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INTISARI 

 

Tujuan  dari  penelitian  ini  adalah  untuk mengetahui  bagaimana  korelasi 

perbandingan sari belimbing wuluh dengan sari bawang dayak terhadap 

karakteristik minuman fungsional belimbing wuluh bawang dayak.  

Metode yang digunakan yaitu regresi linier sederhana. Penelitian ini dibagi 

menjadi 2 ( tahap) penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian 

Pendahuluan tahap I yaitu analisis karakteristik bahan baku (belimbing wuluh 

bawang dayak) Penelitian Pendahuluan tahap II menentukan formulasi minuman 

fungsional, 5 rangking sampel dengan kriteria disukai konsumen. Penelitian utama 

yang dilakukan yaitu mengetahui bagaimana kolerasi perbedaan konsentrasi sari 

belimbing wuluh bawang dayak terhadap meliputi respon fisik (stabilitas visual, 

warna), kimia (analisis pH, Total Soluble Solid (TSS),  mikrobiologi (analisis daya 

hambat Escherichia coli). Sampel terpilih F6  diuji aktivitas Antioksidan. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi sari belimbing wuluh 

berkorelasi (+) sangat kuat terhadap stabilitas fisik, nilai L*, Total Soluble Solid 

(TSS), diameter daya hambat Eschericia coli  minuman dan konsentrasi sari 

belimbing wuluh berkorelasi (+) kuat terhadap nilai b*. Namun konsentrasi sari 

belimbing wuluh berkorelasi (-) sangat kuat terhadap nilai a* (warna merah), dan 

pH minuman. Konsentrasi sari bawang dayak berkorelasi (-) sangat kuat terhadap 

stabilitas fisik, nilai L*, Total Soluble Solid (TSS), diameter daya hambat 

Eschericia coli  minuman dan konsentrasi sari belimbing wuluh berkorelasi (-) kuat 

terhadap nilai b*. Namun konsentrasi sari belimbing wuluh berkorelasi (+) sangat 

kuat terhadap nilai a* (warna merah), dan pH minuman. 

 

 

Kata kunci : belimbing wuluh, bawang dayak, konsentrasi, minuman fungsional
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ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to find out how the comparative correlations 

of Wuluh starfruit juice with Dayak onion extract on the characteristics of Dayak 

Wuluh Star fruit starfruit functional drinks. 

The method used is simple linear regression. This research is divided into 2 

(stages) preliminary research and main research. Preliminary research phase I is 

the analysis of the characteristics of the raw material (dayak onion starfruit) 

Preliminary research stage II determines the functional beverage formulation, 5 

ranking samples with criteria favored by consumers. The main research conducted 

was to find out how the correlation between the differences in the concentration of 

onion dayak starfruit juice towards physical response (visual stability, color), 

chemistry (pH analysis, Total Soluble Solid (TSS), microbiology (Escherichia coli 

inhibitory analysis). Antioxidant activity is tested. 

The results showed that the concentration of starfruit juice extract 

correlated (+) very strongly to physical stability, L * value, Total Soluble Solid 

(TSS), diameter of inhibition of Escherichia coli drinks and the concentration of 

starfruit juice extract correlated (+) strongly to the value of b *. However, the 

concentration of starfruit juice is highly correlated (-) to the value of a * (red color), 

and the pH of the drink. The concentration of Dayak onion correlates (-) very 

strongly on physical stability, L * value, Total Soluble Solid (TSS), diameter of 

inhibition of Escherichia coli drinks and starfruit juice concentration correlates 

strongly (-) strongly on the value of b *. However, the concentration of starfruit 

juice is correlated (+) very strongly on the value of a * (red color), and the pH of 

thedrink. 

 

Keywords: wuluh starfruit, dayak onion, concentration, functional drink 
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I   PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: 1.1. Latar Belakang Masalah, 1.2. 

Identifikasi Masalah, 1.3. Tujuan Penelitian, 1.4. Manfaat Penelitian, 1.5. Kerangka 

Pemikiran, 1.6 Hipotesis Penelitian, dan 1.7. Tempat dan Waktu. 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Bawang dayak atau bawang sabrang (Eleutherine palmifolia) merupakan 

bawang yang banyak tumbuh di Kalimantan. Memiliki daun berwarna hijau dengan 

bunga berwarna putih serta umbi berwarna merah yang menyerupai bentuk umbi 

bawang merah. Bagian yang dapat dimanfaatkan pada tanaman ini adalah umbinya. 

