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IV HASIL DAN PEMBAHASAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Penelitian Pendahuluan,
(2) Penelitian Utama, dan (3) Produk Terpilih.
4.1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk membuat ekstrak salak kental serta dilakukan beberapa analisis. Analisis yang dilakukan adalah analisis kadar gula total, analisis kadar air, analisis kadar alkohol, analisis kadar vitamin C, dan analisis aktifitas antioksidan.
Hasil analisis ekstrak salak yang didapat saat penelitian pendahuluan yaitu, untuk analisis kadar gula total didapat hasil 75,88%, analisis kadar air didapat hasil 18,217%, analisis kadar alkohol didapat hasil 3,18%, analisis kadar 
vitamin C didapat hasil sebesar 172,5 mg/100 gram, dan analisis uji aktifitas antioksidan sebesar 693,25 µg/mL.
Vitamin C yang terkandung di dalam buah salak varietas bongkok ini tergolong cukup tinggi. Sifat kimiawi yang menonjol pada vitamin C adalah sebagai antioksidan. 
Menurut penelitian Afrianti (2006), ekstrak salak bongkok memiliki aktifitas antioksidan sebesar 229,96 µg/mL sedangkan hasil analisis menunjukkan hasil yang berbeda, hal ini bisa terjadi karena perbedaan proses pembuatan ekstrak.

4.2. Penelitian Utama
Penelitian utama merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan. Pada penelitian utama dilakukan proses pembuatan produk minuman sari buah salak bongkok dengan perbandingan antara ekstrak salak dan air dengan notasi 
a1= 1 : 2, a2= 1 : 3, a3= 1 : 4, a4= 1 : 5, a5= 1 : 6, a6= 1 : 7, a7= 1 : 8, dan a8= 1 : 9.
		Rancangan respon yang dilakukan pada penelitian utama terdiri dari tiga respon yaitu respon kimia, respon fisika, dan respon organoleptik. Respon kimia yaitu terhadap kadar vitamin C, kadar alkohol dan aktifitas antioksidan pada produk yang terpilih. Respon fisika terhadap viskositas. Respon organoleptik terhadap warna, aroma, dan rasa. 
4.2.1. Analisis Kimia
4.2.1.1. Kadar Vitamin C
Vitamin C merupakan vitamin yang paling mudah rusak, mudah larut dalam air dan mudah teroksidasi dengan adanya panas, sinar, alkali, enzim, oksidator serta katalis tembaga dan besi. Oksidasi akan terhambat bila vitamin C dibiarkan dalam keadaan asam atau pada suhu rendah (Winarno, 1997).
Berdasarkan hasil analisis variasi yang terdapat pada Lampiran 6 Nomor 1, menunjukkan bahwa perbandingan ekstrak salak dengan air berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C minuman sari buah salak bongkok ( p ≥ 0,05). Pengaruh perlakuan perbandingan ekstrak dengan air terhadap kadar vitamin C dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Pengaruh Perbandingan Ekstrak dengan Air Terhadap Kadar Vitamin C (mg/100g) Minuman Sari Buah Salak Bongkok.
	Perlakuan
	Nilai Rata-rata Vitamin C
	Taraf Nyata 5%

	a8 (1:9)
	6,76
	a

	a7 (1:8)
	13,53
	b

	a6 (1:7)
	13,53
	b

	a5 (1:6)
	20,29
	c

	a4 (1:5)
	20,29
	c

	a3 (1:4)
	33,82
	d

	a2 (1:3)
	45,05
	e

	a1 (1:2)
	47,35
	e


Keterangan: Setiap huruf yang sama pada tabel menunjukkan tidak terdapat perbedaan  pada taraf 5%
Pada Gambar 12 terlihat jelas bahwa kadar vitamin C terbesar terdapat pada perlakuan a1 dengan perbandingan ekstrak dengan air 1 : 2 sebesar 47,35 mg/100g, dan kadar vitamin C terendah terdapat pada perlakuan a8 dengan perbandingan ekstrak dan air 1 : 9 sebesar 6,76 mg/100g. 

