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IDENTlFlKASl DAN KARAKTERISASI 
POTENT ODORANT MANGGA KWENl 

(Mangifera odorata Griff) 

(IDENTIFICATION AND CHARACTERIZATION OF POTENT 
ODORANTS OF KWENl FRUITS (Mangifbrs odomta Griff)) 
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ABSTRACT 

Vokffie campounds wrr,  isdated fhm tlesh and #kin of M i  Ihrit by dynamic head- 
pace smmpllng. Ammagnun of lkBh and skin extnrcts wem similar wtth rpspect b -I- 
nant odannts. Ethyl butrnorh with awwt, Ihrity, and mango skimiikm odor, w w  the most 
infanno odorrnt in both exbaa. Odkr potent odorants inciuded ethyl cmtunaph, aiphe pC 
num, ~IKJ bota-myrcene. An unhientMed compound du6crfbsd w swoet, IWCy, mange 
/he, ms ako condd.red w potent odorant in both axtrrcts. 77m othar unM8di'kd potant 
odonnt comyxnrnd havfng aveet, fh#iCy and mango lesves-like odor, was detected only in 
VOAoffh skin axtmct. 

PENDAHULUAN 

K w e ~  (Mangifera odorata Grlff) adalah 
buah tropis dengan aroma unik dan menarik. 
Walaupun buah ini hanya dikonsumsi sangat 
terbatas mengingat dagingnya yang berserat 
dan kurang disukai, tetapi aroma buahnya 
sangat menarik dan lebih disukai. 

Penelitian tentang komponen volatil pe- 
nyusun flavor kweN telah dilakukan sebelum- 
nya oleh Wong dan Ong (1993) dan Tjeu- May 
(19%). Sebanyak 73 komponen volatil telah 
berhasil diidentifikasi dari flavor kweni yang 
diekstrak dengan alat ekstraksi-distilasi 
Likens-Nickerson. Dari komponen yang teri- 
dentifikasi tersebut golongan yang dominan 
adalah monoterpen beroksigen (45%) dan es- 
ter (3,O%) (Wong dan Ong. 1993). Tjeuw- 
May (19%) melaporkan sebanyak 27 kompo- 
nen volatil yang berhasil diidentifikasi dari 
flavor kweni hasil ekstraksi maserasi. Namun 
sejauh ini belum ada laporan mengenai 
komponen-komponen yang bertanggung ja- 
wab eebagai potent odorant dalam flavor 
kweni. 

- - - 
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Teknik Aroma Extract Dilution Analysis 
(AEDA) telah digunakan dalam mendeteksi 
potent odorant dalam bahan pangan (Acreee, 
1993; Ulrich dan Grosh, 1987). Dalam AEDA, 
ekstrak aroma dianalisa dengan Gas Chromtl~ 
graphi-Olfactometer (GC-O) dan proses ini diu- 
lang untuk beberapa sen pengenceran ekstrak 
sampai tidak ada bau yang terdeteksi. Peng- 
enceran tertinggi dimana bau masih terdeteksi 
merupakan potensi bau komponen tersebut 
dan dinyatakan sebagai FD-factor Cfactor dilu- 
tion) komponen yang bersangkutan. Peneli- 
tian ini diarahkan untuk mengidentifikasi dan 
mengarakterisasi potent odorant dari headspace 
daging dan kulit kweni menggunakan AEDA. 

Bahan dan Alat 
Bahan baku buah kweni yang telah tua 

diperoleh dari pasar Bogor. Buah selanjutnya 
disimpan dalam suhu ruang hingga masak 
dan siap diekstraksi. Bahan kimia yang d i p -  
nakan adalah dietil eter, dlklorometan, 
Na,SO, anhidrat, gas hidrogen dan CO, 
kering. 

Alat yang digunakan adalah seperangkat 
alat ekstraksi headspace, u~aring blender, tim- 
bangan, alat gelas, tabung vial, kromatografi 
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gas-spektometer massa (GC-Mass Spectrome- 
ter), GC-MS dan kromatografi gas yang di- 
lengkapi dengan sni'ing port (GC-Olfircto- 
meter). 

