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SUMMARY

USWATUN KHOIRIYAH. The Effect Of Stevia Sweetener Concentration on
Physical, Chemical and Organoleptic Characteristics of Bilimbi (Averrhoa bilimbi
L.) Juice (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and NURA MALAHAYATI).

The objective of this research was to determine the effect of stevia
concentration on physical, chemical and organoleptic characteristics of bilimbi
juice. This research was conducted at Chemical of Agricultural Product
Laboratory, Microbiology Laboratory and Sensory Laboratory, Agricultural
Technology Departement, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, from
August 2017 to June 2018. The experiment used was Non Factorial Completely
Randomized Design with six treatments and three replications. The treatment was
the ratio level of concentration sugar and stevia (20 g:0 g, 8 g:0.02 g, 8 g:0.04 g, 8
0:0.06 g, 8 9:0.08 g dan 8 ¢:0.1 g). The observed paramateres were physical
characteristics (color, viscosity and stability), chemical characteristics (pH value,
total dissolved solids, vitamin C, and reducing sugar content), microbiological
characteristic (total plate count), and organoleptic characteristics (color, aroma
and taste). The results showed that the ratio level of concentration sugar and stevia
had significant effect on color (lightness), total dissolved solids, vitamin C, and
total plate count. Based on organoleptic characteristic for the highest taste score
(3.52) in juice the best treatment was F (sugar concentration 8 g and stevia
concentration 0.1 g). The best treatment (F) had 37.63% of lightness, 3.53% of
chroma, 85.80° of hue, 0.68 Poise of viscosity value, 2.30 of pH value, 10.13% of
total dissolved solids, 11.18 mg/100 mL of vitamin C, 2.21% of reducing sugar
content, 3.13 log cfu/mL of total plate count, 3.04 score of colour, and 2.44 score
of aroma.
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RINGKASAN

USWATUN KHOIRIYAH. Pengaruh Konsentrasi Gula Stevia Terhadap
Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Minuman Sari Buah Belimbing
Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan
NURA MALAHAYATI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula
stevia terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik minuman sari buah
belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.). Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Umum, dan
Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Inderalaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bula Agustus
2017 sampai dengan bulan Juni 2018. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap Non Faktorial (RAL) dengan enam perlakuan dan diulang
sebanyak tiga kali. Perlakuan yang dimaksud adalah konsentrasi gula pasir dan
gula stevia (20 g:0 g, 8 9:0.02 g, 8 g:0.04 g, 8 g:0.06 g, 8 9:0.08 g dan 8 g:0.1 Q).
Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna, viskositas dan
stabilitas), karakteristik kimia (nilai pH, total padatan terlarut, vitamin C, dan
kadar gula reduksi), karakteristik mikrobiologi (angka lempeng total), dan
karakteristik organoleptik (warna, aroma dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi gula stevia berpengaruh nyata terhadap warna
(lightness), total padatan terlarut, vitamin C, dan angka lempeng total.
Berdasarkan karakteristik organoleptik untuk skor rasa tertinggi (3.52) pada sari
buah dengan perlakuan terbaik adalah F (konsentrasi gula pasir 8g dan gula stevia
0.19). Perlakuan terbaik (F) memiliki nilai lightness 37.63%, chroma 3.53%, hue
85.80°, nilai viskositas 0.68 Poise, pH 2.30, total padatan terlarut 10.13%, vitamin
C 11.18 mg/100 mL, kadar gula reduksi 2.21%, angka lempeng total 3.13 log
cfu/mL, skor warna 3.04, dan skor aroma 2.44.