Umbi bawang dayak memiliki rasa pahit dengan aroma langu rerumputan. Rasa 

pahit disebabkan adanya kandungan saponin dan tanin. Bawang dayak memiliki 

warna yang merah karena adanya senyawa antosianin Penduduk lokal di daerah 

tersebut sudah menggunakan tanaman ini sebagai obat tradisional. Menurut Asyifa 

(2018), dalam penelitiannya bawang dayak segar memiliki pH 6,04. 

Adapun kelebihan bawang dayak dalam aspek nilai gizi yaitu mengandung 

alkaloid, saponin, vitamin C, dan senyawa naphtoquinonens, yang memiliki fungsi 

sebagai antimikroba, antifungal, antiparasitik, antikanker dan antioksidan yang 

biasanya terdapat dalam sel vakuola dalam bentuk glikosida (Hara,1997). Menurut 

Galingging (2007) dalam penelitian Nur (2011), diketahui tanaman bawang dayak 

dapat menyembuhkan penyakit kanker usus, kanker payudara, diabetes melitus, 

hipertensi, menurunkan kolesterol, obat bisul, stroke. Bawang dayak juga memiliki 
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warna merah yang menarik karena mengandung pigmen antosianin, sehingga dapat 

meningkatkan daya tarik konsumen bila ditambahkan dalam produk pangan selain 

itu juga  Antosianin merupakan senyawa flavonoid yang memiliki kemampuan 

sebagai antioksidan. Kekurangan bawang dayak secara organoleptik bawang dayak 

memiliki rasa pahit dan aroma yang tidak menarik sehingga tidak banyak orang 

yang mengkonsumsinya. Salah satu upaya untuk meningkatkan rasa dari suatu 

produk maka harus ditambahkan bahan lain, maka dari itu ditambahkan dengan 

buah belimbing wuluh yang rasanya asam. 

Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.)  merupakan salah satu tanaman 

buah yang diperkirakan berasal dari Kepulauan Maluku, dan dikembangbiakkan 

serta tumbuh bebas di Indonesia, Filipina, Sri Lanka, Myanmar, dan Malaysia.  

Menurut Tohir (1981), pohon belimbing wuluh berbunga dan berbuah  sepanjang  

tahun. Kemampuan  tanaman  ini  untuk  menghasilkan  buah sepanjang  tahun  

tidaklah  sebanding  dengan  pemanfaatannya. Belimbing wuluh memiliki rasa 

asam. Rasa asam belimbing wuluh berasal dari asam sitrat dan asam oksalat.   

Adapun kelebihan belimbing wuluh dari aspek nilai gizi yaitu mengandung 

senyawa flavonoid, saponin, tanin, glukosida, kalsium, kalium, peroksidase dan 

juga mengandung   vitamin   C   yang   berguna   sebagai   antioksidan   untuk  

menangkal radikal bebas (Nurkhasanah, 2013). Kandungan flavonoid pada 

belimbing wuluh berupa Apigenin dan Luteolin, mempunyai fungsi sebagai 

antibakteri, antiinflamasi, antimutagenik, antitrombosis, antioksidan, dan aktivitas 

vasodilatasi (Miller,1996). Selain itu dilihat dari aspek ketersediaan belimbing 
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wuluh tidak sulit diperoleh karena buah ini berbuah sepanjang tahun sehingga harga 

jual buah belimbing wuluh dipasaran juga rendah.  

Kekurangan belimbing wuluh yaitu memiliki rasa yang sangat asam. 

Menurut Kenanga dkk (2014), belimbing wuluh memiliki pH mencapai 1,5. Rasa 

asam yang sangat tinggi pada buah belimbing wuluh tidak baik untuk dikonsumsi 

oleh penderita sakit maag. Selain mengandung senyawa asam tersebut, belimbing 

wuluh juga mengandung senyawa tanin. Tanin yang terkandung dalam buah 

belimbing wuluh dapat menyebabkan rasa sepat pada buah (Maryani dan Lusi, 

2004). Belimbing wuluh memiliki kadar air yang sangat banyak (± 93%) 

menyebabkan buah belimbing wuluh mudah membusuk apabila disimpan  dalam 

waktu yang cukup lama.  Salah satu upaya untuk meningkatkan pH dari belimbing 

wuluh yaitu dengan penambahan umbi bawang dayak. 

