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Abstrak. Minuman sari buah kawista merupakan minuman olahan dari buah kawista yang siap dikonsumsi.
Penambahan natrium benzoat dan suhu penyimpanan yang berbeda merupakan salah satu teknik untuk
mempertahankan mutu minuman sari buah kawista. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
penambahan natrium benzoat dan suhu penyimpanan terhadap tingkat kesukaan berdasarkan uji organoleptik
minuman sari buah kawista. Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor, yaitu penambahan
natrium benzoat dan suhu penyimpanan. Faktor penambahan natrium benzoat terdiri dari 3 (tiga) taraf yaitu
penambahan natrium benzoat 0 mg (N1), 200 mg (N2) dan 400 mg (N3), faktor kedua yaitu suhu penyimpanan
yang terdiri dari 2 (dua) taraf yaitu suhu ruang (P1) dan suhu dingin (P2). Penilaian rata-rata untuk organoleptik
warna minuman sari buah kawista 3,21(netral), penilaian rata-rata untuk orgnoleptik aroma yaitu sebesar 3,02
(netral), penilaian rata-rata organoleptik rasa yaitu sebaesar 2,83 (tidak suka). Secara statistik menunjukkan bahwa
interaksi suhu penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap organoleptik warna, aroma dan rasa.

Kata kunci : Kawista, sari buah, natrium benzoat, suhu penyimpanan dan uji hedonik

Abstract. Kawista fruit juice drink is a processed drink from kawista fruit that is ready to be consumed. The
addition of sodium benzoate and different storage temperatures is one technique to maintain the quality of kawista
juice drinks. The purpose of this study is to determine the effect of the addition of sodium benzoate and storage
temperature on the level of preference based on organoleptic test of kawista juice drinks. Completely Randomized
Design (CRD) factorial with 2 factors, specifically the addition of sodium benzoate and storgae temperature. The
addition factor of sodium benzoate consists of 3 (three) levels, specifically the addition of sodium benzoate 0 mg
(N1), 200 mg (N2) and 400 mg (N3), the second factor is storage temperature which consists of 2 (two) levels,
specifically room temperature (P1) and cold temperature (P2). The average rating for the organoleptic color of the
kawista fruit juice is 3,21 (neutral), the average rating for organoleptic aroma is 3,02 (neutral), the average rating
for organoleptic taste is 2,83 (neutral). Stastically showed that the interaction of storage temperature had a very
significant effect (P<0,01) on organoleptic color, aroma and taste.

Keywords: Kawista, fruit juice, sodium benzoate, storage temperature and hedonic test

PENDAHULUAN

Kawista (Limonia acidissima L) merupakan tanaman berasal dari Family Rutaceae
(jeruk-jerukan), buah kawista bersifat aromatik dan memiliki rasa manis (Nugroho, 2010). Di
Indonesia masyarakat mengkonsumsi kawista dalam bentuk suplemen. Selain itu kawista juga
dapat digunakan sebagai pengobatan alami pada masalah kesehatan, karena kawista memiliki
banyak khasiat, salah satunya sebagai antioksidan. Aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh
komponen kimia dalam buah dan komponen kimia dipengaruhi oleh tingkat kematangan buah
tersebut. Buah kawista selain dikonsumsi langsung juga dapat diolah menjadi berbagai macam
produk seperti minuman sari buah (Rustiah dan Umriani, 2018).

Minuman sari buah merupakan minuman dari hasil pengepresan atau ekstraksi buah
yang telah melalui penyaringan. Sari buah adalah cairan yang dihasilkan dari bagian buah dapat
dikonsumsi dengan cara dicuci, dihancurkan, dijernihkan dan dengan atau tanpa pasteurisasi
serta dikemas agar dapat dikonsumsi langsung (Sa’dah dan Teti, 2015).Minuman sari buah
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kawista adalah salah satu olahan buah kawista yang bertujuan untuk memperpanjang masa
simpan buah kawista dan minuman siap dikonsumsi. Permasalahan minuman sari buah kawista
selama penyimpanan yaitu penurunan mutu, maka perlu dilakukan penambahan bahan
pengawet yang diizinkan dan suhu penyimpanan dingin untuk memperpanjang masa simpan
minuman sari buah kawista seperti natrium benzoat.

Natrium benzoat merupakan garam natrium dari asam benzoat. Natrium benzoat
memiliki karakteristik stabil, tidak bau, berbentuk putih dan larut dalam air maupun etanol.
Natrium benzoat dapat bekerja optimal pada pH 2,5-4,0 sehingga sangat cocok digunakan
dalam minuman yang bersifat asam seperti sari buah (Winarno, 2008). Penyimpanan pada suhu
dingin dapat menghambat aktivitas mikroorganisme dan kerusakan fisiologis sehingga mutu
dan kualitas minuman sari buah kawista dapat terjaga sampai di tangan konsumen. Muchtadi
(1992) menyatakan penyimpanan pada suhu dingin merupakan cara efektif untuk
memperpanjang umur simpan produk, karena penyimpanan suhu dingin dapat mengurangi laju
respirasi dan pertumbuhan mikrooragnisme.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan natrium
benzoat dan suhu penyimpanan yang berbeda terhadap uji penerimaan konsumen secara
hedonik pada minuman sari buah kawista.