Kata kunci : sari buah belimbing wuluh, gula pasir, gula stevia
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) merupakan jenis tanaman tropis
yang dapat berbuah sepanjang tahun. Tanaman ini dapat tumbuh dengan baik pada
tempat yang mendapatkan sinar matahari secara langsung dan pertumbuhannya
akan lambat pada tempat teduh (Roy et al., 2011). Buahnya memiliki rasa yang
asam dan aroma khas yang sering digunakan untuk bumbu masakan (Muzaifa,
2014). Belimbing wuluh adalah buah yang banyak mengandung nutrisi.
Belimbing wuluh merupakan sumber vitamin C, juga mengandung mineral, serat,
abu dan protein (Roy et al., 2011). Adanya kandungan metabolit primer seperti
aldehida, gula dan protein dan metabolit sekunder seperti glikosida, flavanoid,
fenol, dan kumarin, sehingga belimbing wuluh dapat direkomendasikan sebagai
bahan pangan fungsional (Abraham, 2016).

Belimbing wuluh sering digunakan sebagai obat tradisional untuk banyak
gejala dan menunjukkan aktivitas farmakologi yang signifikan (Abraham, 2016).
Belimbing wuluh dapat digunakan untuk menangani beberapa gejala seperti
demam, radang rektum, diabetes, batuk rejan, hipertensi, sakit perut, sariawan
(Roy et al., 2011). Selain sebagai obat tradisional, belimbing wuluh juga memiliki
aktivitas antibakteri dikarenakan belimbing wuluh mengandung asam oksalat
yang merupakan asam kuat yang berpotensi sebagai antibakteri (Mokhtar dan
Aziz, 2016).

Pemanfaatan belimbing wuluh secara komersial dalam bidang pangan masih
cukup rendah. Hal ini dikarenakan buah belimbing wuluh memiliki rasa yang
sangat asam dan jarang dikonsumsi dalam bentuk buah segar. Pengolahan yang
umum pada buah ini yaitu diolah menjadi manisan buah. Selain itu juga diolah
menjadi asam sunti yang biasanya digunakan untuk bumbu masak khas daerah
Aceh (Muzaifa, 2014). Menurut Peris et al. (2013) dengan kandungan fitokimia
yang cukup tinggi, buah belimbing wuluh dapat dimanfaatkan untuk
memproduksi minuman yang menyehatkan, salah satunya adalah minuman sari
buah.
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Minuman sari buah adalah sari buah yang telah diencerkan dengan
menggunakan air yang memiliki kandungan sari buah pada minuman minimal
harus 35% dengan atau tanpa penambahan gula (Sa’adah dan Estiasih, 2015).
Berdasarkan SNI 01-3719-1995, sari buah didefinisikan sebagai minuman ringan
yang dibuat dari sari buah dan air minum dengan atau tanpa penambahan gula dan
bahan tambahan makanan yang diizinkan.

Proses pengolahan minuman sari buah umumnya meliputi tahap sortasi
buah, pencucian, trimming, penghancuran buah (ekstraksi), pengenceran,
penyaringan, penambahan bahan tambahan makanan (gula dan asam sitrat),
pengemasan, dan sterilisasi (Khurniyati dan Estiasih, 2015). Beberapa produk
minuman sari buah umumnya dilakukan penambahan bahan pengawet untuk
memperpanjang daya simpannya (Sa’adah dan Estiasih, 2015). Tingkat kemanisan
buah yang digunakan untuk membuat minuman sari buah mempengaruhi
konsentrasi gula yang ditambahkan. Buah dengan tingkat kemanisan tinggi,
konsentrasi gula yang ditambahkan lebih rendah dan buah dengan tingkat
kemanisan yang rendah, konsentrasi gula yang ditambahkan akan lebih tinggi.
Penambahan gula pada sari buah juga sesuai dengan tingkat kemanisan yang
diinginkan.