Dilihat dari aspek nilai gizi bawang dayak dan belimbing wuluh memiliki 

pengaruh positif terhadap kesehatan tubuh, namun pemanfaatannya untuk dijadikan 

produk masih belum banyak dilakukan. Makanan dan minuman yang menunjang 

kesehatan pada saat ini mulai banyak didigandrungi. Maka salah satu upaya untuk 

memanfaatkan bahan baku lokal, meningkatkan nilai ekonomis dan memenuhi 

kebutuhan konsumen, dibuat minuman fungsional berbahan dasar belimbing wuluh 

dan bawang dayak.  

Minuman fungsional adalah minuman yang mengandung unsur-unsur zat 

gizi atau non zat gizi dan jika dikonsumsi dapat memberikan pengaruh positif 

terhadap kesehatan tubuh. Makanan atau minuman dikatakan mempunyai sifat 

fungsional bila mengandung senyawa (zat gizi atau non gizi) yang dapat 
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mempengaruhi satu atau sejumlah tertentu fungsi fisiologis dalam tubuh, tetapi 

yang bersifat positif sehingga dapat memenuhi kriteria fungsional atau 

menyehatkan (Muchtadi, 2012). Minuman fungsional haruslah bisa dikonsumsi 

sebagaimana layaknya makanan atau minuman dengan karakteristik sensori seperti 

warna,aroma dan citarasa yang dapat diterima oleh konsumen.  

Penambahan sari umbi bawang dayak dalam pembuatan minuman fungsional 

belimbing wuluh dapat mempengaruhi aroma, rasa, dan warna. Umbi bawang 

dayak berwana merah memiliki  rasa pahit dengan aroma langu rerumputan.  

Aroma, rasa dan warna merupakan parameter penilaian konsumen karena aroma, 

rasa dan warna suatu minuman memiliki peranan dalam menciptakan minuman 

yang dapat diterima oleh konsumen. Apabila sari bawang dayak yang ditambahkan 

ke dalam minuman fungsional  belimbing wuluh berlebih  maka,  akan  rasa pahit 

dan aroma  bawang dayak  akan  lebih  dominan,  oleh karena itu perlu 

pengembangan formulasi sehingga dapat menghasilkan minuman fungsional  yang  

bisa  diterima  oleh  konsumen.  Perbandingan  antara  campuran bahan   dalam   

pembuatan   minuman   fungsional   dapat   mempengaruhi   tingkat karakteristik  

pada  suatu  produk.  

Menurut Ismanto (2014) dalam penelitiannya menyatakan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi bawang dayak yang ditambahkan dalam nugget daging ayam 

arab maka nilai organoleptik rasa, aroma semakin turun, hal ini kemungkinan 

disebabkan kandungan saponin dan tanin yang terdapat bawang dayak yang tinggi 

sehingga menimbulkan rasa sepat atau pahit (Suroto dan Eldha,2007). Hal ini juga 
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diperkuat oleh Winarno (2004) bahwa rasa sepat atau pahit suatu produk 

disebabkan oleh adanya tanin. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, masalah yang dapat diidentifikasi 

yaitu bagaimana korelasi perbandingan konsentrasi sari belimbing wuluh dan sari 

bawang dayak terhadap karakteristik minuman fungsional belimbing wuluh dan 

bawang dayak. 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud   dari   penelitian   adalah   untuk meneliti korelasi  perbandingan 

konsentrasi sari belimbing wuluh dengan konsentrasi sari bawang dayak terhadap 

karakteristik minuman sari belimbing wuluh sari bawang dayak. 