METODE PENELITIAN
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknik Pascapanen Jurusan Teknik Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Syiah Kuala.

MATERI DAN METODE
Bahan Dan Alat
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah buah kawista yang diperoleh dari
Kabupaten Aceh Besar, air, gula pasir, natrium benzoat.
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau stainless, baskom, timbangan,
sendok, blender, kain saring, panci, kompor, botol kaca 200 ml, lemari pendingin dan perangkat
uji organoleptik.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor
yaitu penambahan natrium benzoat dan suhu penyimpanan. Faktor penambahan natrium
benzoat terdiri 3 (tiga) taraf, yaitu penamabahan natrium benzoat 0 mg (N1), 200 mg (N2), 400
mg (N3) dan faktor kedua yaitu suhu penyimpanan yang terdiri 2 (dua) taraf yaitu suhu ruang
(P1) dan suhu dingin (P2). Dengan demikian, kombinasi perlakuan yaitu 3x2=6 dengan
menggunakan 3 kali ulangan sehingga diperoleh 18 satuan percobaan.

Analisis Data

Data hasil penelitian yang diperoleh selanjutnya di analisis menggunakan Analysis of
variance (ANOVA). Apabila diperoleh perlakuan yang pengaruh maka dilanjutkan dengan uji
lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) 0,05.

Prosedur Penelitian

Prosedur pembuatan minuman sari buah kawista merujuk pada pembuatan minuman sari
buah oleh Dari et al., (2021). Buah kawista dicuci dengan air mengalir, kemudian kawista
dibelah menjadi dua bagian, diambil daging buah kawista dan ditimbang sebanyak 500 gram.
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Selanjutnya ditambahkan air 1000 ml dan dihancurkan menggunakan blender selama 1 menit
sehingga dihasilkan bubur buah. Bubur buah tersebut disaring menggunakan kain saring dan
didapatkan filtrat sebanyak 1200 ml. Filtrat tersebut diambil sebanyak 200 ml lalu dilakukan
penambahan air 1000 ml, gula 250 gram dan natrium benzoat sesuai perlakuan.
Selanjutnyamdipasteurisasi pada suhu 75°C selama 10 menit sambil diaduk. Sari buah yang
dihasilkan lalu disaring dalam keadaan hangat dan dimasukkan sebanyak 150 ml dalam botol
bening ukuran 200 ml yang sebelumnya telah di sterilkan dalam air mendidih selama 10 menit.
Disimpan sari buah kawista pada suhu ruang (27°C) dan suhu dingin (5°C) selama 8 hari.

Analisis Minuman Sari Buah Kawista

Analisis sensori yang digunakan pada minuman sari buah kawista yaitu uji organoleptik
(hedonik) dari warna, aroma dan rasa dengan menggunakan skala uji 1-5 oleh panelis sebanyak
25 orang.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna

Warna merupakan karakteristik yang menentukan penerimaan atau penolakan suatu
produk oleh konsumen. Warna dalam suatu makanan dan minuman umumnya dipengaruhi oleh
bahan baku (Mikasari et al., 2015). Nilai organoleptik warna pada minuman sari buah kawista
berkisar antara 3,04 (netral) — 3,40 (netral) dengan rata-rata 3,21 (netral). Berdasarkan hasil
sidik ragam warna menunjukkan bahwa konsentrasi natrium benzoat (N) dan interaksi kedua
perlakuan (NP) tidak berpengaruh nyata (P>0,01), sedangkan suhu penyimpanan (P)
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap organoleptik warna dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Pengaruh suhu penyimpanan (P) minuman sari buah kawista
terhadap nilai organoleptik warna (nilai yang diikuti oleh huruf
yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda nyata pada uji
BNTo05= 0,03 dengan KK = 3,85%).

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan bahwa Warna minuman sari buah kawista
penyimpanan suhu dingin (P2) lebih disukai dibandingkan penyimpanan suhu ruang (P1). Hal
ini menunjukkan bahwa pada penyimpanan suhu dingin memiliki warna cerah, sedangkan pada
suhu ruang terjadinya perubahan warna menjadi gelap. Menurut Kumalasari et al., (2011)
menyatakan perubahan warna selama penyimpanan suhu ruang dikarenakan jenis pigmen
hilang dan timbul warna merah kecoklatan yang akhirnya berubah menjadi coklat. Bila
penyimpanan dilakukan pada suhu 1°C antosianin tidak berubah selama 6 bulan. Tetapi bila
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disimpan pada suhu 18-21°C warna akan berubah dan bila disimpan pada suhu 38°C perubahan
tersebut akan semakin nyata. Perubahan dari warna normal bahan pangan, dapat diartikan
sebagai tanda kerusakan. Pembentukan karamelisasi saat pemasakan dengan pemanasan juga
dapat mempengaruhi hasil dari warna minuman sari buah.

