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ABSTRAK

Penelitian ini tentang karakteristik kimia dan organoleptik sari buah
ciplukan dengan penambahan madu yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh
perbandingan buah ciplukan dan air terhadap sifat kimia dan organoleptic sari buah
ciplukan, pengaruh penambahan madu terhadap sifat kimia dan organoleptic sari
buah ciplukan dan mendapatkan perbandingan buah ciplukan air dengan
penambahan madu yang disukai panelis.

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian adalah rancangan
blok lengkap dua faktor yaitu variasi perbandingan buah ciplukan dengan air dan
penambahan konsentrasi madu. Faktor A yaitu variasi perbandingan sari buah
ciplukan dengan air terdiri dari 3 taraf yaitu A1 = 75:77 b/b, A2 = 75:150 b/b, A3
= 77:225 b/b dan faktor B yaitu penambahan konsentrasi madu terdiri dari 3 taraf
yaitu B1 = 5%, B2 = 10%, B3 = 15%. Analisis yang dilakukan yaitu Aktivitas
Antioksidan, Gula Reduksi, Vitamin C, Fenol, Total Padatan terlarut, Tanin,
Flavonoid, total asam, pH dan Uji Organoleptik (Warna, Aroma, Rasa,).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa variasi sari buah ciplukan dengan
air berpengaruh nyata terhadap total asam, Vitamin C, flavonoid dan uji
organoleptik (warna, aroma, rasa) tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap gula
total, kadar air, total padatan terlarut, daya oles, dan uji organoleptik (rasa),
sedangkan penambahan konsentrasi madu berpengaruh nyata terhadap kadar asam,
kadar tannin, gula reduksi dan uji organoleptik (aroma dan warna), tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap flavonoid, vitamin C total padatan terlarut, kadar fenol,
pH, aktivitas antioksidan dan uji organoleptik (rasa). Berdasarkan uji kesukaan
organoleptik perlakuan yang paling disukain panelis yaitu perbandingan buah
ciplukan dan air (A3) dengan (75:225) dengan penambaahan konsentrasi madu
sebesar 15%.

Kata kunci : sari buah ciplukan, madu dan antioksidan
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PENDAHULUAN

Sari buah merupakan cairan yang diperoleh dari bagian buah yang dapat
dimakan yang dicuci, dihancurkan, dijernihkan (jika dibutuhkan), dengan atau
tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk dapat dikonsumsi langsung. Pembuatan sari
buah utamanya bertujuan untuk meningkatkan ketahanan simpan serta diversifikasi
produk buah-buahan. Sari buah memiliki manfaat seperti meningkatkan
penyerapan zat besi untuk pencegahan anemia, membentuk kolagen untuk
kesehatan kulit, hingga meningkatkan sistem kekebalan tubuh.

Ciplukan (Physalis angulata L.) adalah salah satu tumbuhan yang biasa
digunakan oleh masyarakat sebagai penurun gula darah atau antidiabetes. Efek
antidiabetes pada buah ciplukan disebabkan karena tumbuhan ini memiliki
kandungan kimia flavonoid (Fitri et al., 2016).

Buah ciplukan memiliki aktivitas antioksidan yang cukup tinggi, yaitu sebesar
84% (pada konsentrasi 300 pg/ml) (Lailatul dkk., 2016). Aktivitas antioksidan
merupakan ukuran kemampuan suatu zat dalam mencegah, menghambat dan
memutuskan rantai reaksi oksidasi yang diakibatkan oleh radikal bebas atau
prooksidan. Antioksidan adalah substansi yang diperlukan tubuh untuk menetralisir
radikal bebas dan mencegah kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas
terhadap sel normal, protein, dan lemak (Setiawan, 2005).

Madu merupakan cairan alami yang umumnya memiliki rasa manis, dihasilkan
oleh lebah madu dari sari bunga tanaman (floral nectar) atau bagian lain dari
tanaman (extra floral nectar), atau hasil ekskresi serangga yang berkhasiat dan
bergizi tinggi.

Penambahan madu dalam pembuatan minuman fungsional sari buah ciplukan
dapat meningkatkan kandungan vitamin C dalam minuman yang dihasilkan.
Adapun nilai kandungan vitamin C dalam madu sebesar 4 mg/100 gr.