Tujuan  dari  penelitian  ini  adalah  untuk  untuk    mengetahui  bagaimana  

korelasi perbandingan sari belimbing wuluh dengan sari bawang dayak terhadap 

karakteristik minuman fungsional belimbing wuluh bawang dayak. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian yang dilakukan adalah : 

1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

tentang diversifikasi jenis minuman fungsional yang berbasis belimbing wuluh 

dan bawang dayak 

2. Pemanfaatan potensi lokal belimbing wuluh dan bawang dayak 

3. Meningkatkan nilai ekonomis belimbing wuluh, bawang dayak dan nilai 

ekonomis produk minuman fungsional.  
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4. Untuk peningkatan produk minuman functional yang dapat memberikan 

dampak kesehatan bagi tubuh karena zat-zat yang terkandung didalamnya. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Karakteristik yang terdapat dalam minuman fungsional dapat meliputi 

karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan sensori. Syarat minuman sari buah yang 

telah ditetapkan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan yaitu total kandungan 

sari  buahnya 100 persen yang diperoleh dari proses pengempaan, penghancuran, 

atau penggilingan  buah. Kandungan total sari buahnya minimal harus berjumlah 

35 % dengan atau tanpa penambahan gula. Menurut SNI 01-3719-1995 minuman 

sari buah,  pH maksimal sari buah yaitu 4.  

Karakteristik fisik merupakan karakteristik yang diukur secara objektif yang 

dapat terlihat secara fisik contohnya  stabilitas. Minuman agar dapat diterima oleh 

konsumen harus memiliki stabilitas yang baik dari mulai dari waktu proses 

penyimpanan dan distribusi. Kestabilan minuman dapat dilihat dari ada atau 

tidaknya endapan. Menurut Joshi et al. (2011), pada prinsipnya semua buah 

mengandung pektin dan enzim pektinase, pektinase akan mendepolimerisasi pektin 

menjadi asam galakturonat membentuk endapan. Bawang dayak mengandung serat 

tidak larut air. Menurut Rosmarini (2016) dalam penelitiannya, bahwa bubuk 

bawang dayak memiliki kandungan serat tidak larut air 33,71% dan serat larut air 

2,83%. Dengan demikian pencampuran kedua bahan dapat memiliki resiko 

terhadap kestabilan minuman fungsional. Salah satu atribut mutu yang harus 

diperhatikan dala, suatu produk adalah warna. 
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Karakteristik kimia merupakan karakteristik yang diukur secara objektif 

berdasarkan kandungan atau nilai gizi yang terdapat pada minuman fungsional. 

Karakteristik kimia dari minuman fungsional dapat meliputi aktivitas antioksidan, 

total padatan terlarut dan pH. 

Menurut Fachrina (2018) dalam penelitiannya, bawang dayak memiliki 

aktivitas antioksidan terhadap radikal DPPH dengan nilai IC50 100,655 ppm. 

Menurut Chaerunisa (2018) dalam penelitiannya bahwa, sari belimbing wuluh 

memiliki aktivitas antioksidan IC50 sebesar 49,78 ppm. Dengan demikian 

berdasarkan data tersebut, semakin tinggi perbandingan belimbing wuluh yang 

digunakan akan menyebabkan aktivitas antioksidan minuman akan semakin 

menurunnya nilai IC50 yang berarti semakin tinggi daya tangkap aktivitas 

antioksidan suatu produk. Faktor fisik yang mempengaruhi aktivitas antioksidan 

adalah Tekanan oksigen yang tinggi, luas kontak dengan oksigen, pemanasan 

ataupun radiasi menyebabkan peningkatan terjadinya rantai inisiasi dan propagasi 

dari reaksi oksidasi dan menurunkan aktivitas antioksidan yang ditambahkan dalam 

bahan (Pokorny et al, 2001) 

Menurut Asyifa (2018), dalam penelitiannya bawang dayak memiliki pH 

6,04. Menurut Kenanga dkk (2014) dalam penelitiannya, belimbing wuluh 

memiliki pH mencapai 1,5. Dengan demikian  semakin tinggi perbandingan 

belimbing wuluh yang ditambahkan akan menyebabkan pH minuman semakin 

asam. Menurut Maryani dan Lusi (2014), belimbing wuluh memiliki senyawa 

asam-asam organik seperti asam sitrat dan asam oksalat. Keberadaan asam tersebut 

akan menyebabkan rendahnya pH dari belimbing wuluh. Menurut Ismanto (2014) 
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menyatakan dalam penelitiannya bahwa semakin tinggi konsentrasi bawang tiwai 

yang ditambahkan maka nilai pH akan semakin rendah. Nilai pH kemungkinan juga 

dipengaruhi oleh komponen alkali yang ada di dalam bawang tiwai misalnya 

alkaloid dan kolin (Suroto, 2012). Nilai pH yang rendah diikuti dengan kadar 

vitamin C yang tinggi, hal ini disebabkan vitamin C (asam askorbat) bersifat asam 

