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ABSTRAK 

 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan jenis sari buah (black mulberry, lemon, tomat) dan konsentrasi 

pektin terhadap katakteristik minuman sari buah. 

Percobaan dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola 

faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan. Rancangan perlakuan yang dilakukan terdiri 

dari dua faktor yaitu, perbandingan jenis sari buah (A) yaitu a1 (1:1:1), a2 (2:1:2), 

dan a3 (1:2:1) dan konsentrasi pektin (B) yaitu b1 (0,30%), b2 (0,35%), dan b3 

(0,40%), sehingga diperoleh 27 perlakuan. Respon yang diuji terdiri dari respon 

kimia, fisik dan organoleptik. Respon kimia terdiri dari pengukuran pH, analisis 

kadar vitamin C dan kadar gula total. Respon fisik terdiri dari analisis viskositas 

dan stabilitas. Respon organoleptik terdiri dari atribut warna, aroma, kekentalan 

dan rasa. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan jenis sari buah 

berpengaruh terhadap warna, aroma, kekentalan, rasa, pH, vitamin C, kadar gula 

total, viskositas dan stabilitas. Konsentrasi pektin berpengaruh terhadap 

kekentalan, viskositas dan stabilitas. Interaksi antara perbandingan jenis sari buah 

dan konsentrasi pektin berpengaruh terhadap karakteristik kekentalan, viskositas 

dan stabilitas. 

 

Kata kunci : sari black mulberry, sari lemon, sari tomat, pektin, minuman sari 

buah 
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ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to determine the effect of the comparison of 

types of fruit juice (black mulberry, lemon, tomat) and pectin concentration on the 

characteristics of fruit juice drinks. 

The experiment was carried out with a 3x3 factorial Randomized Block 

Design (RAK) with 3 replications. The treatment design of two factors, namely, 

the ratio of the types of fruit juice (A) namely a1 (1:1:1), a2 (2:1:2), a3 (1:2:1) and 

the concentration of pectin (B) b1 (0,30%), b2 (0,35%) and b3 (0,40%), so that 27 

treatments were obtained. The responses tested consisted of chemical, physical 

and organoleptic responses. The chemical response consisted of measuring pH, 

analysis of vitamin C levels, and total sugar content. The physical response 

consists of the viscosity and stability analysis. Organoleptic response consists of 

attributes of colour, flavor, thickness and taste. 

The results showed that the ratio of the types of fruit juice affected on 

color, flavor, thickness, taste, pH, vitamin C, total sugar content, viscosity and 

stability. The concentration of pectin affects the viscosity attribute, viscosity and 

stability. The interaction between the ratio of types of fruit juice and pectin 

concentration affect the characteristics of thickness, viscosity and stability. 

 

Keywords: black mulberry juice, lemon juice, tomato juice, pectin, fruit juice 

drinks 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

1 

I PENDAHULUAN 
 

 
 Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian,  

(2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat 

Penelitian. 

1.1.   Latar Belakang Penelitian 

Indonesia dan bahkan hampir seluruh negara di dunia, saat ini tengah 

mengalami sebuah peristiwa yang melumpuhkan seluruh aspek kehidupan yaitu 

pandemi virus Covid-19. Peristiwa tersebut membuat aspek kehidupan seperti 

aspek ekonomi, aspek pendidikan, aspek transportasi dan aspek kesehatan menjadi 

tidak dapat berjalan normal.  

Menurut Kementrian Kesehatan RI (2021), sampai saat ini kasus kematian 

yang disebabkan oleh Covid-19 telah mencapai angka lebih dari 140 ribu jiwa. 

Sedangkan kasus terkonfirmasi positif Covid-19 mencapai lebih dari 4 juta jiwa. 

Dalam setiap harinya, selalu ada pertambahan kasus aktif tertular Covid-19. 

Namun, tingkat kesembuhan dari Covid-19 saat ini semakin meningkat seiring 

dengan mulai meningkatnya kesadaran masyarakat akan menjaga protokol 

kesehatan dan pelaksanaan vaksinasi. 

Seiring dengan mulai normal kembalinya berbagai aspek kehidupan yang 

sempat terhambat, saat ini masyarakat mulai dapat beraktivitas dan kembali ke 

rutinitasnya. Namun, karena Indonesia belum benar-benar terbebas dari pandemi 

ini, maka masyarakat tetap harus menjaga daya tahan tubuhnya agar tetap 

memiliki kondisi tubuh yang optimal. 



