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Abstrak

Pedada (Sonneratia caseolaris) merupakan buah tanaman mangrove yang memiliki kandungan gizi
tinggi, banyak terdapat di Tanjung Jabung Barat, Jambi. Potensi gizi tersebut dapat dimanfaatkan melalui
upaya diversifikasi pangan menjadi produk sari buah. Tujuan penelitian ini yaitu menentukan formulasi
sari buah pedada terbaik dengan perbandingan pedada dan gula. Perlakuan yang digunakan berdasarkan
penelitian pendahuluan yaitu proporsi pedada dan gula menggunakan enam perlakuan yaitu P1 (pedada
150 g: gula 0%), P2 (pedada 150 g : gula 60%), P3 (pedada 150 g : gula 70%), P4 (pedada 200 g : gula 0%), P5
(pedada 200 g : gula 60%) dan P6 (pedada 200 g : gula 70%). Parameter yang diamati yaitu sensori, nilai pH,
viskositas dan nilai L*. Data diuji statistik menggunakan analisis ragam two way anova. Hasil penelitian sari
buah pedada dengan komposisi 200 g pedada dan penambahan gula 70% memiliki karakteristik terbaik.
Karakteristik fisik sari buah pedada terbaik secara sensori yaitu warna dan aroma agak disukai, rasa manis
asam, tekstur cair, penerimaan secara keseluruhan disukai, memiliki nilai pH 3,20 (asam), viskositas 2,88
cp dan nilai L* 47,19 (mendekati cerah).

Kata kunci: formula terbaik, gula, pedada, sensori, Sonneratia caseolaris

Physical and Sensory Characteristics of Pedada Juice

Abstract

Sonneratia caseolaris or known as Firefly Mangrove, or Mangrove Apple is an evergreen, tropical,
commonly in Tanjung Jabung Barat, Jambi Province. The nutritional content in 100 g of pedada consists of
9.21% protein, 4.81% fat, 77.57% carbohydrates and 56.74 mg of vitamin C. The nutritional potential can
be exploited through efforts to diversify food into fruit juice drinks. Knowing the effect of adding pedada
and sugar proportions on the physical and sensory characteristics of pedada juice and determining the best
pedada juice formulation is the aim of this study. The treatment used was based on preliminary research was
the proportion of pedada and sugar using six treatments was P1 (pedada 150 g: 0% sugar), P2 (pedada 150
g: sugar 60%), P3 (pedada 150 g: 70% sugar), P4 (200 g of pedada: 0% sugar), P5 (200 g of pedada: 60% sug-
ar) and P6 (200 g of pedada: 70% sugar). Data were statistically tested using two way ANOVA analysis. The
results of the study of pedada juice with the composition of 200 g of pedada and the addition of 70% sugar
had the best characteristics. The best physical characteristics of pedada fruit juice have a pH value of 3.20
(acid), viscosity 2.88 cp, and an L * 47.19 value (close to bright). The best sensory characteristics of pedada
juice are the preferred color and odor, sweet and sour taste, liquid texture, overall acceptance is preferred.

Keyword: best formula, sugar, pedada, sensory, Sonneratia caseolaris
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PENDAHULUAN

Indonesia memiliki hutan mangrove
terbesar di dunia termasuk hutan mangrove
Provinsi Jambi, tepatnya di wilayah pesisir
Kabupaten Tanjung Jabung Barat. Pedada
(Sonneratia caseolaris) merupakan buah hasil
tanaman mangrove. Buah pedada yang sudah
matang memiliki rasa asam dan aroma yang
menarik serta kaya akan kandungan serat,
mineral, dan makronutrien. Buah pedada
segar hasil tanaman mangrove Kabupaten
Tanjung Jabung Barat diketahui mengandung
air 67,8%, abu 1,17%, protein 3,45%,
karbohidrat 26,89%, dan vitamin C 66 mg/100
g (Ramadani et al. 2019). Pedada segar 100
gram mengandung karbohidrat 15,95%,
lemak 0,86%, abu 3,85%, dan protein 2,24%
(Jariyah et al. 2014), mengandung vitamin A
11,21 RE, Bl 5,04 mg, B2 7,65 mg dan vitamin
C 56,74 mg (Manalu et al. 2013).