(Valente et al., 2011). Menurut Fitri Utami (2016) dalam penelitiannya, 

menunjukan perbandingan sari bengkoang dengan sari asam jawa memberikan 

pengaruh yang berbeda sangat nyata terhadap pH sirup asam jawa. Nilai pH 

tertinggi diperoleh pada perlakuan S5 (70%;30%) yaitu sebesar 2,986 dan terendah 

pada perlakuan S1 (30%:70%) yaitu sebesar 2,660. 

Menurut Kuswurj (2012), minuman sari buah pada dasarnya terdiri dari dua 

zat yaitu zat padat terlarut dan air. Zat padat terlarut atau biasa disebut dengan brix 

mengandung gula, pati, garam-garam dan zat organik. Susanto (1986) dalam 

Krisnayunita (2002) menyatakan bahwa sebagian besar total padatan terlarut dalam 

sari buah adalah gula. Menurut Fitri Utami (2016) dalam penelitiannya bahwa, 

perbandingan sari bengkoang dengan sari asam jawa memberikan pengaruh yang 

berbeda sangat nyata  semakin banyak jumlah sari asam jawa yang digunakan, maka 

total padatan terlarut yang terkandung dalam sirup asam jawa tersebut akan semakin 

tinggi. Hal ini disebabkan kadar air bengkoang 85,10% lebih tinggi dibandingkan 

dengan kadar air asam jawa 31,40 %. Kadar air mempengaruhi jumlah padatan 

dalam bahan pangan, karena bahan pangan terdiri total padatan dan air. Apabila 

jumlah air dalam bahan pangan sedikit maka total padatan dalam bahan pangan 

besar (Sharma dan Ramana, 2013). 
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Karakteristik mikrobiologi merupakan karakteristik yang diukur secara 

objektif berdasarkan aktivitas mikroorganisme. Karakteristik mikrobiologi dari 

minuman fungsional meliputi analisis daya hambat bakteri Escherichia coli. 

 Menurut Pratiwi (2018) dalam penelitiannya, bahwa perbandingan sari 

belimbing wuluh dan sari temulawak berkolerasi positif sangat kuat terhadap kadar 

vitamin C dan daya hambat  bakteri E.coli. Semakin besar suatu konsentrasi, 

semakin besar pula komponen zat aktif yang terkandung didalamnya sehingga zona 

hambatan yang terbentuk juga berbeda (Masturoh,2017). Menurut Fiqriah (2014) 

dalam penelitiannya bahwa, ekstrak bawang dayak dengan pelarut etanol 96% 

dengan konsentrasi ekstrak bawang dayak 10 mg/ml dengan rata-rata zona hambat 

8 mm dan yang terbesar pada konsentrasi 40 mg/ml dengan rata-rata zona hambar 

10 mm. 

Karakteristik sensori atau organoleptik merupakan karakteristik yang diukur 

secara subjektif karena menyangkut kesukaan dan kepekaan alat indera yang 

dimiliki manusia. Karakteristik sensori dapat meliputi warna, aroma, rasa. 

Karakteristik sensori minuman fungsional yang disukai oleh konsumen yaitu 

minuman fungsional yang memiliki warna yang menarik, aroma khas. Hasil survei   

yang   telah dilakukan  Suntory  (2013) bahwa masyarakat  Indonesia sangat  

menyukai minuman  yang  memiliki  rasa  yang  kuat  dan  manis.  