Berdasarkan manfaat dari kandungan buah ciplukan dan madu maka
dibutuhkan inovasi dengan memanfaatkan buah ciplukan sebagai bahan dasar
dalam pembuatan minuman sari buah dengan penambahan madu yang lebih baik
daripada menggunakan pemanis buatan/gula.

Adapun syarat mutu sari buah dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 1. SNI 3719:2014 syarat mutu sari buah

No Kriteria uji Satuan Persyaratan

1 Keadaan -

2 Bau - Normal

3 Rasa - Khas buah

4  Warna - Khas buah

5 pH - Maksimal 4

6  Padatan terlarut b/b % Minimal 10/11
7 Gula Wh% Maksimal 5

8 Cemaran logam Mag/kg




9  Timbal (Pb) Mag/kg Maks. 0,2

10 Kadmium (Cd) Mag/kg Maks. 0,2

11 Timah (Sn) Ma/kg Maks. 40,0
12 Merkuri (Hg) Mag/kg Maks 0,03
13  Cemaran arsen (As) Mag/kg maks 0,1

14 Cemaran mikroba

15 Angka lempeng total Koloni/mL Maks 1x 10*
16 Koliform Koloni/mL Maks 20

17  Escherichia coli APM/mL <3

18 Salmonella sp. - Negative/25mL
19. Staphyloccocus aureus - Negative/mL
20. Kapang dan khamir - maks. 1 x 10?

METODE PENELITIAN
Penelitian ini dilaksankan di Laboratorium Institut Pertanian STIPER
Yogyakarta dengan waktu penelitian selama 2 bulan (Februari 2022 — Maret 2022).
Bahan utama penelitian ini Buah ciplukan yang sudah matang dan berwarna
kekuningan, madu, air, botol kaca 250 ml, Dpph, Metanol, Aquadest, Na2CO3
,Follin denis, glukosa anhidrat, reagen nelson, reagen arsenomolibdat, indicator
amilum.

Alat yang digunakan pada pembutan sari buah kaya antioksidan dari
ciplukan yaitu gelas ukur, timbangan analitik, panci, sendok, pengayakan,
thermometer, pisau, baskom, cup plastik, kertas saring.

Alat yang digunakan adalah bola hisap, pH meter pipet ukur 1 ml, tabung
reaksi, sprektofotometer visible, mikropipet, inkubator, rak tabung, timbangan
digital, labu erlenmeyer 250 ml dan 200 ml. gelas ukur 500 ml, buret titrasi,
petridish dan Kuvet. Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Blok
lengkap (RBL) dengan Dua Faktor seperti pada tabel 1 dibawah ini
Tabel 1. Tata Letak Urutan Eksperimental (TLUE)

Blok 1

Blok Il

AB:l | ABil | AsB2

AsBq! AsB2 | AiB3®

AsB3* | AB.* A:B.°

A,BS? AiB:® | AiB.®

ABi” | AsBs’ | A.B5E

AsBs’ ABs® | AsB;°




Keterangan :

1,2,3...... n = Urutan Eksperimental
AxB = Kombinasi Taraf Faktor
I dan Il = Blok / Ulangan

Faktor A perbandingan buah ciplukan dan air :
Al =buah ciplukan : umbi air = 75:75

A2 = buah ciplukan : umbi air = 75:150

A3 = buah ciplukan : umbi air = 75:225
Faktor B penambahan konsentrasi madu :
Bl:5%

B2:10%

B3:15%

Prosedur penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan, yaitu tahapan
persiapan dan tahapan pemasakan yakni pembuatan sari buah hingga pemasakan
serta uji antioksidan, flavonoid, tannin, fenol, Vitamin C, pH, kadar asam, gula
reduksi, total padatan terlarut dan organoleptik.

Tahap persiapan yaitu Menyiapkan semua alat dan bahan yang diperlukan
dalam pembuatansari buah. Buah ciplukan yang akan diolah dipilih yang
kondisinya baik dengan tekstur yang lembek dan berwarna kekuningan. Cuci kulit
buah ciplukan dengan air mengalir, pisahkan bagian kulit luar ciplukan lalu buang
bagian bagian yang tidak diperlukan, lalu cuci buah ciplukan dengan air mengalir.