Komponen bioaktif berupa fitokimia
juga ada dalam buah pedada yaitu flavonoid,
tanin, fenol, saponin, triterpenoid, steroid,
alkaloid, serat yang larut dan yang tidak larut
yang bermanfaat bagi kesehatan (Ahmed et al.
2010; Jariyah et al. 2014; Jariyah et al. 2015)
serta memiliki aktivitas antibakteri (Prihanto
2011). Buah pedada mengandung total pati
51,04%, amilosa 24,23% dan amilopektin
26,81% (Pradana et al. 2017). Kandungan
gizi yang tinggi terdapat pada buah pedada
berpotensi untuk dikembangkan menjadi
produk olahan pangan, akan tetapi masyarakat
belum memiliki pengetahuan yang luas
tentang upaya diversifikasi olahan pangan.

Pemanfaatan buah pedada di Provinsi
Jambi, khususnya di wilayah Tanjung Jabung
Barat diolahan menjadi bahan pangan
(Tjandra 2016), yang sudah dilakukan di
antaranya sirup (Rahmadani et al. 2019),
permen jeli (Rahmadani et al. 2020, Dari
et al. 2020a) dan sari buah (Dari et al
2020b). Sirup pedada memiliki rasa asam
manis dengan aroma khas pedada. Produk
ini berpotensi menjadi pilihan minuman
penyegar namun belum praktis sehingga
perlu dikembangkan diversifikasi minuman
sejenisnya (Jariyah et al. 2019). Pengembangan
produk yang sesuai dengan karakteristiknya
yaitu minuman siap dikonsumsi berupa
sari buah pedada, merupakan upaya untuk
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mengatasi permasalahan dan meningkatkan
nilai ekonomis produk.

Sari buah merupakan olahan dari
buah yang sudah dikenal oleh masyarakat.
Pembuatan sari buah menggunakan bahan
utama yaitu buah dan bahan tambahan yaitu
air dan gula. Penambahan gula bertujuan
untuk meningkatkan atau mengubah cita rasa,
sumber energi akan dipergunakan oleh sel-sel,
dan sebagai pengawet. Gula sebagai pengawet
dengan cara mengikat kandungan air dan
efek osmosisnya dapat mengurangi kadar
air bahan yang diawetkan. Penambahan gula
dengan jumlah tertentu dapat menghambat
pertumbuhan mikroba pada bahan vyang
diawetkan karena adanya proses plasmolisis
pada mikroba, yaitu zat cair yang terkandung
dalam tubuh mikroba akan tersebar keluar
dan akan disedot oleh daya osmosis dari gula
(Indriaty dan Assah 2015). Penelitian yang
mengkaji penggunaan gula dengan jumlah
yang tepat pada pengolahan sari buah pedada
hingga saat ini belum dilaporkan, sehingga
penelitian ini perlu dilakukan untuk diperoleh
karakteristik fisik dan sensori produk.
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
formulasi sari buah pedada terbaik dengan
perbandingan pedada dan gula.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan pada
penelitian ini adalah buah pedada didapatkan
dari Kabupaten Tanjung Jabung Barat, Provinsi
Jambi tepatnya di sekitar area kantor Diklat
Kuala Tungkal, gula pasir dan air mineral.
Alat-alat yang digunakan adalah pH meter,
viskometer rotasional dial reading (Brookfield
Engineering Labs Inc, US), chromameter
Minolta (CR-310, Japan), kuesioner uji
sensori.