Warna hijau pada belimbing wuluh berhubungan dengan kandungan pigmen 

hijau daun yang disebut dengan klorofil. Satu karakteristik penting  dari  klorofil  

adalah  kelabilannya yang    ekstrim,    yaitu sensitif    terhadap cahaya, panas dan 

oksigen (Nurdin, 2009). Klorofilase  merupakan  satu-satunya  enzim yang  dapat  
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mengkatalis  degradasi  klorofil (Manurung,  2011).  Menurut  laporan  Mac Kinney   

dan   Weast dalam Sari (2005) bahwa   aktifitas   maksimum   dari   enzim klorofilase  

adalah  75oC.  Jones et  al dalam Sari (2005) melaporkan bahwa blansir pada suhu  

100oC  selama  4  detik  secara  nyata menginaktivasi enzim klorofilase. Klorofil 

juga peka terhadap panas, oksigen dan degradasi kimia. Degradasi klorofil pada 

jaringan sayuran dipengaruhi oleh pH. Pada media basa, kondisi klorofil lebih 

stabil, sehingga dapat menekan reaksi pembentukan feofitin yang berwarna hijau 

kecoklatan (Manurung, 2011). Pada media basa (pH 9) klorofil sangat stabil 

terhadap panas, sedangkan pada media asam (pH 3) tidak stabil. Warna klorofil 

akan segera memudar setelah pemanasan hal ini dikarenakan penurunan nilai pH 

yang terjadi ketika pemanasan mengakibatkan pelepasan asam, hal ini  

mengakibatkan warna daun memudar setelah pemanasan.  

Bawang dayak memiliki warna yang merah karena adanya senyawa 

antosianin. Stabilitas  warna  dari antosianin sangat dipengaruhi oleh pH, jenis 

pelarut, temperatur, oksigen, cahaya dan enzim (Rein 2005). Pada kisaran  pH  1-

3,  pigmen  antosianin  berada  dalam  bentuk kation flavilium  yang dominan  

berwarna  merah  dengan merupakan  bentuk  yang  paling  stabil (Giusti,2001). 

Menurut Rahel Rahayu Pratiwi (2017) dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

absorbansi warna bawang dayak relatif stabil dari suhu 25oC  sampai suhu 60oC, 

Namun pada suhu lebih dari 60oC mengalami penurunan absorbansi.  

Bila penambahan sari belimbing wuluh yang ditambahkan semakin banyak 

maka pH minuman akan semakin asam, Menurut Maryani dan Lusi (2014), 

belimbing wuluh memiliki senyawa asam-asam organik seperti asam sitrat dan 



 

11 
 

 
 

asam oksalat, dengan adanya penambahan sari bawang dayak yang memiliki 

pigmen antosianin yang stabil pada pH asam maka secara visual warna minuman 

fungsional campuran akan lebih gelap dibandingkan warna sari belimbing wuluh. 

Bawang dayak memiliki  rasa pahit dengan aroma langu rerumputan sedangkan 

belimbing wuluh memilihi rasa asam dengan aroma khas belimbing.  Aroma, rasa 

merupakan parameter penilaian konsumen karena aroma, rasa minuman memiliki 

peranan dalam menciptakan minuman yang dapat diterima oleh konsumen. Apabila 

sari bawang dayak yang ditambahkan ke dalam minuman fungsional  belimbing 

wuluh berlebih  maka,  akan  rasa pahit dan aroma  bawang dayak akan  lebih  

dominan,  oleh karena itu perlu pengembangan formulasi sehingga dapat 

menghasilkan minuman fungsional  yang  bisa  diterima  oleh  konsumen.  

Menurut Ismanto (2014) dalam penelitiannya menyatakan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi bawang dayak yang ditambahkan dalam nugget daging ayam 

arab maka nilai organoleptik rasa, aroma semakin turun, hal ini kemungkinan 

disebabkan kandungan saponin dan tanin yang terdapat bawang dayak yang tinggi 

sehingga menimbulkan rasa sepat atau pahit (Suroto dan Eldha,2007). Hal ini juga 

diperkuat oleh Winarno (2004) bahwa rasa sepat atau pahit suatu produk 

disebabkan oleh adanya tanin. Menurut  Cahya (2004), perbandingan belimbing 

wuluh dengan wortel 1:2 memiliki warna yang lebih pekat, sedangkan 

perbandingan 1:3 dan 1:4 memiliki warna yang lebih muda. 
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1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas diduga bahwa  

perbandingan konsentrasi sari belimbing wuluh  dan sari bawang dayak berkorelasi 

terhadap karakteristik minuman fungsional belimbing wuluh  bawang dayak.  

1.7 Tempat dan waktu Penelitian 

Penelitian ini direncanakan dilakukan pada bulan Januari 2019 sampai 

dengan selesai, bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, 

Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No 193 Bandung. 
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