Tahap pemasakan yaitu Kukus buah ciplukan menggunakan dandang
sampai lunak agar mudah dihancurkan. Buah ciplukan lalu dihancurkan dengan
menggunakan blender sampai menjadi halus kemudian ditimbang sesuai berat
masing masing perlakuan. Kemudian saring sari buah ciplukan agar terpisah dari
ampas buah ciplukan. lalu masukkan madu sesuai konsentrasi perlakuan.kemudian
Sari buah diaduk terus agar merata.

Pembuatan formulasi buah ciplukan dengan air  (75:75) dengan
penambahan konsentrasi madu pada sampel pertama yaitu 5% setelah itu di lakukan
pemasakan dan pengadukan hingga tercampurna sempurna. Setelah pencampuran
selesai dilakukan pengadukan kembali hingga tercampur sempurna. Untuk
kombinasi perlakuan yang lainnya dilakukan dengan cara yang sama seperti tabel
TLUE diatas. Selanjutnya, sari buah yang dihasilkan dilakukan analisis kimia dan
uji organoleptik.



HASIL DAN PEMBAHASAN

Sari buah ciplukan dengan penambahan madu dilakukan analisis kimia yang
meliputi antioksidan, flavonoid, tannin, fenol, Vitamin C, pH, kadar asam, gula
reduksi, total padatan terlarut dan organoleptik.. Adapun rerata keseluruhan
analisis kimia dan organoleptic yaitu:



Tabel 2. Rerata analisis kimia keseluruhan sari buah ciplukan

Perlak | antiok | Gula | Vitamin | Kadar pH | tanin | fenol | flavonoi Total
uan sidan | reduks C asam d padatan
i terlarut
A1B1 | 40,35 | 6,15 | 26,75 | 1,62%® | 3,71 | 5,23 | 15,32 | 0,003% 24,13
A1B2 | 37,67 | 850 | 32,83 | 1,35° | 3,71 | 4,48 | 15,60 | 0,003 24,71
A1B3 | 39,26 | 7,95 | 32,22 | 1,77% | 3,73 | 3,87 | 16,02 | 0,003? 24,2
A2B1 | 38,49 | 6,80 34,67° | 147 | 37 | 474 | 16,71 | 0,0022 25,28
A2B2 | 37,32 | 8,12 39,832 | 1,039 | 3,71 | 4,66 | 16,71 | 0,001¢ 23,86
A2B3 | 4168 | 7,57 | 32,94 | 156%° | 372 | 426 | 16,71 | 0,002¢ 26,33
A3B1 | 41,22 | 8,05 3467° | 1,73% | 3,7 | 445 | 16,39 | 0,001¢ 21,49
A3B2 | 4059 | 7,73 39,832 | 1,139 | 3,70 | 4,70 | 16,53 | 0,002¢ 25,24
A3B3 | 39,48 | 6,86 | 32,94 | 0,999 | 3,72 | 3,96 | 16,43 | 0,001¢ 25,22

Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan zat penghambat reaksi oksidasi oleh radikal bebas yang
dapat menyebabkan kerusakan asam lemak tak jenuh, kerusakan pada membran
dinding sel, pembuluh darah, basa DNA dan jaringan lipid yang kemudian
menimbulkan penyakit degenerative (Devasagayam, et al.; 2004). Radikal bebas
merupakan atom atau molekul yang tidak stabil dan sangat reaktif karena memiliki
electron yang tidak berpasangan pada orbital terluarnya (Cahyadi; 2008).

Antioksidan merupakan substansi yang diperlukan tubuh untuk menetralisir
radikal bebas dan mencegah kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas dengan
melengkapi kekurangan elektron yang memiliki radikal bebas. Nilai pH untuk betalain
adalah pH 4-6. Antioksidan dari bit merah juga dipengaruhi oleh suhu dan pH
(Setiawan dkk., 2015.)

Dari hasil interaksi antara buah ciplukan dan air tidak berpengaruh nyata
terhadap aktivitas antioksidan hal ini disebabkan karena terjadinya lama penyimpanan
dan rusaknya antioksidan disebabkan karena terjadi reaksi oksidasi ketika terkena
udara (02) dan suhu pemanasan yang semakin tinggi.