Pembuatan sari buah pedada
Pembuatan  produk dan  analisis
sensori panelis semi terlatih dilakukan di
Laboratorium Gizi dan Pangan STIKes
Baiturrahim, Laboratorium Jasa Analisis
(LJA) Fakultas Teknologi Pertanian Institut
Pertanian Bogor (IPB) untuk pengujian warna
dan viskositas, dan Laboratorium Terpadu
Universitas Jambi untuk analisis pH.
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Pembuatan sari buah pedada dalam
penelitian ini mengacu pada Ramadani et al.
(2019) dengan modifikasi. Buah pedada
dipisahkan daging dan biji serta kulit
dan kelopak, ditambahkan air dengan
perbandingan 1:10 (buah pedada:air) (b/v),
kemudian dihaluskan dengan blender dan
disaring sari buahnya. Sari buah dipanaskan
selama 15 menit dan ditambahkan gula sesuai
perlakuan. Perlakuan pada penelitian ini
terdiri dari: P1= buah pedada 150 g tanpa
penambahan gula (kontrol); P2=  buah
pedada 150 g dengan penambahan gula 60%;
P3= buah pedada 150 g dengan penambahan
gula 70%; P4= buah pedada 200 g tanpa
penambahan gula (kontrol); P5= buah pedada
200 g dengan penambahan gula 60%; dan P6=
buah pedada 200 g dengan penambahan gula
70%.

Karakteristik sari pedada
Derajat keasaman (pH)

Analisis derajat keasaman (nilai pH)
pada sari buah pedada menggunakan pH
meter mengacu pada BSN (2004). Pengujian
ini dimulai dengan penggunaan larutan
penyangga untuk kalibrasi pH meter. Setelah
alat siap digunakan, sampel sari buah pedada
yang diuji diletakkan dalam wadah, kemudian
elektroda dimasukkan dan ditunggu sampai
angka pH meter stabil.

Viskositas

Analisis  viskositas dilakukan untuk
mengetahui tingkat kekentalan sari buah
pedada agar dapat dibandingkan dengan

standar viskositas minuman sari buah
mengacu pada BSN (2008). Pengujian
viskositas dilakukan menggunakan

viskometer. Langkah uji dengan mencelupkan
jarum viskometer nomor satu ke dalam larutan
sampel, kemudian larutan tersebut dihisap
hingga mencapai garis ke empat. Selanjutnya
viskometer diletakkan dalam penangas air
bersuhu (25+0,1 °C) dan dibiarkan paling
sedikit lima menit agar suhu larutan contoh
uji di dalam viskometer mencapai suhu 25 “C.
Kemudian larutan contoh uji dihisap, larutan
contoh dibiarkan uji membasahi bagian
dalam viskometer, di tahapan akhir larutan
dihisap dari bola tiga hingga bola ke enam,
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dan dihitung waktu yang dibutuhkan untuk
mengalir mulai dari garis batas 5 sampai
dengan garis batas empat. Pengukuran lama
alir diulang dengan ketelitian 0,2 detik.

Mutu warna berdasarkan nilai L*

Warna sampel sari buah pedada dianalisis
menggunakan kromameter (Hutching 1999).
Tahapan pengujian dengan menyiapkan
masing-masing sampel sebanyak 5 g. Sebelum
pengujian alat dikalibrasi dan panel standar
disinar. Mata cahaya kromameter ditempelkan
sedekat mungkin pada sampel dan disinari
dengan alat. Hasil pengukuran warna akan
tertera pada layar. Hasil yang dilihat adalah
nilai L* yang berarti tingkat kecerahan sampel,
semakin tinggi nilai yang diperoleh, semakin
cerah warna sampel.

Uji sensori

Uji mutu sensori dilakukan menggunakan
panelis sebanyak 60 orang yang terdiri
dari panelis semi terlatih yang berasal dari
mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi STIKes
Baiturrahim berjumlah 30 orang dan panelis
masyarakat yang berasal dari Kuala Tungkal,
Kabupaten Tanjung Jabung Barat, Provinsi
Jambi berjumlah 30 orang. Kriteria panelis
semi terlatih dalam penelitian ini adalah
mahasiswa dari Program Studi Ilmu Gizi
STIKes Baiturrahim Jambi yang telah lulus
mata kuliah Teknologi Pangan dan praktik uji
organoleptik, berumur 18-22 tahun, bersedia
menjadi panelis, dalam kondisi sehat, mampu
berkomunikasi dengan baik. Kriteria panelis
masyarakat adalah warga asli Kuala Tungkal
yang suka buah pedada atau olahannya,
berkomunikasi dengan baik, tidak buta warna
dan bisa baca tulis, sehat jasmani dan rohani,
serta bersedia menjadi panelis. Pengujian
organoleptik dilakukan panelis menggunakan
formulir uji terhadap parameter sensori yaitu
tekstur, rasa, warna, aroma dan penerimaan
keseluruhan.