Gambar 12. Pengaruh Perbandingan Ekstrak dengan Air terhadap Kadar Vitamin C Minuman Sari Buah Salak Bongkok
Perubahan ini terjadi karena semakin sedikit jumlah air yang ditambahkan terhadap ekstrak maka kandungan vitamin C akan semakin tinggi. Begitupun sebaliknya jika semakin banyak jumlah air yang ditambahkan maka kandungan vitamin C akan semakin rendah.
Menurut Triansyah (2005), konsentrasi suatu komponen dalam suatu bahan hasil ekstraksi tergantung pada perbandingan air tehadap bahan baku, karena semakin banyak kandungan air yang ditambahkan maka konsentrasi zat-zat yang terlarut akan semakin rendah. Misalnya vitamin C yang terdapat dalam suatu bahan, jika diekstraksi dengan perbandingan air yang lebih banyak maka kadar vitamin C akan semakin rendah.
Selain mudah rusak, vitamin C juga mudah larut dalam air, maka dari itu merajang dan merebus bahan pangan sumber vitamin C akan kehilangan vitamin tersebut untuk sebagian besar di dalam air pencuci atau air perebus, yang kemudian menjadi rusak karena oksidasi oleh udara luar, terutama bila dipanaskan.
Penyimpanan pada suhu rendah dapat menahan kerusakan vitamin ini, sehingga masih dapat tertinggal sejumlah vitamin yang masih cukup berarti. Umumnya minuman sari buah disimpan pada suhu rendah, sehingga cara penyimpanan seperti ini dapat mempertahankan sisa vitamin C yang dimiliki sari buah.
Pada saat dilakukannya proses blanching di awal juga dapat mengurangi kadar vitamin C yang terkandung di dalam salak, tetapi dengan perlakuan yang benar maka kehilangan vitamin C dapat mengurangi tingkat kehilangan vitamin tersebut. Menurut Sediaoetama (1987) merebus atau memanaskan buah atau makanan yang mengadung vitamin C dalam panci terbuka bukanlah cara memasak yang dapat dianjurkan. Didihkan dahulu air di dalam panci, lalu baru masukkan buah setelah air mendidih dan diberi tutup. Adanya ion logam berat dalam air pemasak seperti dalam panci logam dapat memepercepat kerusakan vitamin karena dioksidasi. Teknik pemanasan yang baik, dapat menekan kerusakan vitamin C, sehingga dapat dipertahankan kadarnya sekitar 50% dari kadar semula.
4.2.1.2. Kadar Alkohol
Alkohol merupakan cairan yang jernih, tidak berwarna, mudah menguap serta memiliki bau yang lembut dan tajam, kemudian banyak digunakan dalam industri sebagai pelarut. Alkohol memiliki titik beku -123,3°C, titik didih 78,4°C, serta memiliki kekentalan pada suhu 20°C sebesar 0,0141. Alkohol juga dapat terbakar pada titik nyala 18,3°C (Raymond, 1952).
Berdasarkan hasil analisis variasi yang terdapat pada Lampiran 6 Nomor 2, menunjukkan bahwa perbandingan ekstrak dengan air berpengaruh nyata terhadap kadar alkohol minuman sari buah salak bongkok (p ≥ 0,05). Pengaruh perlakuan perbandingan ekstrak dengan air terhadap kadar alkohol dapat dilihat pada 
Tabel 10.