Eketnkei Komponen Volatil Dalam Head- 
space Kweni 

Daging buah dari kweni yang telah masak 
dipisahkan dari kuIit dan bijinya. Daging 
buah selanjutnya diiris-iris dan dihancurkan 
dengan wming blender sedangkan kulit buah 
diiris-iris dengan ukuran rata-rata 0,5 x 1,5 
cm. Sebanyak 500 gram hancuran daging 
buah atau 350 gram kulit buah dimasukkan ke 
dalam labu sampel 2 Iiter dan segera diek- 
strak dengan alat ekstraksi headspace. Aliran 
gas nitrogen dilewatkan dalam labu headspace 
dengan laju 60 ml/menit. Komponen volatd 
kemudian ditangkap dan dikonsentrasikan 
dalam 25 ml pelarut yang terbagi dalam dua 
tabung. 

Dua jenis pelarut digunakan dalam meng- 
ekstraksi komponen volatil dalam headspace 
yaitu dietil eter dan diklorometan. Dalam satu 
kali ekstraksi hanya dapat digunakan satu je- 
nis pelarut. Pelarut tersebut didingdcan de- 
ngan campuran CO, kering dan aseton. Ek- 
straksi dilakukan selama 2 jam pada suhu 
mang (28 "C). 

Sebanyak 25 ml ekstrak headspace kemu- 
dian dipekatkan dengan rotavapor dilarutkan 
dengan aliran nitrogen lambat hingga mende- 
kati jumlah 100 pL untuk analisa dengan 
menggunakan kromatografi gas. 

Kmmatografi Gas-Spektmmetri Masea 
Ekstrak volatil headspace dari daging dan 

kulit kweni yang telah dipekatkan, disuntikan 
kedalam GC-MS. Pemisahan komponen vola- 
til dalam kolom kapiler GC-MS dilakukan 
dengan menginjeksikan 1 pL sampel kedalam 
instrumen GC MS Shimadzu tipe QP 5000 
yang dioperasikan dengan teknik injeksi 
split/.splitless dengan waktu sampling 0,5 menit 
dalam kolom kapiler DB5 dengan panjang 30 
meter, diameter dalam 0,25 mm dan ketebalan 
film 0,25 p. Gas pembawa adalah helium 
dengan tekanan 40,40 kPa. Suhu injektor 230 
"C, suhu interface 240 "C, dan program suhu 
oven dimulasi dengan 50 "C, ditahan selama 5 
menit hingga 225 "C, ditahan selama 10 menit. 
Gradien suhu yang digunakan adalah 3 
"C/menit. Detektor yang digunakan adalah 
MS (Mass-Spectrometer) dengan energi ionisasi 

I 

70 eV, kisaran massa 33-400 dalam interval 0,5 
i 

B detik, resolusi 1000. 

Campuran satu seri alkana (C, - C,) 
disuntikkan ke dalam GC-MS pada kondisi 
yang sama seperti di  atas untuk menghitung 
Linier Retention Indices (LRI) dari komponen 
volatil mangga kweni. Identifikasi dilakukan 
dengan membandingkan spektra massa kom- 
ponen dalam sampel dengan spektra massa 
yang terdapat pada NIST library dengan ban- 
tuan software Class 5000 (Shimadzu). Konfir- 
masi identifikasi komponen dilakukan dengan 
membandingkan LRI komponen dangan LRI 
komponen autentik yang terdapat pada 
Iiteratur. 

Kmmatmgrafi Gae-Olfaktometri 
Ekstrak volatil headspace dari daging dan 

kulit kweni yang telah dipekatkan, disunhk- 
kan kedalam kromatograf gas yang telah di- 
lengkapi dengan sniffing port. Penilai adalah 
panelis yang terlatih. Pemisahan komponen 
volatil dalam kolom kapiler GC-0 dilakukan 
dengan menginjeksikan 3 pL sampel kedalam 
inshumen GC Shimadzu tipe GC-9AM yang 
dioperasikan dengan teknik injeksi split/ split- 
less dengan waktu sampling 15 detik dalam 
kolom kapiler DBI dengan panjang 30 meter, 
diameter dalam 0,25 mm dan ketebalan film 
0,25 p. Gas pembawa adalah helium dengan 
laju aliran 1 ml/menit. Suhu inpktor 230 "C, 
dan program suhu oven dimulai de-ngan 50 
"C, ditahan selama 3 menit hingga 220 "C, di- 
tahan selama 5 menit. Gradien suhu yang di- 
gunakan adalah 8 "C/menit. Detektor yang 
digunakan adalah FID (Flame ionization Detek- 
tor) dan dihubungkan dengan integrator 
Chromatopac Shimadzu CR6A. Komputer 
pengelola data FDD-IA dengan program pe- 
ngolah data versi 1.5 (Shimadzu). Campuran 
satu seri alkana (C, - C,) disuntikkan ke da- 
lam GC pada kondisi yang sama untuk meng- 
hitung LRI. 