Sampel sari buah pedada sebanyak 6
perlakuan diberikan kepada panelis masing-
masing sebanyak 50 mL. Panelis diminta
untuk menilai karakteristik sensori sampel,
dan diwajibkan minum air putih setelah
dan sebelum melakukan penilaian sampel
selanjutnya. Nilai diberikan dalam skala 1-5
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dengan kategori penilaian sangat tidak suka-
sangat suka untuk parameter hedonik (warna,
aroma, penerimaan keseluruhan), sedangkan
untuk mutu hedonik dengan parameter rasa
dengan kategori sangat asam-manis keasaman
dan untuk parameter tekstur dengan kategori
sangat kental-cair. Data yang telah terkumpul
dari kuesioner uji hedonik dan uji mutu
hedonik diolah menggunakan SPSS versi 22,
dengan uji analisis of varians-two way.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Fisik Sari Buah Pedada

Derajat keasaman (pH) sari buah
pedada
Buah pedada (Sonneratia caseolaris)

memiliki ciri khas rasa yang asam sehingga
banyak yang tidak menyukai buah
tersebut secara langsung (Ahmed et al.
2010). Penambahan bahan-bahan dalam
pembuatan sari buah pedada diharapkan
dapat meningkatkan nilai pH sehingga akan
lebih diminati. Analisis pH minuman sari
buah pedada dengan penambahan gula yang
bervariasi berkisar antara 2,95-3,20 (Table 1).

Sampel P4 (kontrol) nyata lebih asam
dibandingkan sampel P3 dan P6. Derajat
keasaman (pH) suatu produk dapat
ditingkatkan dengan penambahan gula.
Semakin besar konsentrasi gula ditambahkan,
maka sari buah pedada memiliki derajat
keasaman (pH) yang tinggi. Gula yang
ditambahkan semakin banyak sejalan dengan
pH yang meningkat. Hal ini dikarenakan ion
[H*] yang membentuk asam akan berkurang,
sehingga pH bahan akan meningkat (Pertiwi
dan Susanto 2014). Kategori derajat keasaman
sari buah yaitu; pH 0-6,4 dikategorikan asam;

pH 6,5-7,5 dikategorikan netral; dan pH 7,6-
14 dikategorikan basa. Meskipun penambahan
gula meningkatkan nilai pH, namun pH
semua sari buah pedada dalam penelitian ini
masih dalam kategori asam (2,95-3,20) (BSN
2004).

Kualitas produk pada pangan yang diolah
atau diawetkan dapat dipengaruhi juga oleh
nilai pH. Perubahan nilai pH secara signifikan
dapat mengubah rasa dan pH dengan kategori
asam  menyebabkan mikroba akan sulit
tumbuh sehingga produk menjadi lebih awet
(Wiyono dan Kartikawati 2017). Banyaknya
kandungan asam organik menyebabkan sari
buah memiliki pH yang rendah (Kiayi 2018).
Nilai pH 3,0 dan 4,0 merupakan nilai pH yang
umumnya terdapat pada sari buah sehingga
semakin rendah nilai pH maka semakin awet
produk tersebut. Proses pemanasan dengan
waktu yang lama maupun suhu yang tinggi
akan memiliki kecenderungan kenaikan pH
dengan hilangnya asam-asam organik, di
antaranya asam sitrat, asam askorbat dan asam
lainnya (Rakhmawati dan Yunianta 2015).

Viskositas sari buah pedada

Hasil penelitian memperlihatkan nilai
viskositas minuman sari buah pedada
dengan formulasi penambahan gula berkisar
antara 2,13-2,88 cP (Table 1). Sampel P5
dan P6 memiliki nilai viskositas yang nyata
lebih tinggi dibandingkan sampel kontrol.
Nilai viskositas bisa dipengaruhi dengan
konsentrasi gula yang ditambahkan pada
minuman. Konsentrasi gula semakin tinggi
akan menyebabkan tingkat viskositas larutan
juga semakin tinggi. Hal ini terjadi karena
komponen gula yang larut memengaruhi zat

