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ABSTRAK
Tujuan penelitian ini adalah Untuk mengetahui pengaruh pencampuran sari parijoto dan
markisa terhadap rasa, untuk menghasilkan pencampuran sari parijoto dan markisa, yang
memiliki tingkat oragoleptik, yang diisukai panelis atau konsumen dan Untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi gula terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Block Lengkap (RBL) dengan dua factor. Faktor
pertama adalah perbandingan parijoto dan markisa (A) dengan tiga taraf yaitu (A1=1:2)
(A2=1:1), (A3=1:2). Faktor kedua penambahan gula B1= 5%, B>= 10 %, Bs;= 15%, Percobaan
dilakukan dengan mengkombinasikan 2 faktor tersebut sehingga diperoleh 3x3x2 ulangan =
18 satuan eksperimental. Data yang diperoleh akan dianalisa secara statistik untuk
mengetahui apakah ada perbedaan antara perlakuan dengan menggunakan uji ANOVA
(Analysis of Varians). Apabila terdapat perbedaan nyata atau tidaknya maka dilanjutkan
dengan Uji Berjarak Duncan (DMRT). Analisis yang digunakan dalam Formulasi sari buah
Parijoto penambah sarimarkisa sebagai perasa alami Analisis Kimia, Organoleptik, Padatan
Terlarut, Total Asam, Kadar Gula Total, Antioksidan. Uji Organoleptik yang meliputi: Warna,
aroma, dan Rasa.
Dari data hasil dan pembahasan yang didapatkan dalam penelitian ini, dapat ditarik beberapa
kesimpulan, pengaruh perbandingan sari buah parijoto dengan sari buah markisa memiliki
banyak manfaat bagi kesehatan dan memiliki antioksidan yang tinggi yitu 93,59%. Sampel
yang paling disukai panelis yaitu sampel A3 yaitu perbandingan Sirup parijoto dan sari buah
markisa sebesar 1:2 dan sampel B3 yaitu penambahan gula sebesar 15% (b/v).

Kata Kunci: Parijoto, Markisa, Gula, Minuman Fungsional Sari Buah

PENDAHULUAN

Parijoto merupakan tumbuhan yang banyak ditemukan di daerah pegunungan yang
beriklim dingin, khususnya di kawasan Gunung Muria yang menjadi simbol oleh-oleh dari
wisata Gunung Muria. Tanaman Parijoto sering dimakan ibu hamil, karena tanaman Parijoto
dipercaya dapat menggemukkan rahim. Tumbuhan ini juga memiliki khasiat untuk mengobati
sariawan, radang dan memiliki kandungan anti oksidan yang cukup, namun tumbuhan
Parijoto saat ini sudah sangat meluas bahkan di berbagai tempat tumbuhan ini sudah ada,
hanya saja yang perlu dikembangkan. sirup segar yang diproduksi di daerah Gunung Muria
atau dari mana asalnya. pertemuan pertama pabrik Parijoto. (Niswah, 2014)

Tanaman Parijoto mudah ditemukan di sekitar lereng Gunung Muria dimana persediaan
lain seperti gula, air dan kemasan mudah ditemukan. Jus Parijoto merupakan minuman yang
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memiliki rasa sedikit strong, oleh karena itu perlu ditambahkan beberapa bahan agar rasanya
enak, salah satunya bisa ditambahkan perasa buahnya.

Parijoto merupakan tumbuhan, salah satu tumbuhan dengan antioksidan terbanyak,
sekaligus buah favorit, maka dari itu saya ingin melakukan penelitian ini untuk membuat jus
instan yang memiliki kandungan antioksidan, serta memiliki rasa yang kuat dan menarik.

Tanaman markisa merupakan salah satu jenis buah yang didatangkan dari Amerika
Selatan yang berhasil dibudidayakan di Indonesia (Surest, et al., 2013). Di antara banyak
spesies yang ditanam secara komersial adalah markisa ungu Passiflora edulis f. Sims edulis
dan markisa kuning Passiflora edulis f. flavicarpa Degner (Sutanto, dkk., 2014). Pohon
markisa dapat berbunga sepanjang tahun, namun periode pembungaan utama adalah
Agustus — Oktober dan musim panen utama jatuh pada bulan November — Januari. Buah
markisa merupakan tanaman merambat dan cocok ditanam di pekarangan. Tumbuh dengan
mudah dan toleran terhadap kekeringan, sehingga banyak digunakan untuk membuat
gerbang perumahan. Buah markisa di daerah tropis dapat tumbuh dan tumbuh di dataran
rendah hingga tinggi.