Tabel 10. Pengaruh Perbandingan Ekstrak Salak dengan Air Terhadap Kadar Alkohol (%) Minuman Sari Buah Salak Bongkok.
	Perlakuan
	Nilai Rata-rata Alkohol
	Taraf Nyata 5%

	a8 (1:9)
	0,31
	a

	a7 (1:8)
	0,31
	a

	a6 (1:7)
	0,60
	b

	a5 (1:6)
	0,69
	bc

	a4 (1:5)
	0,69
	bc

	a3 (1:4)
	0,87
	cd

	a2 (1:3)
	0,96
	de

	a1 (1:2)
	1,16
	e


Keterangan: Setiap huruf yang sama pada tabel menunjukkan tidak terdapat perbedaan  pada taraf 5%
Pada Gambar 13 menunjukkan bahwa perbandingan ekstrak dengan air memberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar alkohol. Kadar alkohol terbesar terdapat pada perlakuan a1 dengan perbandingan ekstrak dengan air 1 : 2 sebesar 1,16% dan kadar alkohol terkecil terdapat pada perlakuan a8 dengan perbandingan ekstrak dengan air yaitu 1 : 9 sebesar  0,31%. 

Gambar 13. Pengaruh Perbandingan Ekstrak dengan Air terhadap Kadar Alkohol Minuman Sari Buah Salak Bongkok
Alkohol murni tidaklah dikonsumsi manusia, yang sering dikonsumsi  adalah minuman yang mengandung bahan sejenis alkohol, biasanya adalah etil  alkohol atau etanol (CH3CH2OH).  Bahan ini dihasilkan dari proses fermentasi gula yang dikandung  dari malt dan beberapa buah-buahan seperti hop, anggur dan sebagainya.
Menurut konsep standar perdagangan tahun 1975 dalam Siswadji (1985) bahwa minuman ringan dapat didefinisikan sebagai minuman yang dibuat untuk dapat diminum langsung tanpa diencerkan atau setelah diencerkan, dan dapat berupa minuman ringan yang tidak mengandung etanol dan minuman ringan yang mengandung etanol dengan kadar tidak lebih dari 1,5% yang dapat berupa hasil fermentasi atau campuran minuman ringan dan minuman keras. 
Kadar alkohol tertinggi pada setiap perlakuan adalah sebesar 1,16% sehingga kadar alkohol yang terkandung di dalam produk minuman sari buah salak bongkok ini sesuai dengan konsep standar perdagangan.
4.2.2. Analisis Fisika
4.2.2.1. Viskositas
Viskositas merupakan ukuran kekentalan fluida yang menyatakan besar kecilnya gesekan di dalam fluida. Makin besar viskositas suatu fluida, maka makin sulit suatu fluida mengalir dan makin sulit suatu benda bergerak di dalam fluida tersebut. Di dalam zat cair, viskositas dihasilkan oleh gaya kohesi antara molekul zat cair.
Berdasarkan hasil analisis variasi yang terdapat pada Lampiran 7 menunjukkan bahwa perbandingan ekstrak salak dengan air berpengaruh nyata terhadap karakteristik minuman sari buah salak bongkok (p ≥ 0,05). Pengaruh perlakuan perbandingan ekstrak salak dengan air terhadap viskositas dapat dilihat pada Tabel 11.
Tabel 11. Pengaruh Perbandingan Ekstrak Salak dengan Air Terhadap Viskositas (cp) Minuman Sari Buah Salak Bongkok
	Perlakuan
	Nilai Rata-rata Viskositas
	Taraf Nyata 5%

	a8 (1:9)
	0,0105
	a

	a7 (1:8)
	0,0110
	b

	a6 (1:7)
	0,0111
	b

	a5 (1:6)
	0,0126
	c

	a4 (1:5)
	0,0136
	d

	a3 (1:4)
	0,0139
	e

	a2 (1:3)
	0,0147
	f

	a1 (1:2)
	0,0207
	g


Keterangan: Setiap huruf yang sama pada tabel menunjukkan tidak terdapat perbedaan  pada taraf 5%
Pada Gambar 14 menunjukkan bahwa perbandingan ekstrak dengan air memberikan perbedaan yang nyata terhadap viskositas. Viskositas terbesar terdapat pada perlakuan a1 dengan perbandingan ekstrak dengan air 1 : 2 sebesar 0,0207 cp. Sedangkan viskositas terkecil terdapat pada perlakuan a8 dengan perbandingan ekstrak dengan air 1 : 9 sebesar 0,0105 cp. Pengaruh perbandingan ekstrak dengan air terhadap viskositas minuman sari buah salak bongkok dapat dilihat pada Gambar 14.