Apoma Extract Dilution Analyeia (AEDA) 
(Gdwdader et al., 1994) 

Satu seri pengenceran disiapkan untuk se- 
tiap ekstrak headspace kulit dan daging kwe- 
ni. Pengenceran dibuat dengan faktor 2 kali 
dimana sampel kedua lebih encer dua kali 
dari sampel pertama, sampel ketiga lebih en- 
cer dua kali dari sampel kedua dan seterus- 
nya. Banyaknya pengenceran untuk setiap 
sampel tergantung dari hasil analisa yang di- 

. 

lakukan. Pengenceran terus dilakukan hingga 
tidak ada lagi bau yang terdekteksi pada sniff-- 
ing port. Pengenceran tertinggi dimana suatu 
komponen mash terdeteksi didefinisikan se- 
bagai Flavor Dilution-Factor (FD-firctor) 
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komponen temebut. Larutan pengencer yang 
digunnkan disesuaikan de-ngan pelarut dalam 
ekstrak, yafht dietil eter dan diklorometan. 

Setiap sampel disuntikkan kedalam GC-0 
dengan kondisi yang telah disebutkan diatas. 
Penilaian dan deskripsi aroma dilakukan oleh 
eatu paneb berpengalarnan untuk keseluru- 
han anallsis dan konfirmasi oleh seorang pa- 
n e b  berpengalaman untuk beberapa sampel. 
Sebelum melakukan analisis terhadap keselu- 
ruhan sampel penelis melakukan latihan de- 
ngan contoh-contoh flavor yang telah diketa- 
hui deskripsi aromanya. Selanjutnya panelis 
berlatih mengenali bau yang keluar pada sniff- 
ing port dari sampel yang disuntilcan pada 
GC. Bau yang diperoleh dicocok an dengan 
etandar murni komponen yang diduga berada 
d a h  sampel demikian juga dengan deskrip- 
ei bau yang didapat dari percobaan dicocokan 
dengan deskripsi bau komponen yang ber- 
sangkutan. Identifikasi komponen juga mem- 
pertimbangkan kecocokan LRI percobaan 
dengan LRI dari referensi. Bila komponen te- 
lah berhasil diidentifikasi, panelis selanjutnya 
harus mengenali setiap bau yang keluar dari 
tiap tingkat pengenceran sampel yang disunti- 
kan hingga tidak ada lagi bau yang keluar 
pada sniffing port. Waktu retensi dan deskripsi 
aroma yang tercium dicatat kemudian dibuat 
grafik yang menggambarkan AEDA. 

HASlL DAN PEMBAHASAN 

Identifikaei Komponen Volatil dengan Gas 
Kmmatogrzfi-Spekhmetri Masea 

Komponen volatil yang berhasil diidentifi- 
h i  dari headspace daging dan kulit kweN da- 
pat dilihat pada Tabel 1. 

Dari komponen volatil yang berhasil di- 
identifikasi pada headspace daging dan kulit 
buah kweni, sebagian komponen yaitu : ethyl 
butanoate, alpha-pinene, camphene, beta-pinene, 
beta myrcene, butyl butanoate, ethyl hexanoate, al- 
pha terpinene, limonene, (Z)-beta-ocimene, (E)- 
beta-ocimene, (2)-linaloloxide, terpinolene dan li- 
nuloof telah dilaporkan oleh Wong dan Ong 
(1993) yang merupakan komponen volatd 
yang terdapat pada flavor daging kweN yang 
diekstrak dengan alat ekstraksi-distilasi 
Likens- Nickerson. Alpha-jimesene dilaporkan 
sebagai komponen volatil yang j u g  terdapat 
dalam daging kweni oleh Tjeuw-May (19%). 

Komponen lainnya yaitu alpha-copaene, 
ethyl tetradecanoate, dan ethyl hexadecanoate te- 
lah diidentifikasi sebelumnya sebagai volatil 
yang terdapat dalam flavor mangga verietas 
Alphonso dan Balady (Engel et al., 1983) dan 

varietas Jeffina, Wilard dan Parrot (Madeod 
et al., 1984). Allu-ocimene juga dilaporkan oleh 
Macleod et al. (1984) sebagai komponen vola- 
til flavor mangga varietas Jaffina, Willard dan 
Parrot, sedangkan hexadecanoic acid telah teri- 
dentifikasi sebagai komponen flavor mangga 
varietas Alphonso oleh Idstein et al. (1985). 
Gamma-terpinene telah dilaporkan eebelumnya 
sebagai komponen volatil pada flavor mangga 
mentah oleh Madeod et al. (1982) dan Sakho 
et al(1985). 