Konsentrasi madu juga tidak berpengaruh nyata. Namun terlihat bahwa pada
konsentrasi madu yang lebih tinggi (15%) aktivitas antioksidannya cenderung
meningkat meskipun tdiak berbeda nyata. Hal ini karena madu megandung senyawa
antioksidan berkisar antara 3,36- 16,83 mg/mL (Ustadi, 2017).




Tidak terdapat interaksi antara perbandingan buah ciplukan dan air maupun
dengan penambahan madu hal ini disebabakan dari kedua bahan tersebut mengalami
kerusakan aktivitas antioksidan yang disebabkan oleh lama nya penyimpanan dan
reaksi oksidasi yang menyebabkan aktivitas antioksidan semakin menurun dan tidak
berpengaruh nyata.

Gula Reduksi

Perbandingan ciplukan dengan air yaitu (75:75) dan konsentrasi madu 5% pada
kode AIB1 dengan gula reduksi terendah, sedangkan gula reduksi tertinggi berada pada
kode A1B2 dengan perbandingan ciplukan dengan air yaitu (75:75) dan konsentrasi
madu 10%.

Tingginya kandungan gula reduksi pada perlakuan A1:B2 yaitu sebesar 8,50%
dikarenakan pada perlakuan ini penambahan madunya tinggi yaitu 10% sehingga
menyebabkan kadar gula reduksi dalam minuman sari buah ciplukan semakin
meningkat.

Terdapat interaksi antara perbandingan buah ciplukan dan air dengan
penambahan madu, hal ini disebabkan kandungan madu yang tinggi menyebabkan
kadar gula reduksi dalam minuman sari buah ciplukan semakin meningkat. Menurut
penelitian Norman (1998) madu mengandung gula reduksi. Madu pada suhu ruang
memiliki kadar gula pereduksi sebesar 51,62%, sedangkan pada madu suhu dingin
memiliki kadar gula pereduksi sebesar 62,5% (Dyah wulandari, 2017).

Vitamin C

Buah ciplukan berpengaruh nyata terhadap vitamin C karena memiliki
kandungan vitamin C sekitar 11 mg/100g (Usda,2018) ). Namun pada A3 pkonsentrasi
vitamin C mengalami penurunan dikarenakan mengandung banyaknya air, dimana jika
semakin banyakknya air, maka kandungan vitamin C akan semakin larut dan berkurang
(Pakaya, 2014).

Madu tidak berpengaruh nyata terhadap vitamin C. hal ini disebabkan karena
kandungan vitamin C yang ada pada madu sedikit yaitu 1mg/100gr madu. Semakin
besar konsentrasi madu yang ditambahkan maka semakin tinggi kadar vitamin C pada
sari buah (Muhsin, 2008).

Terdapat interksi antara perbandingan buah ciplukan dengan penambahan
madu terhadap kadar vitamin C- Hal ini disebabkan karena kadar vitamin C yang
sedikit pada buah ciplukan yaitu pada 100 gr buah ciplukan mengandung 11 mg
vitamin C dan pada proses pemanasan saat pengolahan sari buah ciplukan diduga juga
mempengaruhi kandungan vitamin C minuman sari buah ciplukan dengan penambahan



madu. Kadar vitamin C tertinggi terdapat pada sampel A2B2 yaitu perbandingan buah
ciplukan dan air (75:150) dan penamabahan madu 10%.

Kadar Tanin

Tanin merupakan senyawa flavonoid yang sering disebut asam tanat yang dapat
larut dalam air, adanya kandungan tanin berakibat pada munculnya rasa pahit (bitter
taste), tetapi sejumlah tannin yang terkondensasi juga berperan sebagai antioksidan
yang memiliki manfaat untuk kesehatan (Awad Elkareem dan john, 2011).

Perbandingan buah ciplukan dan air tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
tannin buah ciplukan. Hal ini terjadi dikarenakan penambahan air yang semakin banyak
dapat menurunkan kadar tannin. Tanin memiliki sifat umum, yaitu memiliki gugus
phenol dan bersifat koloid. Karena itu di dalam air bersifat koloid dan asam lemah.
Semua Semua jenis tanin dapat larut dalam air. (Rozzana, 2014).