Aroma

Aroma merupakan bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh
syaraf-syaraf olfaktori dalam rongga hidung. Aroma sangat menentukan penerimaan suatu
produk, produk yang tidak disertai aroma akan mengurangi penerimaannya (Tribaditia, 2016).
Nilai organoleptik aroma pada minuman sari buah kawista hari ke-8 berkisar antara 2,58 (netral)
- 3,34 (netral) dengan rata-rata 3,02 (netral). Hasil sidik ragam aroma (Lampiran 9)
menunjukkan konsentrasi natrium benzoat (N) dan interaksi kedua perlakuan (NP) tidak
berpengaruh nyata (P>0,01), sedangkan suhu penyimpanan (P) berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap organoleptik aroma dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Pengaruh suhu penyimpanan (P) minuman sari buah kawista
terhadap nilai organoleptik aroma (nilai yang diikuti oleh huruf
yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda nyata pada uji
BNTo0s= 0,11 dengan KK= 3,89).

Hasil uji lanjut BNTo0s5 menunjukkan nilai organoleptik aroma minuman sari buah
kawista pada penyimpanan suhu dingin (P2) yaitu 3,32 (netral) dan suhu ruang (P1) yaitu 2,72
(netral). Minuman sari buah kawista penyimpanan suhu ruang (P1) beraroma asam, aroma ini
dikarenakan adanya pertumbuhan mikroorganisme, sehingga terjadinya fermentasi. Gula akan
diubah menjadi asam dan etanol oleh mikroorganisme sehingga minuman pada suhu ruang tidak
disukai. Pada penyimpanan suhu dingin (P2) minuman sari buah kawista beraroma khas dan
disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan penyimpanan pada suhu ruang hari pertama masih
memiliki aroma yang khas. Aroma khas akan semakin turunselama penyimpanan karena
terjadinya perombakan bahan organik seperti asam komplek selama proses penyimpanan yang
mempengaruhi aroma menjadi busuk. Semakin lama disimpan pada suhu ruang maka aroma
akan semakin tinggi yang menandakan tidak lagi beraroma khas (Rusdianto et al., 2020).

Rasa
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Rasa merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk minuman. Komponen yang
dapat menimbulkan rasa, tergantung dari senyawa penyusunnya. Selain itu, rasa yang terdapat
dari produk pangan bisa berubah dari rasa asli bahan pangan, misalnya gula yang bisa
memberikan rasa manis pada beberapa produk pangan (Afrianti et al., 2014). Nilai organoleptik
rasa pada minuman sari buah kawista berkisar antara 2,34 (tidak suka) — 3,32 (netral) dengan
rata-rata 2,83 (netral). Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi natrium
benzoat (N) dan interaksi kedua perlakuan (NP) tidak berpengaruh nyata (P>0,01) terhadap
organoleptik rasa sedangkan suhu penyimpanan (P) berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap organoleptik rasa dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Pengaruh suhu penyimpanan (P) minuman sari buah kawista
terhadap nilai organoleptik rasa (nilai yang diikuti oleh huruf
yang sama menunjukkan hasil tidak berbeda nyata pada uji
BNTo05= 0,11 dengan KK= 4,02).

Hasil uji lanjut BNTo,0s menunjukkan nilai organoleptik rasa minuman sari buah kawista
pada penyimpanan suhu dingin (P2) yaitu 3,22 (netral) dan suhu ruang (P1) yaitu 2,44 (tidak
suka). Pada penyimpanan suhu ruang (P1) memiliki sedikit manis dan asam. Pada penyimpanan
suhu dingin (P2) memiliki rasa manis dan tidak asam serta masih memiliki rasa minuman sari
buah kawista. Menurut Aini (2016) sukrosa yang berperan sebagai pemanis dapat
meningkatkan penerimaan suatu makanan yaitu dengan menutupi rasa tidak enak. Selain itu
sukrosa juga dapat meningkatkan cita rasa pada minuman sari buah.

KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN

Berdasarkan uji organoleptik minuman sari buah kawista selama penyimpanan dapat
disimpulkan semakin tinggi penambahan ntarium benzoat dan suhu penyimpanan dingin maka
semakin tinggi kesukaan panelis terhadap penilaian organoleptik warna, aroma dan rasa.
Perlakuan terpilih produk minuman sari buah kawista yang disukai yaitu pada perlakuan N3P2
(penambahan natrium benzoat 300 mg dan penyimpanan suhu dingin), meiliki nilai
organoleptik yang meliputi warna dengan rerata 3,21(netral), aroma dengan rerata 3,02 (netral)
danrasa dengan rerata 2,83 (netral). Minuman sari buah kawista penyimpanan suhu dingin lebih
disukai panelis, namun rasa minuman kawista kurang disukai panelis.
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SARAN
Adapun saran untuk penelitian ini ialah melakukan perubahan formulasi dan
penyimpanan pada suhu dingin, agar minuman sari buah kawista dapat diterima oleh konsumen.
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