Gambar 14. Pengaruh Perbandingan Ekstrak dengan Air terhadap Viskositas Minuman Sari Buah Salak Bongkok
Viskositas adalah sifat fisika yang dapat dilakukan dalam pengujian bahan pangan salah satunya adalah sari buah salak, dimana semakin besar nilai viskositas sari buah maka menunjukkan semakin kental konsentrasi bahan tersebut.
Perubahan ini terjadi karena semakin banyak jumlah air yang ditambahkan terhadap ekstrak maka viskositas produk akan semakin kecil dan begitupun sebaliknya, semakin sedikit air yang ditambahkan terhadap ekstrak maka viskositasnya pun akan semakin tinggi.
Air merupakan bahan baku penunjang yang sangat penting dalam pembuatan minuman ringan seperti sari buah. Air merupakan proporsi yang sangat besar dan berpengaruh dalam penilaian mutu pembuatan produk minuman sari buah maupun untuk minuman jenis lain.
Pengujian viskositas ini dilakukan menggunakan alat viscometer Ostwald. Viscometer Ostwald adalah alat yang digunakan untuk mengukur viskositas suatu fluida. Viscometers satu-satunya ukuran di bawah satu kondisi aliran.
Menurut Brennan (1974), ketika suatu cairan melalui suatu tabung, lapisan zat cair yang bersentuhan langsung dengan dinding tabung relatif diam, sementara cairan di tengah relatif mengalir dengan kecepatan yang tinggi. Besarnya gaya gesekan yang terjadi antara zat yang bergerak dengan yang diam inilah dinamakan koefisien viskositas atau sering juga hanya disebut viskositas. Semakin kuat interaksi partikel cairan yang bergerak akan semakin besar viskositasnya, dengan kata lain zat cair itu semakin kental. 
4.2.3. Uji Organoleptik
Pengujian dengan indra manusia merupakan bagian yang penting, walaupun peralatan telah berkembang pesat. Hal ini disebabkan beberapa sifat karakteristik seperti rasa, hanya tepat bila dianalisis dengan biological detector yaitu indera manusia. Peralatan hanya mampu menganalisis pada suatu komponen saja sedangkan indera manusia mampu menilai terhadap semua kesan yang timbul secara terpadu sejak bahan disajikan sampai kesan setelah bahan tersebut ditelan (Kartika dkk, 1988).
Uji organoleptik pada minuman sari buah salak bongkok ini dilakukan dengan beberapa atribut, diantaranya terhadap atribut warna, aroma, dan rasa.


4.2.3.1. Warna
Penentuan mutu bahan pangan sebelum faktor lain dijadikan bahan pertimbangan faktor warna tampil lebih dahulu, kadang-kadang sangat menentukan, suatu bahan pangan yang bernilai gizi, enak dan teksturnya sangat baik, kurang diminati bila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya (Winarno, 1997).
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap atribut warna minuman sari buah sari buah salak bongkok yang terdapat pada Lampiran 8 Nomor 1 menunjukkan adanya pengaruh yang sangat nyata pada perlakuan perbandingan ekstrak dengan air (p ≥ 0,05). Pengaruh perlakuan perbandingan ekstrak dengan air terhadap warna minuman sari buah sari buah salak bongkok dapat dilihat pada Tabel 12.
Tabel 12. Pengaruh Perbandingan Ekstrak Salak dengan Air Terhadap Warna Minuman Sari Buah Salak Bongkok.
	Perlakuan
	Nilai rata-rata Warna
	Taraf Nyata 5%