Madu tidak berpengaruh nyata terhadap kadar tannin hal ini disebabkan karena
madu tidak mengandung tannin sehingga tidak adanya pengaruh nyata.

Kadar tannin yang tertinggi diperoleh pada kode sampel A1B1 dengan
perbandingan buah ciplukan dan air (75:75) dengan konsentrasi madu 5% dan terendah
terdapat pada sampel A1B3 dengan perbandingan buah ciplukan dan air (75:75) dengan
konsentrasi madu 15%, hal ini disebabkan karena tidak adanya kandungan tannin pada
madu dan penurunan kadar tannin terjadi selama proses pemanasan

Kadar fenol

Perbandingan buah ciplukan dan air tidak berpengaruh nyata terhadap total
phenol hal ini disebabkan karena adanya penambahan air yang menyebabkan fenol
semakin menurun. Menurut Ibrahim (2015), juga menyatakan bahwa penyeduhan
terlalu lama menyebabkan kerusakan kadar fenol dari sari buah.

Madu tidak berpengaruh nyata terhadap total fenol hal ini dikarenakan asam
pada fenol menunjukkan penurunan seiring dengan adanya pemanasan (Reblova,
2012). Tetapi dengan banyaknya penambahan madu total fenol nya sedikit meningkat
dikarenakan madu mempunyai kadar fenolik yang tinggi. Menurut (Ustadi, 2017)
Kadar Fenolik pada Madu 309,12-557,93 (mg GAE/100 g).

Ph

pH atau derajat keasaman digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau
basa yang dimiliki oleh suatu zat, larutan atau benda. Asam dan basa adalah besaran
yang sering digunakan untuk pengolahan suatu zat, baik di industri maupun kehidupan
sehari-hari. perbandingan buah ciplukan dan air tidak berpengaruh nyata pada pH hal



ini dikarenkanan pada saat semakin lama waktu pemanasan (perebusan) maka nilai pH
buah ciplukan semakin menurun.

pH pada konsentrasi madu tidak berpengaruh nyata hal ini disebabkan karena
pH madu yang terlalu rendah sehingga menyebabkan konsentrasi madu tidak
berpengaruh nyata. perbandingan sari buah ciplukan dengan penambahan madu tidak
berpengaruh terhadap pH, hal ini terjadi karena semakin tinggi proposi buah ciplukan
dengan air dan lama pemanasan, nilai pH produk semakin meningkat. Kecenderungan
kenaikan pH produk dengan semakin lamanya pemanasan disebabkan pengaruh panas
yang diberikan dapat mengakibatkan kehilangan beberapa zat gizi terutama zat-zat
yang labil terhadap panas seperti asam-asam organik, salah satunya asam sitrat, asam
askorbat serta asam-asam lain.

Total asam

Perbandingan buah ciplukan dan air sangat berpengaruh nyata pada total asam.
Hal ini karena pada sari buah ciplukan terdapat kandungan asam gultamat mencapai
6,26 %. (Aliero, dkk., 2016). Namun penambahan air pada perlakuan menyebabkan
total asam yang dihasilkan menurun, hal ini dapat dilihat pada rerrata yang dihasilakan
dimana semakin banyak air yang ditambahakan semakin rendah total asamnya begitu
pula sebaliknya. Berdasarkan Puente (2011), total asam pada buah ciplukan berkisar
1,9-2,10%.

Konsentrasi penambahan madu berpengaruh nyata terhadap total asam yang
dihasilkan hal ini disebabkan karena semakin banyak penambahan madu semakin
meningkat total asamnya. hal ini disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi madu
yang ditambahkan maka semakin tinggi kandungan asam-asam organik yang
dihasilkan sehingga asam- asam tersebut akan terakumulasi dan menyebakan nilai total
asam meningkat akibat aktivitas metabolit yang menggunakan madu. Madu memiliki
kadar pH sekitar 3,5-5,0 (Sivasubramaniam, 2005). Dalam penelitian lain, ditemukan
tingkat keasaman, pada madu kemasan (0,2-0,8) dan madu mentah (0,8-1,5) (Retno,
2020)

Pada interaksi AxB juga berpengaruh sangat nyata, hal ini dikarenakan pada
kedua bahan tersebut mengandung total asam. Hasil uji duncan menyatakan bahwa
nilai total asam terbesar pada A1B3 dan terendah pada A3B3.

