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ABSTRAK

KORELASI LAMA PERENDAMAN PADA SUHU EKSTRAKSI
YANG BERBEDA TERHADAP KANDUNGAN VITAMIN C,
NILAI PH DAN SIFAT ORGANOLEPTIK PRODUK INFUSED
WATER MULMINT (BLACK MULBERRY, LEMON, & DAUN
MINT)

oleh
Vania Anjani Maulidya
NPM : 203020039
(Program Studi Teknologi Pangan)

Setiap orang memerlukan air untuk hidup. Setiap hari, tubuh kita
membutuhkan sekitar 2 hingga 2,5 liter air setiap hari, atau sekitar 8 hingga 10
gelas. Namun, menurut informasi dari Badan Pusat Statistik (BPS), pada tahun
2022, sekitar 3,28% rumah tangga di Indonesia mengalami kekurangan minum.
Infused water adalah alternatif minuman untuk menjaga keseimbangan cairan,
infused water merupakan air minum yang telah diseduh dengan potongan buah,
sayuran, atau rempah-rempah. Pada penelitian ini pembuatan produk infused water
mulmint menggunakan kombinasi beberapa buah yaitu Black Mulberry, lemon, dan
daun mint. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui dan mempelajari korelasi
lama perendaman pada suhu ekstraksi yang berbeda terhadap kandungan
kandungan vitamin C, nilai pH, dan sifat organoleptik produk infused water
mulmint (Black Mulberry, lemon, daun mint).

Metode analisis data yang digunakan pada penelitian ini adalah regresi
linear sederhana. Respon pada penelitian ini yaitu respon kimia dan respon
organoleptik. Respon kimia meliputi Kandungan Vitamin C dan Nilai pH. Respon
organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan Aftertaste. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa lama perendaman pada suhu ekstraksi yang berbeda
berkorelasi terhadap kandungan vitamin C, nilai pH dan sifat organoleptik infused
water mulmint.

Kata kunci : infused water, black mulberry, lemon, daun mint, lama perendaman,
suhu ekstraksi.



ABSTRACT

THE CORRELATION OF SOAKING DURATION AT
DIFFERENT EXTRACTION TEMPERATURES ON THE
VITAMIN C CONTENT, PH VALUE, AND ORGANOLEPTIC
PROPERTIES OF MULMINT INFUSED WATER (BLACK
MULBERRY, LEMON, & MINT LEAVEYS)

By
Vania Anjani Maulidya
NPM : 203020039
(Department of Food Technology)

Everyone needs water to live. Every day, our bodies require around 2 to 2.5
liters of water, or about 8 to 10 glasses. However, according to information from
the Central Statistics Agency (BPS), in 2022, around 3.28% of households in
Indonesia experienced a shortage of drinking water. Infused water is an alternative
beverage to maintain fluid balance; it is drinking water that has been infused with
slices of fruit, vegetables, or herbs. In this study, the production of mulmint infused
water used a combination of several fruits, namely Black Mulberry, lemon, and
mint leaves. The purpose of this study was to determine and examine the correlation
between soaking time at different extraction temperatures and the content of
vitamin C, pH value, and organoleptic properties of mulmint infused water (Black
Mulberry, lemon, mint leaves).

The data analysis method used in this study is simple linear regression. The
responses in this study are chemical responses and organoleptic responses. The
chemical responses include Vitamin C content and pH value. The organoleptic
responses include color, aroma, taste, and aftertaste. The study results showed that
the soaking time at different extraction temperatures correlates with the vitamin C
content, pH value, and organoleptic properties of mulmint infused water.

Key words : infused water, black mulberry, lemon, mint, soaking time, extraction
temperature.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) identifikasi
masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian
1.1  Latar Belakang

Setiap orang memerlukan air untuk hidup. Setiap hari, tubuh Kita
membutuhkan sekitar 2 hingga 2,5 liter air setiap hari, atau sekitar 8 hingga 10
gelas. Namun, menurut informasi dari Badan Pusat Statistik (BPS), pada tahun
2022, sekitar 3,28% rumah tangga di Indonesia mengalami kekurangan minum.
Persentase ini mengalami peningkatan sebesar 0,01% dari tahun sebelumnya, yang
sebelumnya sebesar 3,27%.

The Indonesian Hydration Regional Study (THIRST) mengungkap bahwa
46,1% subyek yang diteliti mengalami kekurangan cairan atau hipovolemia ringan.
Kejadian ini lebih tinggi pada remaja (49,5%) dibanding pada orang dewasa
(42,5%). Masalah kekurangan cairan bukan hanya masalah yang terjadi di
indonesia tetapi juga masalah global. Sebuah survei terhadap orang dewasa di
HongKong menunjukkan bahwa 50% subjek meminum kurang dari 8 gelas air per
hari, dan 30% lainnya meminum kurang dari 5 gelas air per hari. Penelitian di
Singapura menunjukan bahwa kelompok remaja dan dewasa muda (15 hingga 24
tahun) merupakan kelompok yang paling rentan mengalami kekurangan air
(Santoso, 2011).