 

 
 

Menjaga daya tahan tubuh dapat dilakukan dengan berbagai cara. 

Contohnya dengan olahraga secara teratur, istirahat yang cukup, menjaga pola 

makan dan minum, serta mengkonsumsi makanan atau minuman yang kaya akan 

zat gizi dan nutrisi. 

Untuk menjaga daya tahan tubuh dengan cara praktis dan sederhana, dapat 

dilakukan salah satunya dengan cara mengkonsumsi minuman sari buah. 

Minuman sari buah saat ini banyak diproduksi agar masyarakat dapat 

mengkonsumsi minuman yang disajikan dengan praktis namun tetap terpenuhi 

kecukupan nilai gizi dan manfaatnya. 

Minuman sari buah biasanya diproduksi dari satu atau campuran beberapa 

buah atau sayur yang memiliki kandungan nutrisi baik bagi kesehatan. Salah satu 

kandungan senyawa yang bermanfaat menjaga daya tahan tubuh yaitu 

antioksidan. Contoh buah-buahan kaya antioksidan yang cocok untuk diolah 

menjadi minuman sari buah yaitu black mulberry, lemon dan tomat. 

Menurut Kumalasari (2011), black mulberry mengandung berbagai senyawa 

penting seperti sianidin, insoquercetin, asam linoleat, asam stearat, asam oleat, 

dan vitamin. Dalam 100 gram black mulberry, mengandung kadar air sebesar 

88%, serat 1%, asam askorbat 22,4 mg, karbohirat 7 gram, protein 1 gram, 

kalsium 17 mg, kalium 136 mg dan fosfor 27 mg. Menurut Utomo (2013), black 

mulberry berpotensi memiliki zat aktif antosianin sebagai antioksidan dan sebagai 

pemberi pigmen warna. Black mulberry mengandung beberapa senyawa penting 

seperti cyanidin, asam oleat, asam linoleat, asam stearat, vitamin B1, vitamin B2 

dan vitamin C. Black mulberry memiliki manfaat dapat mencegah penuaan dini 



 

 
 

bagi kulit, mengatur kadar gula darah, mengatasi anemia serta menurunkan 

kolesterol. 

Menurut Ratnawati (2007), dalam 100 gram lemon mengandung 29 kkal, 

vitamin C sebesar 15,84 mg, kadar serat sebesar 2,8 gram, kemampuan 

antioksidan sebesar 3,4 ppm. Selain itu, terdapat juga kandungan vitamin A, 

vitamin B1 dan B2, fosfor, kalsium, minyak atsiri, dan asam sitrat. Lemon 

memiliki banyak manfaat bagi manusia contohnya yaitu menjaga kesehatan kulit, 

meredakan gangguan lambung, meredakan demam, mengobati sariawan, 

mengontrol tekanan darah tinggi serta membantu perawatan gigi (Herold, 2007). 

Menurut Roni et al (2007), dalam 180 gram tomat terkandung 34,38 mg 

vitamin C, kandungan serat sebesar 1,98 gram, kandungan protein sebesar 1,53 

gram. Senyawa antioksidan berupa likopen terkandung sebesar 3,1-7,6 mg. Tomat 

mengandung vitamin C dan vitamin A yang bermanfaat bagi organ penglihatan, 

sistem kekebalan tubuh, membantu penyembuhan sakit liver, hipertensi, dan 

berkhasiat sebagai antioksidan. Tomat juga mengandung mineral yang diperlukan 

tubuh seperti fosfor, kalium dan kalsium. 

Pangan fungsional adalah pangan yang mempunyai efek fisiologis bagi 

tubuh, seperti dapat menurunkan tekanan darah, mengurangi risiko terhadap suatu 

penyakit, meningkatkan kondisi tubuh dan digunakan untuk menyembuhkan 

beberapa penyakit (Astawan, 2003). 

Menurut BPOM (2015), pangan fungsional adalah pangan yang secara 

alamiah maupun telah diproses, mengandung satu atau lebih senyawa yang 



 

 
 

berdasarkan kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi fisiologis tertentu yang 

bermanfaat bagi kesehatan.  

Untuk mendapatkan minuman sari buah sesuai dengan karakteristik yang 

disukai konsumen, maka diperlukan perbandingan masing-masing sari buah yang 

tepat. Karena apabila tidak diperhitungkan dengan baik perbandingan sari 

buahnya, maka karakteristik minuman sari buah baik dalam segi warna, aroma 

maupun rasa, tidak akan diminati konsumen. 