Tabel 2 menunjukkan persentase area rela- 
tif dari berbagai komponen volatil headspace 
k w e ~  berdasarkan golongan kimianya. 
Monoterpen hidrokarbon dan ester merupa- 
kan golongan yang paling banyak berkonhi- 
busi terhadap flavor kweni d a b  ha1 
pexsentase area relatif. Hal ini mendukung 
hasil penelitian terdahulu yang dilaporkan 
oleh Tjeuw May (1996). Wong dan Ong (1993) 
mendapatkan hal yang sedikit berbeda dima- 
na golongan yang domman pada flavor kweni 
yang diekstrak dengan alat distilasi Lickens- 
Nickerson adalah monoterpen beroksigen dan 
ester. Perbedaan hasil ini terutama karena 
adanya variasi bahan baku yang dlgunakan. 
Selain itu juga diduga karena bias yang terjadi 
dari metode ekstraksi yang tidak sama 
(Reineccius,l993). 

Analisis Potmt Odmnt  
Dari seluruh sampel yang dianalisa, aroma 

manis, fruity, wangi kulit mangga dan wangi 
mangga matang adalah bau yang paling ba- 
nyak terdeteksi (Tabel 3). Seluruh aroma 
yang menyenangkan ini terdeteksi di awal 
kromatograrn. Dua komponen yang mem- 
berikan aroma kulit mangga, manis dan fiuity 
diidentifikasikan sebagai ethyl butanoate dan 
ethyl crotonoate. 

Ethyl butanoate merupakan komponen pen- 
ting potent odorant dalam flavor daging dan 
kulit kweni, karena komponen ini memiliki N- 

lai FD-@tor tertinggi baik pada ekstrak volatil 
dari headspace daging maupun kulit kweni 
(Gambar 1, 2 dan 3). Bila dilihat dari pemen- 
tase area relatif, ethyl butanoate merupakan 
komponen kedua terbanyak setelah alpha pi- 
nene dengan jumlah sekitar 20% pada seluruh 
ekstrak. 

Wong dan Ong (1993) malaporkan bahwa 
ethyl butanoate adalah komponen kedua terba- 
nyak (183%) dari volatil flavor kweN setelah 
alpha- terpineol (31,9%). E thy1 bu tanoate juga di- 
laporkan seb'agai komponen volatil terbanyak 
(33,4%) pada buah bachang (Mangifira w d a )  



&a- M. Tehl. ha Ikr&rM m Vol WII, N0.2, ?% 1997 

Tabel 2. Penggolongan komponen volatil headspce kweni 

Dcskripi beu ethyl butancafe dari peneli- butuncafe sebagai stmet dart f i i t y .  Slain itu 
tLn ini adahh aroma kuht mmgga, ma& Engel dr Tress1 (1983) melaporkan bahwa ethyl 
dan fiity. Tjeuw May (19%) menyatakan butancafe dengm aroma menyerupai pisang 
bnhwa ethyl butanode memberikan aroma da- (bmruna like odor) eebagai komponen ester yang 
ging buah ke arah kulit, sedangkan MacLeod banyak terdapat pada mangga Baladi namun 
dan Pkrb (1984) menyatakan bahwa ethyl bu- hanya sedikit pada varietas lainnya (Engel 6r 
tarraate memberikan h a k t e r  f i i t y  dan apel. Tressl1983). 
Schkbede et al. (1990) mendeskripikan efhyl 

27 

Tabel 1. Kornponen volatil headspace kweni 

'LRIewperimenpada kokmDB5 
LRI refermsi dari Adarns (1 995); DB 5 
LRI referend dan Flscher (1995); DB 1 

r d  nd ddected 
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LRl cxpcruncn (DBI) 

Gambar 1. Flavor Dilution Chromatogram ekstrak volatil dari headspace daging 
kweni dengan pelarut diklorometan. Kode komponen flavor sesuai 
dengan Tabel 3. 