Buah markisa asam mengandung sekitar 45% kulit buah dan 55% bagian yang dapat
dimakan dari berat buah segar. Dari 100 g bagian buah yang dapat dimakan mengandung
69-80 g air, 2,3 g protein, 2,0 g lemak (hampir semuanya ada di dalam biji), 16 g karbohidrat,
3,5 g serat, 10 mg Ca, 1 mg Fe, 20 Sl . vitamin A, sejumlah kecil tiamin, 0,1 mg riboflavin, 1,5
mg niacin dan 20 - 80 mg vitamin C. Nilai energinya adalah 385 kj/ 100 g (Verheij dan Coronel
1997, Karsinah et al., 2007). Menurut Surest, dkk (2013) buah markisa memiliki kandungan
asam sitrat yang tinggi. Kandungan asam sitrat pada buah markisa berkisar antara 2,4 - 4,8%
(Malaka, et al., 2010). Selama ini kombinasi Parijoto dan buah cinta belum pernah diteliti.
Oleh karena itu, untuk mencapai kesehatan kimiawi yang baik, penting untuk mengetahui
komposisi yang tepat dari kombinasi bahan Parijoto dan Markisa.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan Rancangan Blok Lengkap (RBL) yang terdiri dari dua faktor,
yaitu perbandingan antara sari parijoto dengan markisa dan penambahan jumlah gula,
masing-masing dengan tiga kali perlakuan dan diulangi sebanyak 2 (dua) kali.

Faktor pertama perbandingan antara parijoto dan markisa
Ai=2:1 A=1:1 As=1:2

Faktor kedua penambahan gula
B1=5% B>.=10% Bs= 15%

Percobaan dilakukan dengan mengkombinasikan 2 faktor tersebut sehingga diperoleh
3x3x2 ulangan = 18 satuan eksperimental. Data yang diperoleh dianalisa secara statistik untuk
mengetahui apakah ada perbedaan antara perlakuan dengan menggunakan uji ANOVA
(Analysis of Varians). Apabila terdapat perbedaan nyata atau tidaknya maka dilanjutkan
dengan Uji Berjarak Duncan (DMRT).
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Tabel 3. Tata Letak Urutan Eksperimental (TLUE)

BLOK 1 BLOK Il

ABy? A3B;? A2B33 AsB110  ABsr  AsB, 12
AsB3* AzB,° AB,© ABsB AsB, AIB T
AB. 7 AB3?8 AsB° AsB:1®  AB:Y7 AiB,'8
Keterangan :

1,2,3.....n = Urutan Eksperimental

AXB = Kombinasi Taraf Faktor

I, I, dan = Blok.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini tentang pembuatan saribuah campuran parijoto dengan sari buah markisa,
sebagai nperasa alami, telah dilakukan untuk mengetahui nilai fungsional sari buah yang
dikerjakan, maka dilakukan analisis meliputi: antioksidan, total asam, gula tota, padatan
terlarut, dan uji organoleptik.

A. Sifat Kimia Sari Buah Parijoto (Medinilla Magnifica) dan Saribuah Markisa
(Passiflora Ligularis) dengan Penambahan Gula

Aktivitas Antioksidan

Tabel 1 Hasil analisis keragaman kadar antioksidan minuman sari buah campuran
parijoto (Medinilla magnifika) dan markisa (Passiflora ligularis) dengan penambahan

gula
. F. Tabel
Sumber Keragaman Db JK RK F.Hitung 5% 1%
A 2 2,233294 1,116647 0,41" 4,46 8,56
B 2 3,256586 1,628293 0,49" 4,46 8,56
AxB 4 12,55347 3,138368 0,93" 3,84 7,01
Blok 1 5,563864 5,563864
Error 8 25,60118 17,53354
Total 17 49,20839 6,08637
Keterangan : ** = (Berpengaruh sangat nyata)
* = (Berpengaruh nyata)
tn = (Tidak berpengaruh nyata)

Dari hasil analisis keragaman kadar Antioksidan pada Tabel 1 menunjukkan
bahwa perbandingan saribuah campuran parijoto dan markisa tidak berpengaruh nyata,
begitupula dengan penambahan gula tidak memiliki pengeruh nyata dengan aktivitas
antioksidan sari buah campuran tersebut.