Berdasarkan data statistik Dinas Kehutanan Provinsi Jawa Barat (2022)

menunjukan bahwa produksi buah murbei selama 5 tahun berturut-turut dari tahun



2012-2016 adalah 26.017,6 ton, 408,2 ton, 1.822 ton, 39.748,5 ton, dan 39.715 ton
secara berturut-turut. Selama periode tujuh tahun terakhir, rata-rata produksi
tahunan buah murbei adalah sebesar 18.363,35 ton.

Menurut data Badan Pusat Statistik (2022), produksi jeruk lemon di
Indonesia mencapai 542.330 kuintal. Sementara itu, berdasarkan data yang
dikeluarkan oleh Dinas Tanaman Pangan dan Hortikultura pada tahun sebelumnya,
produksi jeruk lemon di Kabupaten/Kota Jawa Barat mencapai 88.248 kuintal.

Tanaman mint (Mentha piperita) merupakan tanaman tahunan yang
memiliki banyak kegunaan, termasuk dalam bidang obat-obatan, makanan,
minuman, dan kosmetik. Meskipun permintaan akan tanaman ini tinggi,
produksinya masih terbatas di Indonesia. Pada tahun 2006, nilai impornya
mencapai 3,78 juta USD atau sekitar Rp34 miliar. Rata-rata volume impornya
adalah 76,10 ton per tahun, yang setara dengan 63% total kebutuhan industri dalam
negeri (BPS, 2007). Menurut Kementrian Perdagangan Republik Indonesia (2020),
Indonesia mengimpor minyak esensial peppermint dari RRT dan Taiwan dan
meningkat secara konsisten setiap tahun. Data tersebut menunjukkan bahwa
tanaman mint sangat diminati di Indonesia karena permintaannya yang tinggi.

Minuman fungsional merujuk pada minuman yang tidak hanya memuaskan
haus dan dahaga, tetapi juga memiliki efek positif terhadap kesehatan. Efek
kesehatan ini bisa berupa pencegahan atau pengobatan berbagai penyakit, serta
menjaga kesehatan secara keseluruhan jika dikonsumsi secara teratur. Saat ini,

variasi minuman fungsional semakin berkembang, termasuk minuman isotonik,



minuman probiotik, teh, susu, minuman herbal, minuman berbasis buah-buahan,
dan lain sebagainya (Irianti, 2021).

Infused water adalah alternatif minuman untuk menjaga keseimbangan
cairan setelah berolahraga sambil juga memungkinkan rempah-rempah atau buah.
Infused water adalah air minum yang telah diseduh dengan potongan buah, sayuran,
atau rempah-rempah untuk memungkinkan jusnya keluar dan memberikan rasa
serta berbagai manfaat kesehatan bagi yang meminumnya (Soraya, 2014).

Secara keseluruhan, proses ekstraksi dipengaruhi oleh sejumlah faktor.
Salah satu faktor yang memainkan peran penting adalah suhu selama proses
ekstraksi. Biasanya, ekstraksi menggunakan metode maserasi dilakukan pada suhu
ruang. Namun, metode ini memiliki kelemahan karena ekstraksi menjadi kurang
optimal, sehingga senyawa-senyawa cenderung kurang larut. Selain suhu, waktu
juga menjadi faktor yang mempengaruhi proses ekstraksi. Waktu ekstraksi
mempunyai pengaruh yang signifikan terhadap senyawa yang dihasilkan. Semakin
lama waktu maserasi yang digunakan maka semakin lama pula waktu kontak antara
pelarut dengan bahan aktif dan bahan terlarut (Ananta, 2021). Oleh karena itu, pada
penelitian ini akan dilakukan modifikasi pada suhu dan waktu ekstraksi guna
meningkatkan efisiensi proses ekstraksi.

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi
yaitu bagaimana korelasi lama perendaman buah pada suhu esktraksi yang berbeda
terhadap kandungan vitamin C, nilai pH, dan sifat organoleptik produk infused

water mulmint (Black Mulberry, lemon, mint)?



1.3  Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk menentukan lama
perendaman dan suhu ekstraksi dalam pembuatan produk infused water mulmint
(Black Mulberry, lemon, mint).