Total Padatan terlarut

Perbandingan buah ciplukan dan air tidak berpengaruh nyata hal ini disebabkan
karena perbandingan air yang banyak dapat melarutkan sukrosa yang ada pada buah
ciplukan, sehingga total padatan terlarut semakin menurun. Menurut penelitian



Herostika (2018) bahwa semakin tinggi kandungan sukrosa maka semakin tinggi total
padatan terlarut nya. Menurut Buckle dkk. (2007), Semakin tinggi konsentrasi sukrosa
yang terkandung dalam suatu buah yang sudah matang akan menghasilkan total
padatan terlarut yang tinggi. Sukrosa dan pektin berperan untuk meningkatkan kadar
total padatan terlarut.

Interaksi antara sari buah ciplukan dan madu tidak berpengaruh nyata pada total
padatan terlarut hal ini dikarenakan penambahan air yang tinggi menyebabkan
kandungan air pada madu semakin meningkat. Menurut penelitian A. Lastriyanto
(2021) total padatan terlarut mengalami peningkatan dikarenakan kadar air yang
semakin berkurang. Nilai total padatan terlarut yang tinggi menyebabkan madu
semakin awet karena kadar airnya yang rendah.

Flavonoid

Flavonoid merupakan salah satu senyawa antioksidan yang berfungsi
mengatasi atau menetralisir radikal bebas sehingga diharapkan dengan pemberian
antioksidan tersebut kerusakan sel tubuh dapat dihambat serta dapat mencegah
terjadinya kerusakan tubuh dan timbulnya penyakit degenerative (Winarsi, 2007).
perbandingan buah ciplukan dan air berpengaruh sangat nyata pada Flavonoid hal ini
sebabkan karena flavonoid pada buah ciplukan cukup tinggi sehingga penambahan air
yang semakin meningkat tidak mempengaruhi flavonoid pada buah ciplukan. Buah
ciplukan mengandung zat aktif flavonoid persentase ekstrak buah 300 pg/ml adalah
84%, ekstrak buah 200 pg/ml adalah 58% dan dalam 100 pg/ml ekstrak. Hal ini
didukung oleh pendapat Murali (2013).

Konsentrasi madu tidak berpengaruh nyata pada kadar flavonoid hal ini
disebabkan  karena  Senyawa flavonoid adalah  golongan  senyawa  yang
tidak tahan panas dan mudah teroksidasi pada suhu tinggi (Rompas, 2012). interaksi
antara sari buah ciplukan dengan penambahan madu berpengaruh nyata, hal ini
disebabkan karena kedua faktor tersebut mengandung flavonoid yang tinggi.

Nilai interaksi terkecil pada kadar flavonoid dalam hal ini terdapat pada sampel
A3B3 dengan perbandingan buah ciplukan dan air (75: 225) dengan konsentrasi madu
15% dan nilai interaksi tertinggi pada kode sampel A1B3 dengan perbandingan buah
ciplukan dan air (75: 75) dengan konsentrasi madu 15%. Hasil ini menujukan semakin
banyak penambahan ekstrak buah ciplukan akan menyebabkan semakin tinggi kadar
flavonoid didalam sari buah tersebut.



Hasil Organoleptik sari buah ciplukan Dengan Penambahan madu
Sari buah ciplukan dilakukan analisis uji Organoleptik yang meliputi Warna
Aroma dan Rasa.