600 700 800 900 1000 1100 

LRI crprrunrn (DBI) 

Gambar 2. Flavor Dilution Chromatogram ekstrak volatil dari headspace kulit kweni 
dengan pelarut diklorometan. Kode komponen flavor sesuai dengan 
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I-R1 erpaimm (DBI) 

Gambar 3. Flavor Dilution Chmmatogram ekstrak volatil dari headspace kulit kweni' 
dengan pelarut diet11 eter. Kode komponen flavor sesuai dengan 'Tabel 3, 

Tabel 3. Hasil GCO ekstrak volatil headspace k w e ~  

2. B unidenmed 778 8 

3. C ethyl butanoate 792 809 7Md 128 

4. D ethyl cmtonoate 841 850 8 ~ 6 ~  32 

5. E alphapinens 929 935 939. 16 

6. F beta myrcene 994 996 991. 8 

7. G lnalod 

LRI experimen hasil GCO pada kolom DB1 
LRI experimen hasil GC-MS pada kolom DB5 
~ischer et a1.(1995);DBl 
Adams (1995);DBS 

matang, 

Manis, fruity, daun mangga 

Manis. ih@, wangi kulh mangga 

Manis, lhrity 

Mangga pahii, seperti terpentin 

Pahii, metalik. karakter rnangga 

muda 

Segar, sitrus 

Ethyl notonoate adalah ester kedua yang 
terdeteksi eecara komtan dari tiap ekahak 
yang dianalisa. Ethyl notonoate m e h r i  aro- 
ma manis yang kuat serta berkarakter jiuity 
dan diduga memberi kontdmsi penting ber- 
sama dengan ethyl butanoate sebagai chmacter- 
impact odorant dalam ekstrak volatil headspace 
kweni 

Komponen yang tidak teridentifikasi 
(unidmfifisn) oleh GC-MS dengan LRI<600 
dan didesknpsikan sebagai manis, fiuify, ber- 
karakter man- matang juga merupakan 

I komponen yang perlu dipertimbangkan seba- 
gai potent odorant. Komponen ini secara 
konstan bdeteksi pada sauruh ekatrak vola- 
ti1 dan heodspace kulit den daging kweni 

Amma manis, fiuity bercampur dengan 
aroma daun man- yang d h r i l c ~  oleh satu 
komponen yang tidak teridentifikasi oleh GC- 
MS dengan LRI 778, merupakan bau yang se- 
cara konetan terdeteksi pada ekatrak volatil 
hadsp& daging kweni Bau ini tidak terde- 
teksi pada ekstrak volatil headspaw d a m  
kweni Walaupun demikian, komponen yang 
memiliki FD-fhdm 4 hmgga 8 hi, tidak dya- 
kini sebagai komponen yang membedakan ek- 
strak kulit dan dagbng kweni karem bau kom'- 
poneninitidakmerrentukkankekhasanbau 
kulitkweni 

Selain aroma-amma manis, fiuity, aroma 
mangga matang den aroma kulit mangga juga 
&pat d i d e l h i  bau palut, rneblilc dan fie&. 
Bauinijugasecarakor\etanterdeteksipda 
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eetiap sampel yang dianalisa. Sebagai perban- 
dingan, Ghohp dan Bhandyopadhyay (1975) 
dalam p e n e b y a  yang membandmgkan 
aroma mangga Alphonso dan Langara me- 
nyetahn bahwa aroma manis (sweet) dan 
wrthy mempakan bau yang biasa terdapat 
peda kedua varietas mangga tersebut. 

Komponen-komponen yang teridentifikasi 
pada kelompok bau ini adalah alpha-pinene 
dan qrcene. Alpha pinene diduga mempakan 
komponen yang penting dalam membentuk 
aroma kulit kweni karena aromanya yang mi- 
rip dengan aroma khas kulit kweni. Gholap 
dan Bhandyopadhyay (1975) mendeskripslkan 
qrcene sebagai herbaceous, metallic, myrcene 
juga dideskripsikan sebagai fresh dan green 
grass oleh MacLeod dan Pieris (1984). 