Menurut Dewayani (2002), kendala pada pembuatan minuman berbahan 

dasar sari buah adalah terbentuknya endapan selama penyimpanan. Endapan 

tersebut merupakan partikel padatan yang tidak tersuspensi di dalam air. Bahan 

penstabil ditambahkan dalam proses pembuatan sari buah bertujuan untuk 

mempertahankan agar partikel padatan tetap terdispersi secara merata ke seluruh 

bagian medium pendispersi dan tidak terjadi penggabungan partikel padatan yang 

ada. Kekurangan dari minuman sari buah adalah mudah terjadinya ketidakstabilan 

cairan yang ditandai dengan terbentuknya endapan. Endapan tersebut dapat 

mempengaruhi karakteristik sensoris, terutama dalam segi kenampakan 

(Widjanarko, 1996). 

Akhmalludin (2011) menyebutkan bahwa, bahan penstabil yang dapat 

digunakan dalam pembuatan minuman sari buah salah satunya yaitu pektin. Di 

bidang industri, pektin banyak digunakan sebagai pengemulsi dan penstabil dalam 

produk minuman dan makanan serta bahan pencampur obat-obatan dan kosmetik. 

Menurut Ulfa (2017), penggunaan konsentrasi penstabil yang berlebihan dapat 

menyebabkan produk memiliki viskositas terlalu tinggi, sedangkan jika terlalu 



 

 
 

rendah akan tetap terbentuk endapan. Maka perlu dilakukan penelitian konsentrasi 

penstabil yang tepat untuk digunakan pada minuman sari buah berbahan dasar sari 

buah black mulberry, lemon dan tomat  

1.2.    Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan jenis sari buah (black mulberry, 

lemon, tomat) terhadap karakteristik minuman sari buah? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi pektin terhadap karakteristik minuman 

sari buah? 

3. Bagaimana interaksi antara perbandingan jenis sari buah (black 

mulberry, lemon, tomat) dan konsentrasi pektin terhadap karakteristik 

minuman sari buah? 

1.3.      Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan jenis 

sari buah dan konsentrasi pektin yang dapat menghasilkan karakteristik minuman 

sari buah yang terbaik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh perbandingan jenis sari buah dan konsentrasi pektin terhadap 

karakteristik minuman sari buah. 

1.4.      Manfaat Penelitian 

1. Meningkatkan nilai ekonomis dari buah black mulberry, lemon dan tomat. 

2. Meningkatkan kesehatan masyarakat. 



 

 
 

3. Meningkatkan penganekaragaman atau diversifikasi produk olahan pangan 

berbahan dasar black mulberry, lemon dan tomat. 

1.5.     Kerangka Pemikiran 

Karakteristik fisik minuman sari buah meliputi pH atau derajat keasaman. 

Kualitas produk pangan yang diolah atau diawetkan dapat dipengaruhi oleh nilai 

pH. Perubahan nilai pH secara signifikan dapat merubah rasa dan umumnya 

dalam suasana asam mikroba akan sulit tumbuh, sehingga produk akan lebih awet 

(Wiyono, 2017). Karakteristik fisik selanjutnya yaitu viskositas yang berkaitan 

dengan padatan terlarut. Semakin tinggi nilai padatan terlarut, maka tekstur sari 

buah menjadi lebih kental dan meningkatkan nilai viskositasnya (Pratama dkk, 

2012). Karakteristik fisik yang terakhir yaitu stabilitas produk. Stabilitas dilihat 

dari banyaknya endapan yang terbentuk, semakin banyak endapan maka semakin 

tidak stabil minuman yang dihasilkan. Semakin rendah kecepatan pengendapan, 

maka semakin stabil partikel padatan yang terdispersi di dalamnya (Tamaroh, 

2004).  

Karakteristik kimiawi minuman sari buah yaitu aktivitas antioksidan. 

Aktivitas antioksidan mampu menginaktivasi berkembangnya reaksi oksidasi 

dengan cara mencegah terbentuknya radikal bebas (Winarsi, 2007). Selanjutnya 

yaitu total padatan terlarut. Dalam pembuatan minuman, total padatan terlarut 

berfungsi sebagai pembentuk tekstur dan flavor produk yang dihasilkan (Ismawati 

dkk, 2016). Selanjutnya yaitu vitamin C. Vitamin C atau asam askorbat juga 

berperan sebagai antioksidan. Vitamin C bekerja sebagai donor elektron ke dalam 

reaksi biokimia intraseluler dan ekstraseluler (Levine et al, 1995).  