Table 1 Physical analysis of pedada juice

Sample .Parar.neter
pH Viscosity (cP)  Color (L*)
P1 3.05+0.17% 2.33£0.03*  45.01+0.34*
P2 3.15%0.17%® 2.55+0.40®  49,16+0.80°
P3 3.20+0.12° 2.62+0.44"  48.02+4.60°
P4 2.95£0.06* 2.13£0.09*  42.68+7.18*
P5 3.15%0.17% 2.85+0.06*  46.59+5.99°
pP6 3.20+0.12° 2.88+0.43>  47.19+2.93°

Note: different letter on the same column indicate a significant difference at p<0.05
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organik yang terlarut juga sehingga jumlah
total padatan terlarut jadi semakin tinggi.
Hal tersebut menyebabkan tekstur sari buah
pedadamenjadilebih kentaldan meningkatkan
nilai viskositas larutannya (Pratama et al.
2012). Meskipun demikian penilaian tekstur
produk sari buah pedada dalam penelitian
ini secara subjektif dalam uji sensori masih
berada dalam kategori agak cair. Hal ini
sejalan dengan Farikha et al. (2013), sari buah
naga merah memperlihatkan hasil viskositas
berkisar antara 1,96-3,11 cP, sedangkan pada
produk sirup pedada yang dilakukan oleh
Andriani et al. (2016), memperlihatkan hasil
viskositas berkisar antara 188,53-202,40 cP.
Nilai viskositas produk semakin tinggi, maka
produk semakin kental.

Warna sari buah pedada berdasarkan
nilai L*

Berdasarkan penilaian mutu secara
objektif, minuman sari buah pedada dengan
berbagai variasi penambahan gula memiliki
nilai kecerahan berkisar antara 42,68-49,16 cP
(Table 1). Hasil analisis menunjukkan bahwa
tingkat kecerahan minuman sari buah pedada
tidak nyata berbeda pada semua sampel.
Dilihat dari tingkat kecerahannya, minuman
sari buah pedada dengan sampel P2, P3 dan
P4 nyata memiliki tingkat kecerahan yang
lebih tinggi dibandingkan dengan sampel
P1 sebagai kontrol 1, dan sampel P6 nyata
memiliki tingkat kecerahan yang lebih tinggi
dibandingkan dengan sampel P4 sebagai
kontrol 2. Nilai kecerahan sari buah pedada
lebih rendah daripada minuman probiotik
sari buah kurma yang berkisar antara 56,13-
62,68 (Retnowati dan Kusnadi 2014).

Tingkat kecerahan (lightness) atau nilai
L* menyatakan warna akromatik yaitu putih,
hitam, dan abu-abu. Warna hitam atau
gelap dinyatakan dengan nilai 0 dan nilai
100 dinyatakan berwarna putih atau terang
(Kaemba et al. 2017). Reaksi browning non-
enzimatik menyebabkan perubahan warna
pada minuman sari buah yang disebut
sebagai reaksi Mailard, yaitu reaksi yang
terjadi karena adanya gula dengan gugus
amina dari asam amino, peptida atau protein
yang akan membentuk browning pigment
yang disebut melanoidin (Visita dan Putri
2014). Penggunaan gula yang lebih banyak
mengakibatkan proses browning yang lebih
tinggi sehingga sampel terlihat lebih berwarna
dibandingkan dengan sampel kontrol tanpa
gula.
Karakteristik Sensori Sari Buah
Pedada
Warna sari pedada

Warna merupakan variabel pada mutu
sensori pertama yang dapat dilihat dan dinilai
secara langsung oleh panelis. Warna suatu
pangan akan memengaruhi mutu pangan yang
ditentukan oleh panelis. Warna sari pedada
disajikan pada Table 2. Tingkat penerimaan
kesukaan parameter warna sampel P4 dan
P1 (kontrol) nyata lebih disukai warnanya
dibandingkan dengan sampel lainnya PS5,
P2, P3 dan P6) ditandai dengan nilai skor
warna sampel P4 yaitu 3,38 dan sampel P1
yaitu 3,35 yang termasuk dalam kategori agak
suka. Formulasi buah pedada 200 g dengan
penambahan gula 0% lebih disukai panelis
dikarenakan warna yang dihasilkan agak lebih
disukai dibandingkan perlakuan yang lain