Alpha-pinene dan ethyl notonoate mempa- 
kan komponen yang cukup dominan sebagai 
potent odorant kweni dan kedua komponen ini 
sebehunnya tidak teridentifikasi pada perisa 
bubuk kweni maupun dalam ekstrak maserasi 
kweni (Tpuw-May, 1%). Penambahan kedua 
komponen volatil ini kedalam perisa bubuk 
kweni mungkm dapat memperbaiki flavor 
kweni secara keseluruh an. Penambahan kom- 
ponen dalarn bentuk tunggal (single compound) 
dapat dilakukan ke dalam ekstrak flavor kwe- 
ni sebelum dilakukan pengeringan semprot 
atau dapat pula dilakukan percampuran da- 
lam keadaan kering (dry mix) antara perisa 
bubuk kweni dengan komponen tunggal 
alpha-pinene dan ethyl notonoate yang telan 
dienkapsulasi. Mengenai M a h  yang harus 
ditambahkan perlu dilakukan percobaan lebih 
lan#ut dengan cara yi coba compuonding flavor 
kweni, dan ha1 ini diluar jangkauan studi ini 

Dari grafik AEDA antara daging kweni 
dan kulit kweni dapat diamati bahwa perban- 
dingan ethyl butanoate dan ethyl notonoate 
pada ekstrak daging lebih besar daripada da- 
lam ekstrak kulit. Selain itu dapat diamati 
pula adnya proporsi yang berbeda untuk selu- 
ruh komponen yang sama-sama terdeteksi 
pada ekstrak volatil headspace kulit dan da- 
ging kweni. 

Proporsi ethyl butanoate pada ekstrak vola- 
ti1 headspace daging kweni jauh lebih besar 
dari komponen lainnya. Hal ini diperkuat 
dengan analisa ekstrak volatil headspace da- 
ging kweni dengan pelamt dietil eter dimana 
dari pengenceran pertama ekstrak hanya bau 
ethyl butanoate saja yang masih bisa dideteksi. 
Sebenarnya hal ini disebabkan karena ekstrak 
volatil headspace daging kweni dengan pelarut 
dietil eter terlalu encer walaupun ekstrak te- 

dari hal ini dapat diperkirakan bahwa ethyl 
butanoate memang memiliki proporsi yang 
jauh lebih besar daripada komponen lainnya 
pada ekstrak daging kweni. 

Penelitian dengan analisa AEDA terhadap 
mangga, berdasarkan mjukan Food Science 6 
Technology Abstract hingga tahun 1994 belum 
pemah dilakukan sebelumnya sehingga per- 
bandingan potent odorant yang diperoleh da- 
lam studi ini hanya dapat dibandingkan 
dengan komponen utama (major component) 
yang diperoleh dari penelitian-penelitian se- 
belumnya. Pada umumnya komponen utama 
dari mangga didominasi oleh golongan tar- 
pen. Mangga Kensington memiliki komponen 
utama alpha terpinolene (MacLeod et al., 1988), 
mangga Alphonso komponen utamanya ada- 
lah (E)-ocimene (Idstein dan Schreier, I%), 
komponen utama pada mangga Florida yaitu 
car-3-ene (MacLeod dan Snyder, I%), Se- 
dangkan pada mangga Jaffna komponen uta- 
manya adalah cis beta on'mene (MacLeod dan 
Pieries, 19984). Selam itu, Bartley dan 
Schwede (1987) menyatakan bahwa ethyl buta- 
noate mempakan komponen utama yang di- 
tangkap dengan Tenax dari headspace mangga 
Bowen Australia. Sebagai perbandingan, Ack- 
erman dan Torline (1M)  menyatakan bahwa 
ethyl-3-butenoate mempakan komponen utama 
dari headspace delapan kultivar mangga yang 
diaraalisa. 

Bile dilihat dari persentase area relatif 
komponen yang teridentifikasi dalam peneli- 
tian ini alpha-pinene merupakan komponen 
utama karena memiliki presentase area relatif 
terbesar (hmgga 70%), tetapi ternyata berda- 
sarkan hasil AEDA ethyl butanoate merupakan 
komponen utama sebagai potent odorant kare- 
na memiliki FD-fbctor tertinggi dari semua ek- 
strak yang dianalisa (Gambar 1 dan Tabel 3). 

Komponen volatil dari headspace kulit 
dan daging kweni yang berhasil diidentifikasi 
sebagian besar terdiri dari monoterpen hidro- 
karbon dan ester. Pada analisa AEDA, golo- 
ngan ester lebih dominan berkontribusi seba- 
gai potent odorant dibandmgkan dengan golon- 
gan monoterpen. 

Aroma Extract Dilution Analysis terhadap 
ekstrak komponen volatil dari headspace kulit ' 

dan daging kweni menunjukan bahwa potent 
odorant didominasi oleh bau bertipe manis 
(sweet) dan pahit (earthy) yang terdiri dari 
ethvl butmoate, ethvl notonoate dan dua 
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