	a1 (1:2)
	2,17
	a

	a2 (1:3)
	2,93
	b

	a4 (1:5)
	3,57
	c

	a6 (1:7)
	3,70
	cd

	a5 (1:6)
	3,75
	cd

	a3 (1:4)
	3,87
	d

	a7 (1:8)
	4,30
	e

	a8 (1:9)
	4,72
	f


Keterangan: Setiap huruf yang sama pada tabel menunjukkan tidak terdapat perbedaan  pada taraf 5%
Pada Gambar 15 menunjukkan bahwa perbandingan ekstrak salak dengan air memberikan perbedaan yang berbeda nyata terhadap warna minuman sari buah salak bongkok. Warna yang paling disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan a8 dengan perbandingan ekstrak dengan air 1 : 9 dengan rata-rata sebesar 4,72. Sedangkan warna yang kurang disukai oleh panelis yaitu pada perlakuan a1 dengan perbandingan ekstrak dengan air 1 : 2 dengan rata-rata sebesar 2,17. Pengaruh perbandingan ekstrak dengan air terhadap warna minuman sari buah salak bongkok dapat dilihat pada Gambar 15.

Gambar 15. Pengaruh Perbandingan Ekstrak dengan Air terhadap Warna Minuman Sari Buah Salak Bongkok
Sebagian bahan pangan perubahan warna kadang diinginkan, seperti dalam karamelisasi, pemanasan bahan pangan diharapkan terjadi karena produk yang diharapkan berwarna kecoklatan, selain itu proses pencoklatan dapat terjadi oleh adanya enzim seperti enzim fenolase atau pencoklatan yang terjadi secara oksidatif terjadi dalam bahan pangan yang kontak langsung dengan udara luar. 
Untuk sari buah salak ini tidak diharapkan perubahan warna yang terlalu jauh dari warna buah aslinya, jadi dengan demikian salah satu faktor terjadinya perubahan warna salak yang akan cepat berubah bila terjadi kontak langsung dengan udara, agar dapat dihindari maka dilakukannya proses blanching.
Warna minuman sari buah salak sangat besar dipengaruhi oleh perlakuan blanching, jika enzim fenolase pada buah salak sudah inaktif maka perubahan warna yang tidak diharapkan tidak akan terjadi, akan tetapi selain dari blanching itu sendiri faktor dari perbandingan ekstrak dengan air juga berpengaruh terhadap warna minuman sari buah salak yang dihasilkan. Hal ini dapat dilihat pada Tabel 12, bahwa perbandingan ekstrak dengan air berpengaruh nyata terhadap karakteristik minuman sari buah salak bongkok. Pada Gambar terlihat jelas bahwa warna pada sampel a8 dengan perbandingan ekstrak dengan salak 1 : 9 lebih disukai oleh panelis. Pada sampel a8 air yang ditambahkan lebih lebih banyak sehingga menghasilkan warna yang lebih terang, tidak kusam dibandingkan dengan sampel yang lain. 
4.2.3.2. Aroma
Aroma dari sebuah bahan makanan adalah merupakan suatu hal yang terpenting yang dapat menentukan kualitas dari bahan makanan tersebut, jika suatu bahan makanan memiliki aroma yang kurang begitu baik maka mengakibatkan kurang disukai oleh konsumen. Aroma dari suatu bahan makanan atau minuman biasanya menentukan kelezatan dari makanan atau minuman tersebut, pada umumnnya makanan atau minuman yang dapat diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan berbagai ramuan atau campuran empat macam bau utama, yaitu harum, asam, tengik, dan hangus (Winarno, 1997).
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap atribut aroma minuman sari buah salak dapat dilihat pada Lampiran 8 Nomor 2 yang menunjukkan bahwa perbandingan ekstrak dengan air memberikan pengaruh nyata terhadap aroma minuman sari buah salak bongkok (p ≥ 0,05). Pengaruh perlakuan perbandingan ekstrak dengan air terhadap warna minuman sari buah sari buah salak bongkok dapat dilihat pada Tabel 13.
Tabel 13. Pengaruh Perbandingan Ekstrak dengan Air Terhadap Aroma Minuman Sari Buah Salak Bongkok.
	Perlakuan
	Nilai Rata-rata Aroma
	Taraf Nyata 5%