Table 2 Sensory analysis of pedada juice

Sample Parameters

Color Taste Aroma Texture  Overall Acceptance
P1 3.35+0.68° 1.70+0.77° 2.60+0.69°  4.62+0.64° 2.70£0.74*
P2 3.05+0.67* 3.25+1.00° 3.00£0.78>  4.45+0.75%® 3.23+0.72°
P3 3.07£0.76* 3.45+1.02  2.97+0.85° 4.57+0.65% 3.47+0.72%
P4 3.3840.49° 1.50+0.60° 2.58+0.77*  4.33+0.82%® 2.45+0.50*
P5 3.0240.80* 3.70+0.12«¢  3.02+0.79° 4.30+0.85° 3.57+0.89"
P6 3.2240.80° 4.00+0.76¢ 3.1740.78>  4.42+0.74%® 3.65+0.88°

Note: different letter on the same column indicate a significant difference at p<0.05
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yaitu menghasilkan warna kuning kecoklatan
akibat karamelisasi. Hasil penilaian subjektif
ini justru berbanding terbalik dengan hasil
objektif menggunakan kromameter yang
menunjukkan tingkat kecerahan minuman
dengan penambahan gula lebih tinggi, panelis
justru melihat perubahan warna kecoklatan

ini sebagai penyimpangan dari warna
seharusnya.
Burdurlu dan  Karadeniz = (2012)

melaporkan bahwa banyak produk makanan
yang warnanya mulai menggelap selama
musim panas dan saat disimpan, dalam
penelitiannya mengenai konsentrat sari buah
apel dengan penambahan gula yaitu akumulasi
warna cokelat selama pemrosesan termal
disebabkan oleh pencokelatan enzimatik tetapi
selama penyimpanan disebabkan oleh reaksi
non enzimatik. Reaksi karamelisasi terjadi
pada perlakuan panas gula dengan suhu yang
tinggi. Reaksi ini melibatkan karamelisasi,
degradasi asam askorbat dan mailard reaksi.
Reaksi tersebut dapat meningkatkan nilai
karakteristik sensori pada warna sehingga
memengaruhi penerimaan produk oleh
konsumen.

Aroma sari buah pedada

Aroma merupakan respon yang muncul
ketika senyawa volatil produk atau pangan
masuk ke rongga hidung dan dirasakan
oleh sistem olfaktori (Tarwendah 2017).
Berdasarkan hasil penelitian ini diperoleh
bahwa tingkat penerimaan kesukaan terhadap
parameter aroma pada sampel P2 dan P3
nyata lebih disukai aromanya dibandingkan
dengan sampel P1 (kontrol 1) dan nilai
P5 dan P6 juga lebih disukai dibandingkn
P4 (kontrol 2) (Table 2). Jika dilihat secara
keseluruhan hasil analisis karakteristik sensori
parameter aroma menunjukkan bahwa aroma
minuman sari buah sampel P6 (formulasi
pedada 200 g dan penambahan gula 70%)
adalah yang lebih banyak disukai. Formulasi
ini merupakan sari buah pedada dengan
penambahan gula terbesar. Zuliana et al.
(2016) melaporkan bahwa proses karamelisasi
dan reaksi mailard pada proses pengolahan
gula menghasilkan aroma dengan flavour
gula karena komponen gula menjadi cair dan
berwarna cokelat ketika dipanaskan. Flavour
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karamel akan memengaruhi tingkat kesukaan
terhadap aroma produk. Aroma karamel akan
meningkatkan kesukaan terhadap produk
pangan. Sehingga perpaduan aroma karamel
gula bercampur dengan aroma khas pedada
meningkatkan penerimaan terhadap variabel
aroma.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Octaviani dan Rahayuni (2014)
diketahui bahwa aroma sari buah buni dengan
penambahan gula tertinggi (20 g) memiliki
nilai penerimaan tertinggi, dibandingkan
pada kelompok kontrol. Komposisi gula
tertentu menyebabkan aroma produk disukai
oleh panelis. Hal tersebut dikarenakan
komposisi gula memengaruhi pembentukan
aroma pada suatu produk. Komponen gula
pada produk akan mengalami karamelisasi
jika dipanaskan baik dalam suasana asam
ataupun basa dan akan memengaruhi aroma
produk.

