelarut dietil eter merupakan hasH ekstraksf yang 
paling disukai dan paling baik dibandingkan dengan ha­
sH ektraksi yang lain. Cara ekstraksi denga maserasi 
menggunakan pelarut dietil eter merupakan metode 
ekstraksi yang cepat dan sederhar.::nmtuk menganalisa 
komponen aroma pada buah-buahan (Larsen dan Poli, 
1990). 

Dalam ekstraksi dengan pelarut organik tidak., dila­
kukan pemanasan sehingga diharapkan tidak terjadi de­
komposisi komponen flavor yang dapat mengakibatkan 
terjadinya penyimpangan aroma yang menyimpang. Pe­
manasan hanya dilakukan pada saat pemekatan. 

Terdapat 3 komponen yang selalu terdapat pada 
profil kromatografi gas dari hasH analisa ekstrak daging 
dan kulit buah kweni dengan metode distilasi uap, ma­
serasi dengan pelarut etanol dan maserasi dengan pela­
rut dietil eter. Selanjutnya ketiga komponen tersebut 
akan disebut sebagai komponen A. B dan C. Komponen 
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Amempunyai waktu retensi antara 18.03-18.83 menit, 
komponen B antara 22.07-23.27 dan komponen C an­
tara 32.54-33.34 menit. 
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Gambar I. Histogram nilai VRS kulit buan seuuna 
penyimpanan 
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Keterangan : Daging buah yang disimpan pada suhu kamar. pada 
hari ke 6 telah mengalami pembusukan sehingga tidak 
dilakukan analisis kadar VRS-nya. 

Giunbar 2. Histogram nHai VRS daging buah selama 
penyimpanan 

Pola profil komponen hasH analisis ekstrak daging 
dan kulit buah kweni dengan metode distilasi vakum ti­
dak menunjukkan adanya komponen A. B maupun C. 
Sebagian besar komponen yang terdeteksi berada pada 
awal kromatogram yang menunjukkan metode distilasi 
vakum lebih banyak mengekstrak komponen volatil 
dengan berat molekul rendah. 

Profil flavor yang berbeda ini menyebabkan aroma 
ekstrak dengan metode distilasi vakum berbeda dengan 
ekstrak dengan metode lainnya. Aroma yang dihasilkan 
dinHai agak lebih buruk dari standar (aroma daging 
buah kweni) dan agak tidak disukai oleh para panelis. 

Profil flavor ekstrak daging buah dengan metode 
distilasi uap menunjukkan adanya komponen A. B dan 
C, namun komponen A dan B bukan merupakan kom­
ponen utama. Komponen utama pada ekstrak daging 
buah dengan metode distilasi uap adalah komponen C, 
disamping komponen dengan waktu retensi 15.89, 