 

 
 

Karakteristik sensori minuman sari buah meliputi warna, karena warna 

merupakan parameter pertama yang menentukan tingkat penerimaan konsumen 

terhadap suatu produk (Fennema, 1985). Selanjutnya adalah aroma, parameter 

yang memegang peranan penting dalam penilaian suatu produk. Aroma suatu 

bahan pangan disebabkan senyawa yang mempengaruhinya (Deman, 1997). 

Selanjutnya adalah rasa, pada umumnya bahan dan produk pangan tidak hanya 

terdiri dari salah satu rasa, tetapi gabungan berbagai macam rasa secara terpadu 

sehingga menimbulkan cita rasa yang utuh (Kartika, 1988). 

Menurut USDA (2021), kadar vitamin C dalam black mulberry sebesar 

36,4 mg/100g. Dalam lemon sebesar 53 mg/100g dan dalam tomat sebesar 13,7 

mg/100g. Menurut Astawan (2008), kadar antioksidan black mulberry sebesar 

1993 mg/100g, dalam tomat sebesar 3,041 mg/100g dan dalam lemon sebesar 

76,83 mg/100g. Perbandingan jenis sari buah dalam pembuatan minuman akan 

berpengaruh terhadap kadar vitamin c dan kadar antioksidan pada produk yang 

dihasilkan. Maka perlu ditentukan perbandingan yang tepat, agar didapat 

minuman sari buah dengan kadar vitamin c dan kadar antioksidan yang tinggi. 

Stabilitas dan viskositas minuman sari buah salah satunya dipengaruhi 

oleh total padatan terlarut yang terkandung dalam sari buah. Menurut Farikha 

(2013), total padatan terlarut dalam sari buah akan mempengaruhi kestabilan 

produk minuman. Semakin banyak partikel padatan yang terlarut, maka endapan 

yang terbentuk akan berkurang dan membuat kestabilan minuman meningkat. 

Menurut Eko (2019), meningkatnya viskositas sari buah akan menghambat 

mengendapnya partikel-partikel yang tersuspensi dalam sari buah, sehingga 



 

 
 

kekeruhan sari buah menjadi stabil. Menurut Susanto (1986), komponen yang 

terkandung dalam buah terdiri atas komponen-komponen yang larut dalam air, 

seperti glukosa, fruktosa, sukrosa, vitamin larut dalam air (vitamin B dan C) dan 

protein larut dalam air (pektin). Kandungan padatan terlarut tiap sari buah 

berbeda-beda, sehingga apabila salah satu buah yang memiliki padatan terlarut 

tinggi digunakan paling banyak, maka produk minuman tersebut akan 

mengandung padatan terlarut yang tinggi pula. 

Perbandingan jenis sari buah mempengaruhi warna, aroma, dan rasa pada 

produk minuman sari buah. Menurut Fennema (1985), warna merupakan 

parameter pertama yang menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap 

suatu produk. Konsumen cenderung lebih tertarik pada produk dengan warna yang 

menarik. Sari buah yang memiliki kandungan pigmen warna tinggi akan lebih 

memberikan warna pada produk minuman. Selanjutnya menurut Deman (1997), 

aroma adalah parameter yang berperan penting dalam penilaian produk. Aroma 

pada sari buah dihasilkan oleh senyawa yang bersifat volatil dan memiliki 

konsentrasi yang cukup sehingga dapat berinteraksi dengan reseptor penciuman. 

Rasa menjadi parameter selanjutnya dalam penerimaan produk. Jika penampilan 

menarik namun memiliki rasa yang tidak enak, maka produk tersebut akan kurang 

diminati. Winarno (2002) menyatakan bahwa rasa dipengaruhi oleh senyawa 

kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. Untuk 

mendapatkan produk dengan kualitas warna, aroma dan rasa yang baik, maka 

perlu ditentukan perbandingan jenis sari buah yang tepat. 