	a1 (1:2)
	3,12
	a

	a2 (1:3)
	3,55
	b

	a7 (1:8)
	3,70
	c

	a4 (1:5)
	3,92
	c

	a3 (1:4)
	4,00
	c

	a6 (1:7)
	4,05
	d

	a8 (1:9)
	4,08
	e

	a5 (1:6)
	4,13
	f


Keterangan: Setiap huruf yang sama pada tabel menunjukkan tidak terdapat perbedaan  pada taraf 5%
Pada Gambar 16 menunjukkan aroma yang paling disukai oleh panelis adalah sampel a5 yaitu dengan perbandingan ekstrak dengan salak yaitu 1 : 6 dengan rata-rata 4,13 sedangkan aroma yang tidak disukai yaitu sampel a1 dengan perbandingan 1 : 2 dengan nilai rata-rata 3,12. Pengaruh Perbandingan Ekstrak dengan Air terhadap Aroma Minuman Sari Buah Salak Bongkok dapat dilihat pada Gambar 16.

Gambar 16. Pengaruh Perbandingan Ekstrak dengan Air terhadap Aroma Minuman Sari Buah Salak Bongkok
Aroma merupakan salah satu faktor penting bagi konsumen dalam memilih produk pangan yang paling disukai. Aroma bahan makanan merupakan suatu komponen tertentu yang mempunyai beberapa fungsi dalam makanan, yaitu bersifat memperbaiki dan membuat lebih dapat diterima (Winarno, 1997).
Aroma yang paling disukai oleh panelis adalah aroma pada perlakuan a5 dan yang tidak disukai panelis adalah perlakuan a1 hal ini menunjukkan bahwa aroma dari salak yang sangat khas dan menyengat sekali, sehingga penambahan air yang lebih sedikit tidak disukai oleh panelis karena aroma yang sangat menyengat. Sebaliknya untuk penambahan air yang lebih banyak sangat disukai oleh panelis.
Aroma suatu produk makanan atau minuman berperan penting dalam penilaian suatu produk. Aroma khas yang timbul dapat dirasakan oleh indera penciuman tergantung pada bahan pangan penyusunnya, misalnya faktor pengolahan yang berbeda, maka aroma yang ditimbulkan akan berbeda pula.
4.2.3.3. Rasa
Rasa merupakan faktor yang juga cukup penting dari suatu produk makanan. Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung dari senyawa penyusunnya. Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari satu rasa saja akan tetapi gabungan dari berbagai macam rasa yang terpadu sehingga menimbulkan citarasa makanan yang utuh. Faktor dan konsistensi suatu bahan makanan akan mempengaruhi citarasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut. Perubahan yang terjadi pada citarasa bahan pangan biasanya lebih kompleks daripada yang terjadi pada warna bahan pangan (Winarno, 1997). 
		Rasa yang ditimbulkan oleh bahan pangan berasal dari sifat bahan itu sendiri atau pada saat proses ditambahkan dengan zat lain sehingga rasa aslinya bisa berkurang ataupun bertambah. Selain itu rasa yang terdapat pada produk makanan dapat berubah dari rasa yang sebenarnya atau yang diharapkan, hal ini tergantung dari senyawa penyusunnya, misalnya gula yang dapat memberikan rasa manis pada beberapa produk makanan (Kartika dkk, 1988).
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap atribut rasa minuman sari buah salak bongkok yang dapat dilihat pada Lampiran 8 Nomor 3 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis pada perbandingan ekstrak dengan air sangat berpengaruh nyata terhadap  rasa minuman sari buah yang dihasilkan (p ≥ 0,05). Pengaruh perbandingan ekstrak dengan air terhadap rasa minuman sari buah salak dapat dilihat pada Tabel 14.
Tabel 14. Pengaruh Perbandingan Ekstrak dengan Air Terhadap Rasa Minuman Sari Buah Salak Bongkok
	Perlakuan
	Nilai rata-rata Rasa
	Taraf Nyata 5%