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui dan mempelajari korelasi
lama perendaman pada suhu ekstraksi yang berbeda terhadap kandungan
kandungan vitamin C, nilai pH, dan sifat organoleptik produk infused water
mulmint (Black Mulberry, lemon, mint), serta untuk mengidentifikasi suhu
ekstraksi dan lama perendaman yang paling tepat untuk menghasilkan infused
water dengan kandungan vitamin C yang maksimal serta karakteristik organoleptik

yang disukai konsumen.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari hasil penelitian ini adalah :
1. Penganekaragaman produk dari black mulberry, lemon, dan daun mint.
2. Memberikan referensi dalam pembuatan produk infused water mulmint
(Black Mulberry, lemon, mint).
3. Menjadikan infused water mulmint (Black Mulberry, lemon, mint)
sebagai alternatif minuman fungsional.
1.5  Kerangka Pemikiran
Karakteristik kimiawi infused water yaitu vitamin C atau asam askorbat
juga berperan sebagai antioksidan. Vitamin C (asam askorbat) merupakan

antioksidan larut air utama dan menjadi bagian dari pertahanan pertama terhadap



radikal bebas dalam plasma, dan juga berperan di dalam sel. Asam askorbat dapat
memutus reaksi radikal yang dihasilkan melalui lipoperoksidasi (Muchtadi, 2013).

Karakteristik kimiawi infused water selain vitamin C, yaitu pH atau derajat
keasaman. Kualitas produk pangan yang diolah dapat dipengaruhi oleh nilai pH.
Vitamin C (asam askorbat) lebih stabil pada lingkungan dengan tingkat keasaman
yang tinggi atau pH yang rendah. Ini berarti bahwa vitamin C cenderung lebih stabil
dalam larutan yang bersifat asam. Ketika larutan memiliki pH yang lebih rendah
(asam), vitamin C akan lebih terlindungi dari degradasi atau oksidasi yang dapat
terjadi dalam kondisi yang lebih basa (Devianti, 2019).

Karakteristik sensori infused water meliputi 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 Yulianto (2022), Air dikatakan panas saat menunjukkan suhu 80°-
90°C, akan tetapi pada umumnya masyarakat tidak menyadari bahwa minuman
yang mengandung vitamin C membutuhkan suhu yang tepat agar kandungan kadar
vitamin C tetap utuh saat dikonsumsi. Kandungan kadar vitamin C pada wedang
jeruk nipis (Citrus aurantifolia) dapat mengalami penurunan sebab pengolahan
akibat perubahan suhu.

Menurut Trisnawati (2019), semakin lama perendaman maka komponen

sari buah yang terlarut akan semakin banyak, akan tetapi apabila proses



perendaman dilakukan terlalu lama, mengakibatkan semakin banyak komponen
sari buah yang terlarut, salah satunya adalah kandungan limonin yang terdapat
dalam kulit jeruk yang mengakibatkan infused water berasa pahit dan getir. Lama
perendaman juga berpengaruh terhadap kadar vitamin C dari infused water

Menurut Wassalwa (2016), Waktu dan suhu air infusa berpengaruh terhadap
vitamin C pada infused water kulit pisang dengan perlakuan terbaik yaitu pada suhu
air 37°C dengan waktu infusa selama 120 menit karena menunjukkan konsentrasi
vitamin C tertinggi yaitu 9,75 ppm.

Menurut Andriani (2022), Suhu yang terlalu tinggi (diatas 50°C) dan rendah
(0-15°C) serta lama perendaman hingga 24 jam tidak disarankan dalam proses
pembuatan ultimate water, karena dapat merusak struktur vitamin C, sehingga dapat
mengurangi hingga hilangnya kandungan vitamin C dalam minuman tersebut.
Kadar vitamin C tertinggi diperoleh pada kondisi perendaman dengan suhu air
hangat (36 - 40°C) selam 6 jam yaitu sebesar 12,31 mg/gram dan kadar vitamin C
terendah pada kondisi perendaman dengan air dingin (8-15°C) selama 2 jam sebesar
0,69 mg/gram.

Menurut Agustin dan Putri (2014), Nilai pH rendah disebabkan oleh adanya
vitamin C (asam askorbat) yang terdapat pada buah lemon. Asam askorbat yang
terlarut dalam air mengakibatkan bertambahnya ion hidrogen (H") dan
berkurangnya ion hidroksidan (OH"), sehingga ion hidrogen yang dihasilkan
semakin banyak dan pH suatu zat akan menurun.

Vitamin C adalah vitamin yang paling tidak stabil dari semua vitamin dan

mudah rusak selama pemrosesan dan penyimpanan. Paparan oksigen, pemanasan



berkepanjangan dengan adanya oksigen, dan paparan cahaya merusak kandungan
vitamin C dalam makanan. Terdapat beberapa metode untuk mengetahui kadar
vitamin C pada suatu bahan pangan. Diantaranya adalah metode titrasi, metode

spektrofotometri, metode titrasi iodium dan metode DPPH (Deman, 1997).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga lama perendaman pada suhu
ekstraksi yang berbeda berkorelasi terhadap kandungan kandungan vitamin C, nilai
pH, dan sifat organoleptik infused water mulmint (Black mulberry, lemon, daun
mint)
1.7  Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dimulai pada Bulan Juni 2024, bertempat di Laboratorium
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No.

193, Bandung.
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