 

 
 

Konsentrasi pektin dapat mempengaruhi kadar vitamin C yang terdapat 

dalam produk minuman sari buah. Menurut Farikha (2013) dalam penelitiannya, 

menyebutkan bahwa tingginya konsentrasi penstabil akan menyebabkan daya 

tarik menarik antar partikel koloid menjadi semakin tinggi. Sehingga ruang untuk 

oksigen bebas semakin sedikit yang menyebabkan berkurangnya kerusakan 

vitamin C dalam pengolahan. Konsentrasi pektin juga berpengaruh terhadap kadar 

gula total. Christina (2005) menyatakan bahwa semakin tinggi kosentrasi 

penstabil yang digunakan maka semakin banyak gula yang terikat. 

Konsentrasi pektin mempengaruhi stabilitas dan viskositas produk 

minuman sari buah. Menurut Nugroho (2006), semakin tinggi konsentrasi 

penstabil yang ditambahkan pada produk minuman maka semakin tinggi pula nilai 

padatan terlarut pada produk. Kenaikan nilai padatan terlarut diikuti dengan 

kenaikan viskositas produk. Sesuai dengan hasil penelitian Farikha dkk. (2013), 

yang menyebutkan bahwa total padatan terlarut berbanding lurus dengan 

kestabilan dan sari buah naga merah. 

 Konsentrasi penstabil pektin tidak berpengaruh terhadap warna. Leonard 

(2017) menyebutkan bahwa konsentrasi pektin yang berbeda tidak berpengaruh 

nyata pada uji organoleptik warna pada sari buah kawis dan markisa. Konsentrasi 

pektin tidak berpengaruh terhadap rasa produk. Leonard (2017) menyebutkan 

bahwa penambahan pektin dengan berbagai konsentrasi tidak berpengaruh nyata 

terhadap uji organoleptik rasa. Konsentrasi pektin juga tidak berpengaruh 

terhadap aroma produk. Leonard (2017) dalam penelitiannya menyebutkan bahwa 



 

 
 

konsentrasi pektin yang berbeda tidak mempengaruhi aroma dari sari buah kawis 

dan markisa. 

Pada pembuatan minuman yang menggunakan sari buah sebagai bahan 

baku utama, terbentuknya endapan selama penyimpanan menjadi suatu kendala. 

Endapan tersebut merupakan partikel padatan yang tidak terdispersi dalam air. 

Sari buah dapat mengendap karena terdapat bahan bersifat tidak terlarut yang 

memiliki ukuran partikel tidak seragam sehingga tidak terdispersi secara merata 

dan memiliki berat molekul tinggi sehingga lebih cepat mengendap (Tomaroh, 

2004). Untuk itu perlu dilakukan penambahan bahan penstabil yang bertujuan 

untuk mempertahankan agar partikel padatan tetap terdispersi secara merata ke 

seluruh medium pendispersi (air) dan tidak terjadi penggabungan partikel padatan 

(Dewayani dkk, 2002). 

Fitrya (2018) dalam penelitiannya, mengemukakan bahwa dengan 

perbandingan black mulberry dan air sebesar 1:1 menjadikannya sebagai produk 

terpilih. Dari perbandingan tersebut didapatkan kadar antioksidan sebesar 124,30 

ppm dan vitamin C sebesar 4,23 mg vit C/100 g bahan. 

Menurut Rudianto (2010), pengujian terhadap sari buah black mulberry 

dengan konsentrasi yang berbeda yaitu 1:2 1:3 1:4 menghasilkan perbedaan nyata 

terhadap karakteristik jus black mulberry. Produk yang terpilih menggunakan 

perbandingan antara black mulberry dan air adalah 1:2 menghasilkan perbedaan 

yang tidak nyata terhadap karakteristik buah black mulberry dalam segi warna, 

aroma, rasa, kekentalan. Sedangkan menurut Nurhidayah (2017), dalam 



 

 
 

pembuatan permen jeli juga digunakan perbandingan air dan sari buah black 

mulberry sebesar 1 : 2. 

Hasil penelitian Noegraha (2011), pengujian terhadap sari buah black 

mulberry dengan konsentrasi berbeda yaitu 1:1, 1:1,5, 1:2 menghasilkan 

perbedaan yang nyata terhadap karakteristik sirup black mulberry. Produk terpilih 

menggunakan perbandingan 1:1 antara black mulberry dengan air. Menghasilkan 

perbedaan yang tidak nyata terhadap karakteristik buah black mulberry dalam segi 

warna, aroma, rasa dan kekentalan. 