	a7 (1:8)
	2,70
	a

	a8 (1:9)
	3,10
	ab

	a6 (1:7)
	3,32
	bc

	a5 (1:6)
	3,38
	bc

	a1 (1:2)
	3,65
	cd

	a4 (1:5)
	3,95
	def

	a2 (1:3)
	4,12
	ef

	a3 (1:4)
	4,22
	f


Keterangan: Setiap huruf yang sama pada tabel menunjukkan tidak terdapat perbedaan  pada taraf 5%
Pada Gambar 17 terlihat jelas bahwa rasa yang paling disukai oleh panelis adalah perlakuan a3 yaitu dengan perbandingan ekstrak dengan air 1 : 4 dan 
rata-rata yang diperoleh sebesar 4,22 sedangkan rasa yang kurang disukai oleh panelis adalah perlakuan a7 dengan perbandingan ekstrak dengan air 1 : 8 dan rata-rata yang diperoleh sebesar 2,70 . Hal ini disebabkan karena sampel a3 memiliki perbandingan air yang tidak terlalu banyak dan juga tidak sedikit sehingga rasa dari minuman sari buah juga tidak begitu asam seperti sampel a1 yang perbandingan airnya lebih sedikit dari sampel a3 dan juga tidak begitu hambar seperti pada sampel a8 dan a7 yang perbandingan airnya lebih banyak dibandingkan dengan sampel a3. Pengaruh perbandingan ekstrak dengan air terhadap rasa minuman sari buah salak bongkok dapat dilihat pada Gambar 17.

Gambar 17. Pengaruh Perbandingan Ekstrak dengan Air terhadap Rasa Minuman Sari Buah Salak Bongkok
Walaupun pada dasarnya rasa itu dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, yang diantaranya adalah suhu dan interaksi dengan komponen lain. Dimana suhu dapat mempengaruhi kemampuan kuncup cecapan untuk menangkap rasa. Sensitifitas terhadap rasa akan berkurang bila suhu tubuh dibawah 20°C atau diatas 30°C. Sedangkan pada interaksi dengan komponen rasa yang lain dimana rasa lain akan berinteraksi dengan komponen rasa primer, akibat yang ditimbulkan mungkin peningkatan intensitas rasa atau penurunan intesitas rasa 
(taste compensation). Efek interaksi akan berbeda-beda pada tingkat konsentrasinya (Winarno, 1997).
4.3. Produk Terpilih
	Berdasarkan hasil analisis kimia terhadap kadar vitamin C dan kadar alkohol. Analisis fisika terhadapa viskositas, dan pengujian organoleptik terhadap warna, aroma, dan rasa minuman sari buah salak bongkok pada penelitian utama maka diperoleh perlakuan terpilih yaitu perlakuan a3 dengan perbandingan ekstrak dengan air yaitu 1 : 4. Terpilihnya perlakuan a3 berdasarkan pemilihan jumlah rangking terkecil dapat dilihat pada Lampiran 9. 
Hasil analisis sampel terpilih perlakuan a3 dengan perbandingan ekstrak dengan air yaitu 1 : 4 yang menghasilkan kadar vitamin C sebesar 33,82 mg/100 gram dan kadar alkohol sebesar 0,87% serta memiliki viskositas sebesar 
0,0139 cp.
Sampel yang terpilih kemudian diuji aktifitas antioksidannya, hasil yang didapat yaitu minuman sari buah salak mempunyai aktifitas antioksidan sebesar 3493,16 µg/ml. 
Uji aktivitas antioksidan dengan menggunakan metode ini berdasarkan dari hilangnya warna ungu akibat tereduksinya DPPH oleh antioksidan. Intensitas warna dari larutan uji diukur melalui spektrofotometri pada panjang gelombang 516-517nm. 
Keunggulan produk sari buah salak ini terletak pada kandungan vitamin C nya yang cukup tinggi, jika dibandingkan dengan buah segar lain, kandungan vitamin C sari buah salak masih tergolong cukup besar. Tomat segar memiliki kandungan vitamin C sebesar 40 mg/100 gram, buah mangga segar memiliki kandungan vitamin C sebesar 41 mg/100 gram. Jika buah tersebut diolah menjadi sari buah maka kandungan vitamin C nya akan berkurang. 
Sari buah jeruk mengandung vitamin C cukup besar yaitu 40-70 mg/100 gram. Proses pembuatan sari buah jeruk disini berbeda dengan sari buag salak bongkok, dimana sari buah bongkok sudah melewati beberapa proses yang melibatkan pemanasan, seperti pada pembuatan ekstrak yang teerdapat proses blanching dan juga proses evaporasi. Rata-rata kandungan vitamin C yang tertinggi sari buah salak bongkok terdapat pada perlakuan a1 yaitu sebesar 47,35 mg/100 gram.
Vitamin C berguna untuk pertumbuhan dan perbaikan setiap jaringan di dalam tubuh, membantu menurunkan kadar kolesterol jahat, yaitu LDL, dalam darah, membantu menjagaintegritas lapisan epitel tubuh dan pembuluh darah. Selain itu, vitamin C jugadiperlukan untuk perawatan gigi, tulang, dan tulang rawan (Wikipedia, 2009).