Rasa sari buah pedada

Komponen yang paling menentukan
penerimaan suatu produk adalah rasa,
sehingga berpengaruh terhadap keputusan
akhir konsumen untuk menerima atau
menolak suatu produk makanan. Penilaianrasa
produk pangan merupakan hasil kerjasama
indera-indera sensori yang ikut berperan
dalam pengamatan bahan pangan (Septiawan
2019). Variabel rasa sari buah pedada dalam
penelitian ini dilihat berdasarkan penilaian
subjektif panelis berdasarkan mutu hedonik
dengan skor 1-5 kategori sangat asam hingga
asam manis. Hasil uji organoleptik sari buah
pedada disajikan pada Table 2.

Hasil  diperoleh tingkat penilaian
terhadap parameter rasa sampel meningkat
seiring penambahan gula. Sampel P4 dan
P1 (kontrol) nyata lebih asam dibandingkan
dengan sampel P2, P3, P5 dan P6. Sampel P5
dan P6 nyata berbeda dengan sampel lainnnya
dengan penilaian rasa agak manis keasaman.
Rata-rata nilai panelis diketahui formulasi
buah pedada 200 g dengan penambahan
gula 70% yang terbaik dari segi rasa. Buah
pedada memiliki ciri khas buahnya yang
asam sehingga banyak yang tidak menyukai
buah tersebut (Ahmed et al. 2010). Sifat asam
yang dimiliki oleh buah pedada menghasilkan
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kandungan vitamin C yang tinggi pula yaitu
sebesar 56,74 mg/100 g (Ramadani et al. 2019).
Minuman sari buah pedada dapat diukur
tingkat keasamannya yaitu dengan kadar
pH (BSN 2004) berkisar 0-6,4 dikategorikan
asam; 6,5-7,5 dikategorikan netral; 7,6-14
dikategorikan basa. Hasil penelitian yang telah
dilakukan yaitu semakin besar konsentrasi
gula ditambahkan, maka sari buah pedada
memiliki derajat keasaman (pH) yang tinggi.
Begitu juga sebaliknya, semakin sedikit
konsentrasi gula yang ditambahkan, maka sari
buah pedada akan memiliki derajat keasaman
(pH) yang rendah.

Menurut Pertiwi dan Susanto (2014),
banyaknya gula yang ditambahkan sejalan
dengan pH yang meningkat. Hal ini terjadi
karena ion [H'] yang membentuk asam
akan berkurang, sehingga pH bahan akan
meningkat.semakin sedikit formulasi gula
yang ditambahkan atau sama sekali tanpa
penambahan gula pada sari buah pedada
maka kadar pH akan semakin kecil (asam).
Begitu juga sebaliknya, semakin banyak
formulasi gula yang ditambahkan maka kadar
pH akan semakin meningkat (basa).

Penambahan gula sukrosa juga bertujuan
untuk meningkatkan cita rasa atau flavour
bahan makanan dan minuman sehingga dapat
menutupi rasa asam pada bahan makanan
yang berasa asam. Komposisi yang tepat
proses pemasakan ini menyeimbangkan rasa
asam manis dan menimbulkan rasa dan aroma
yang enak sehingga produk akan lebih disukai
(Normah dan Noorasma 2018; Febriyanti et al.
2018).