Hasil penelitian Herman (2013), menunjukkan bahwa konsentrasi terbaik 

sari buah lemon yang ditambahkan dalam jus tomat adalah sebesar 8%. 

Sedangkan dalam penelitian yang dilakukan oleh Ariviani dkk (2013), 

penambahan sari jeruk nipis dan sari buah lemon sebesar 5% adalah formulasi 

terbaik yang ditinjau dari sensoris dan kapasitas antioksidannya. 

Dalam penelitian Adrian (2015), konsentrasi penambahan sari lemon 

terhadap minuman jelly tomat memberikan pengaruh nyata terhadap total asam, 

kadar vitamin C, nilai pH, total padatan terlarut serta viskositas. Sedangkan 

menurut Swastika (2017), konsentrasi sari lemon terhadap karakteristik jus buah 

naga menunjukkan hasil bahwa variasi konsentrasi sari lemon berpengaruh nyata 

terhadap kadar vitamin C, gula pereduksi, rasa serta nilai pH. Dalam penelitian ini 

juga, memberikan hasil bahwa konsentrasi sari lemon sebesar 10% merupakan 

konsentrasi terbaik yang dapat menghasilkan produk dengan kadar vitamin C 

sebesar 41,79 mg/100 gram. 



 

 
 

Buah tomat mengandung serat makanan alami yang sangat baik bagi 

kesehatan sistem pencernaan manusia. Dalam 180 gram buah tomat matang, 

vitamin C yang terkandung sekitar 34,38 mg yang memenuhi 57,3% vitamin C 

dalam sehari. Kandungan seratnya sebesar 1,98 gram sedangkan kandungan 

protein di dalamnya sebesar 1,53 gram (Roni et al, 2007). 

Tomat mengandung komponen nutrisi terutama vitamin dan mineral. 

Tomat segar juga mengandung senyawa likopen cukup tinggi yaitu sebesar 3,1-

7,7 mg/100 gram. Likopen terbukti efektif berperan sebagai antioksidan. 

Komponen tersebut menjadikan tomat sebagai bahan pangan yang bergizi dan 

bersifat fungsional (Dewanti, 2010). 

Menurut Dewanti (2010), dalam pembuatan sari tomat menggunakan 

perbandingan antara tomat dan air sebesar 1 : 2. Menurut hasil penelitian Herman 

(2013), menjelaskan bahwa perbandingan antara sari tomat dan larutan gula dalam 

pembuatan jus tomat adalah 1 : 1. Sedangkan dalam penelitian Kustiyah (2014), 

pada pembuatan sari buah tomat, perbandingan antara air dan tomat adalah 

sebesar 1 : 4 (v/b). 

Menurut Putri (2011), selama penyimpanan sari buah biasanya mengalami 

pengendapan, yaitu terjadinya pemisahan antara cairan yang terdapat dalam sari 

buah tersebut. Untuk menghindari terjadinya pengendapan, maka perlu 

ditambahkan bahan penstabil seperti kitosa, karagenan, CMC dan pektin (Sandy, 

2016). Penstabil yang digunakan dalam penelitian ini adalah pektin. 

Penambahan penstabil pektin dalam produk minuman sari buah bertujuan 

untuk mengatasi adanya endapan, sehingga dengan adanya pektin akan menjamin 



 

 
 

keseragaman produk, memperbaiki konsistensi dan kenampakan, serta bertindak 

sebagai penstabil dalam pembuatan suatu produk (Fadila, 2017). Konsentrasi 

pektin yang biasa ditambahkan dalam industri minuman seperti sirup buah dan 

juas buah adalah 0,1-0,5% (Pedersen, 1980).  

Hasil penelitian Sugiarti (2019), menyebutkan bahwa konsentrasi pektin 

terbaik yang disukai panelis pada minuman fungsional campuran filtrat daun 

sirsak dengan murbei hitam adalah sebesar 0,45%. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan uraian pada kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa: 

1. Perbandingan jenis sari buah (black mulberry, lemon, tomat) 

berpengaruh terhadap karakteristik minuman sari buah. 

2. Konsentrasi pektin berpengaruh terhadap karakteristik minuman sari 

buah. 

3. Interaksi antara perbandingan jenis sari buah (black mulberry, lemon, 

tomat) dan konsentrasi pektin akan berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman sari buah. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung, 

Jawa Barat. Waktu penelitian dimulai pada bulan Maret 2022 sampai dengan 

selesai. 
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