a1	a2	a3	a4	a5	a6	a7	a8	3.1166666666666667	3.5500000000000003	4	3.9166666666666603	4.1333333333333453	4.05	3.6999999999999997	4.0833333333333464	Perlakuan

Nilai Rata-rata Aroma Minuman Sari Buah Salak Bongkok


a1	a2	a3	a4	a5	a6	a7	a8	3.65	4.1166666666666671	4.2166666666666694	3.9499999999999997	3.3833333333333342	3.3166666666666593	2.7000000000000006	3.1	Perlakuan

Nilai Rata-rata Rasa Minuman Sari Buah Salak Bongkok


a1	a2	a3	a4	a5	a6	a7	a8	47.349421167551995	45.050570592839783	33.821015119680304	20.292609071807945	20.292609071807945	13.528406047872123	13.528406047872123	6.7642030239360595	Perlakuan

Nilai Rata-rata Kadar Vitamin C (mg/100g)  Minuman Sari Buah Salak Bongkok


a1	a2	a3	a4	a5	a6	a7	a8	1.1566666666666665	0.95666666666666667	0.8700000000000051	0.69000000000000061	0.69000000000000061	0.60000000000000064	0.31000000000000238	0.31000000000000238	Perlakuan

Nilai Rata-rata Kadar Alkohol (%) Minuman Sari Buah Salak Bongkok


a1	a2	a3	a4	a5	a6	a7	a8	2.0705801479878671E-2	1.4715053850136037E-2	1.3930142723801438E-2	1.3556099440666701E-2	1.2563327482844382E-2	1.1074909330395897E-2	1.0996835418993985E-2	1.0476110769015261E-2	Perlakuan

Nilai Rata-rata Viskositas (cp) Minuman Sari Buah Salak Bongkok


a1	a2	a3	a4	a5	a6	a7	a8	2.17	2.9299999999999997	3.8699999999999997	3.5666666666666664	3.75	3.6999999999999997	4.3	4.7166666666666694	Perlakuan

Nilai Rata-rata Warna Minuman Sari Buah Salak Bongkok
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