Perlakuan Aroma Warna Rasa Rerata | Keterangan
AlB1 3,63 39 3,58 3,70 Cukup suka
AlB2 3,68 358 3,53 3,59 Cukup suka
Al1B3 3,63 3,65 3,43 3,57 Cukup suka
A2B1 3,78 415 3,63 3,85 Cukup suka
A2B2 3,8 37 4 3,83 Cukup suka
A2B3 3,73 3,7 3,78 3,73 Cukup suka
A3B1 3,63 43 4,12 4,01 Suka

A3B2 3,85 385 4,15 3,95 Cukup suka
A3B3 3,75 3,63 4,15 3,84 Cukup suka

Aroma

Perbandingan buah ciplukan dan air berpengaruh sangat nyata terhadap aroma.
Aroma memiliki peranan yang penting dan menjadi salah satu parameter yang subjektif
serta sulit diukur disebabkan setiap orang mempunyai sensitifitas dan kesukaan yang
berbeda-beda terhadap suaru aroma atau bau pada minuman. perbandingan buah
ciplukan dan air berpengaruh sangat nyata terhadap aroma. Aroma memiliki peranan
yang penting dan menjadi salah satu parameter yang subjektif serta sulit diukur
disebabkan setiap orang mempunyai sensitifitas dan kesukaan yang berbeda-beda
terhadap suaru aroma atau bau pada minuman.

Aroma merupakan sifat bahan (makanan) dan juga mekanisme reseptor orang
yang mengkonsumsinya. Aroma mencakup susunan senyawa dalam makanan yang
mengandung rasa atau bau, dan juga interaksi senyawa-senyawa ini dengan reseptor
alat indra rasa dan bau. Aroma biasanya akibat dari adanya campuran beberapa
senyawa yang berbau. Efek gabungan menciptakan kesan yang sangat berbeda dengan
roma komponen satu-persatu (deMan,1997)

Warna

Perbandingan buah ciplukan dan air berpengaruh nyata terhadap warna. Warna
yang menarik akan mengundang panelis atau konsumen tertarik pada produk minuman



sari buah, karena penampilan pada minuman juga menjadi nilai hedonik bagi panelis.
Warna merupakan parameter fisik yang terbentuk apabila cahaya mengenai suatu objek
dan dipantulkan mengenai indra penglihatan (mata). Respon kesukaan panelis terhadap
warna terdapat pada kode sampel A1B3.

Konsentrasi madu adanya berpengaruh nyata terhadap warna hal ini disebabkan
karena warna madu yang hampir sama dengan ciplukan sehingga menyebabkan warna
produk semakin pekat.

Rasa

Buah ciplukan berpengaruh sangat nyata terhadap rasa hal ini dikarenakan buah
ciplukan mengandung rasa yang tinggi ciplukan orange setidaknya mengandung air,
asam titrat, gula, serat, antioksidan, protein, dan karbohidrat. Ciplukan jenis ini
mengandung mineral seperti K, Mn, Mg, Fe dan Zn dengan kadar lebih tinggi
dibanding di buah-buahan lain seperti pepaya, apel, jeruk, strawberi, dan acerola
(sejenis ceri). Kandungan Fe ciplukan ini mencapai 1,47 mg per 100 g, bandingkan
dengan jeruk hanya 0,1 mg.

Penambahan madu tidak memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kesukaan
rasa, hal ini dikarenakan penambahan madu yang kurang optimal dan juga terdapat rasa
masam dari buah ciplukan. Hal ini didukung oleh Hasniarti (2012) dalam Engka
(2016), yang menyatakan jumlah madu yang lebih banyak akan menimbulkan rasa
manis yang akan menyeimbangkan rasa asam yang kuat sari buah.

KESIMPULAN
Perbandingan buah ciplukan dan air berpengaruh nyata terhadap kadar asam,

vitamin C, dan Flavonoid sedangkan organoleptik berpengaruh nyata terhadap warna,
aroma dan rasa. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan, total
padatan terlarut, kadar tannin, fenol, pH dan kadar gula reduksi. Penambahan madu
berpengaruh nyata terhadap kadar asam, gula reduksi dan kadar tannin dan terhadap
skor kesukaan warna dan aroma. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap flavonoid,
vitamin C, total padatan terlarut, total fenol, pH meter dan aktivitas antioksidan dan
skor kesukaan terhadap rasa. Skor organoleptik yang paling disukai oleh panelis yaitu
pada sampel A3B1 buah ciplukan dan air (A3) dengan perbandingan 75:225 dan
dengan konsentrasi madu yang rendah yaitu 5% (B1).
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