Penambahan gula bertujuan untuk meningkatkan rasa atau sebagai pemanis.
Gula juga dapat berfungsi sebagai pengawet pada sari buah yang dibuat,
sedangkan pemberian asam sitrat dalam minuman sari buah bertujuan untuk
memberikan rasa asam, memodifikasi manisnya gula, berlaku sebagai pengawet
dan dapat mempercepat inversi gula (Trissanthi dan Susanto, 2016). Namun,
penambahan asam sitrat tiak dilakukan pada semua pengolahan sari buah. Hal ini
dikarenakan pada beberapa buah memiliki kandungan asam yang cukup tinggi.
Buah dengan kandungan asamnya yang tinggi perlu dilakukan penambahan bahan
tambahan, seperti gula atau bahan pemanis alami lainnya. Seperti halnya pada
buah belimbing wuluh.

Bahan pemanis yang umumnya digunakan dalam pembuatan minuman sari
buah adalah gula pasir. Hal ini karena gula pasir mudah didapatkan dan harganya
yang terjangkau. Gula pasir adalah hasil kristalisasi cairan tebu. Gula pasir

tergolong dalam senyawa sukrosa yang tersusun atas glukosa dan fruktosa.
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Sukrosa memiliki kandungan kalori yang cukup tinggi yaitu 3,940 kkal/g
(Subroto, 2008), sehingga sukrosa tidak baik jika dikonsumsi secara terus-
menerus oleh penderita diabetes karena dapat meningkatkan kadar gula dalam
darah. Sukrosa juga dapat menyebabkan air liur menjadi lebih asam,
menyebabkan kerusakan gigi. Hal ini karena bakteri yang ada di dalam mulut
seperti Streptococci mutans akan memfermentasi gula menjadi asam (Raini dan
Isnawati, 2011). Oleh karena itu, alternatif yang dapat digunakan untuk
mengurangi penggunaan sukrosa adalah dengan mengkombinasikannya dengan
bahan pemanis lain, salah satunya adalah dengan gula stevia.

Gula stevia adalah gula yang berasal dari daun Stevia rebaudiana Bertoni
yang merupakan tanaman asli dari Paraguay (Raini dan Isnawati, 2011). Rasa
manis pada gula stevia berasal dari senyawa glikosida yang terkandung dalam
daun stevia. Komponen pemanis utama dalam stevia adalah steviosida
(C3sHg0015) dan rebaudiosida (C44H70023) (Limanto, 2017). Gula stevia memiliki
kelebihan, yaitu stabil pada suhu tinggi, tidak menyebabkan plak dan karies pada
gigi (Goyal et al., 2010), memiliki tingkat kemanisan yang lebih tinggi dari
sukrosa dan memiliki nilai kalori rendah sehingga cocok untuk penderita diabetes
(Buchori, 2007). Tingkat kemanisan pada gula stevia mencapai 200-300 kali lebih
manis dibandingkan dengan sukrosa (Sari et al., 2015). Gula stevia dapat
dikonsumsi oleh penderita diabetes karena memiliki nilai kalori yang rendah dan
tidak menyebabkan kerusakan pada gigi. Menurut BPOM (2014), penggunaan
bahan pemanis stevia dihitung sebagai ekivalen steviol. Asupan harian yang dapat
diterima atau Acceptable Daily Intake (ADI) yang disarankan untuk glikosida
steviol adalah 4 mg/kg berat badan. Sedangkan untuk produk sari buah, batas
maksimum penggunaan steviol yaitu 100 mg/kg bahan.

Pembuatan minuman sari buah tujuan utamanya adalah untuk meningkatkan
ketahanan simpan serta diversifikasi produk buah-buahan, salah satunya buah
belimbing wuluh. Penambahan bahan pemanis pada pembuatan minuman sari
buah belimbing wuluh diharapkan dapat memperbaiki karakteristik fisik, kimia
dan dapat meningkatkan cita rasa serta mengurangi rasa asam dari buah belimbing

wuluh tersebut.
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1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
gula stevia terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik minuman sari buah

belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.).

1.3. Hipotesis

Konsentrasi gula stevia diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik
fisik, kimia dan organoleptik minuman sari buah belimbing wuluh (Averrhoa
bilimbi L.).
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