Tekstur sari buah pedada

Tekstur merupakan gabungan daribentuk,
ukuran, jumlah dan unsur pembetukan
produk yang dapat dirasakan oleh indera
perasa, peraba, dan pengecapan (Tarwendah
2017). Variabel tekstur sari buah pedada dalam
penelitian ini dilihat berdasarkan penilaian
subjektif panelis berdasarkan mutu hedonik
dengan skor 1-5 kategori sangat kental hingga
cair. Hasil Uji tekstur disajikan pada Table 2.
Berdasarkan nilai rata-rata panelis diketahui
semua sampel tidak berbeda dari segi tekstur,
semua sampel termasuk dalam kategori cair.
Hasil penelitian yang telah dilakukan pada
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analisis viskositas yaitu semakin banyak
konsentrasi gula yang ditambahkan maka
akan semakin kental sari buah, namun seluruh
sampel masuk dalam kategori cair karena nilai
viskositas minuman sari buah pedada secara
keseluruhan tidak banyak menunjukkan
perbedaan di setiap perlakuannya, hanya saja
mengalami peningkatan dengan semakin
besarnya konsentrasi gula yang ditambahkan.
Gula mempunyai sifat hidrofilik yang
disebabkan oleh adanya gugus hidroksil
dalam struktur molekulnya. Gugus hidroksil
tersebut akan berikatan dengan molekul air
melalui ikatan hidrogen, akibatnya air yang
terdapat dalam bahan pangan tersebut akan
berkurang sehingga tekstur minuman akan
semakin kental (Winarno 1992)

Yunita dan Achir (2013) melaporkan
bahwa gula berfungsi sebagai pemberi
rasa sekaligus pengawet alami dengan cara
mengikat sebagian air di dalam pangan
sehingga water activity (a,) berkurang. Gula
sebagai bahan penstabil dapat meningkatkan
kekentalan produk pangan sebab pektin yang
terdapat di dalam pangan yang bercampur
dengan gula yang dipanaskan dengan suhu
tinggi menciptakan tekstur yang lebih kental.
Sehingga panelis memilih produk sari buah
pedada tanpa penambahan gula sebab lebih
cair dan cocok untuk dikonsumsi secara
langsung.

Penerimaan sari buah pedada secara
keseluruhan

Variabel penerimaan keseluruhan sari
buah pedada dalam penelitian ini dilihat
berdasarkan penilaian subjektif panelis
berdasarkan hedonik atau tingkat kesukaan
dengan skor 1-5 kategori sangat tidak suka
hingga sangat suka. Penerimaan panelis
meningkat seiring penambahan gula yang
diberikan dalam penelitian ini. Hasil rata-
rata tingkat penilaian terhadap penerimaan
secara keseluruhan sampel P5 dan P6 nyata
lebih disukai dibandingkan sampel lainnya
(P4, P1, P2 dan P3) ditandai dengan nilai
skor penerimaan secara keseluruhan sampel
P5 yaitu 3,57 dan sampel P6 yaitu 3,65 yang
termasuk dalam kategori suka. Panelis lebih
menyukai formulasibuah pedada 200 g dengan
penambahan gula 70% jika dibandingkan
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antara seluruh parameter karena rasanya
yang manis keasaman dapat diterima oleh
panelis. Rasa sangat menentukan penerimaan
suatu produk, karena itu minuman sari
buah pedada dengan penambahan gula 70%
adalah komposisi yang paling disukai oleh
panelis. Hasil penelitian yang dilakukan oleh
Minh (2019) tentang produksi sari buah
pedada menunjukkan bahwa cita rasa buah
pedada dengan gula yang terlarut sebanyak
18 °Brix paling banyak disukai oleh panelis.
Berdasarkan SNI 3719:2014 tentang minuman
sari buah bahwa aroma, rasa dan warna
minuman sari buah harus khas dan normal
serta tidak memiliki aroma, rasa, dan warna
yang menyimpang.

KESIMPULAN

Hasil penilaian objektif terhadap pH,
viskositas dan warna penambahan gula
memberikan pengaruh yang nyata terhadap
karakteristik produk sari buah pedada.
Sedangkan berdasarkan penilaian subjektif
penambahan gula pada pembuatan sari buah
pedada hanya berpengaruh nyata terhadap
variabel warna aroma rasa tapi tidak berbeda
nyata untuk penerimaan tekstur. Formulasi
terbaik dalam penelitian ini adalah sampel
P6 (buah pedada 200 g dengan penambahan
gula 70%) menghasilkan nilai pH 3,20 (asam),
viskositas 2,88 cp, nilai L* 47,19, warna
agak disukai, aroma agak disukai, rasa asam
manis, tekstur cair dan penerimaan secara
keseluruhan disukai oleh panelis.
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