Pada faktor A yaitu variasi perbandingan buah Parijoto dan Markisa tidak
berpengaruh nyata terhadap Aktivitas Antioksidan. Buah parijoto juga merupakan buah
yang memiliki anti oksidan tinggi yaitu 38,135% dalam 100g dan buah markisa juga
salah satu buah yg memiliki anti oksidan tinggi yaitu 28,132% dalam 100g. Buah parijoto
dan markisa mengandung banyak vitamin, seperti vitamin A, vitamin B, dan vitamin C
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dan di dalam parijoto juga terdapat kandungan fenolik dan vlavonoid tinggi, kalsium, dan
fosfor (Siswanto, 2010). Kandungan antioksidan pada penelitian ini sangat tinggi namun
tidak berpengaruh signifikan terhadap analisis antioksidan. Kabarnya, kandungan
senyawa antioksidan yang ada pada sari buah Parijoto dan Markisa mengalami
penurunan saat sari buah diolah. Hal ini disebabkan adanya beberapa tahapan dalam
produksi dan pengolahan sari buah. Pencucian dan penyaringan berpotensi melarutkan
senyawa antioksidan yang larut dalam air, seperti vitamin C, dan flavonoid termasuk
anthocyanin, yang berdampak pada penurunan aktivitas antioksidan pada minuman jus
buah Parijoto dan markisa buah. (Wachidah, 2013).

Pada faktor B yaitu penambahan gula yang berbeda tidak berpengaruh nyata
terhadap aktivitas antioksidan. Semakin banyak penambahan gula maka aktivitas
antioksidan akan menurun. Hal ini dikarenakan gula yang ditambahkan, menurunkan
tingkat aktivitas antioksidan karena adanya gugus metilasi dan atom H yang akan
menurunkan aktivitas antioksidan sebagai donor hidrogen pada radikal bebas.
(Widowati, 2013).

Pada faktor AxB tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan.
Hasil tertinggi didapatkan pada sampel A2B1 yaitu sebesar 93,58% dan terendah
terdapat pada sampel A1B3 yaitu sebesar 90,79%.

Total Asam

Tabel 2 Hasil analisis keragaman total asam minuman sari buah campuran parijoto
(Medinilla Magnifica)dan sibuah markisa (Passiflora Ligularis) dengan penambahan

gula
sumber ok RK F.Hitung F. Tabel
Keragaman 5% 1%
A 2 142,1440 71,0720 19784,89" 4,46 8,56
B 2 7,6946 3,8473 115,61" 4,46 8,56
AxB 4 1,4078 0,3520 10,58 3,84 7,01
Blok 1 0,2738 0,2738
Error 8 0,2069 0,0369
Total 17 151,7270 75,5819
Keterangan : ** = (Berpengaruh sangat nyata)
* = (Berpengaruh nyata)
tn = (Tidak berpengaruh nyata)

Dari hasil analisa keragaman total asam pada tabel 2 dapat dilihat bahwa
perbandingan minuman sari buah campuran parijoto (Medinilla magnifica) dan buah
markisa (Passiflora ligularis) dengan penambahan gula maupun interaksi keduanya
memberikan pengaruh nyata terhadap uji total asam. Kemudian dilanjutkan uji jarak
berganda Duncan untuk melihat perbedaan antar perlakuan yang hasilnya dapat dilihat
pada tabel 3.
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Tabel 3 Hasil jarak berganda Duncan total asam minuman sari buah campuran parijoto
(Medinilla magnifica)dan sibuah markisa (Passiflora ligularis) dengan penambahan

gula
Konsentrasi Variasi Perbandingan Buah Parijoto dengan Rerata
Markisa
Gula (%)

Al (1:2) A2 (1:3) A3 (1:4)
B1 5,6019+ %25223%: 9,1553+ 9,1553+
0,125752 ’ 0,2629° 0,2629°
B2 6,0971+ 10,9214+ 13,3378+ 10,1188+
0,12492 0,1708¢ 0,1440¢ 0,1466¢
B3 7,4096+ 11,1796+ 13,6457+ 10,7450+
0,20052 0,0713¢ 0,2121¢ 0,1613¢

Rerata 6,3695+ 10,4372+ 13,2123+

0,15042 0,2616¢ 0,15874

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan
pada jenjang nyata 5%

Pada perlakuan faktor A yaitu variasi sari buah markisa dan buah parijoto
memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap total asam. Pada penelitian ini
semakin banyak penambahan sirup parijoto maka total asam cenderung menurun dan
penambahan markisa maka total asam cenderung meningkat. Hal ini disebabkan karena
parijoto memiliki rasa sedikit sepat dan asam karena memiliki kandungan tannin, dan
senyawa fenolat. Senyawa fenolat dalam tumbuhan dapat berupa fenol sederhana,
antraquinon, asam fenolat, kumarin, flavonoid, lignin dan tanin (Harborne 1987).
Sedangkan buah markisa memiliki rasa yang pahit karena buah markisa banyak
mengandung asam organik antara lain asam sitrat, asam malat, asam malonat, asam
laktat, asam suksinat dan asam askorbat (Wati, 2003).

Pada kelompok B, peningkatan rata-rata jumlah gula yang berbeda berpengaruh
nyata terhadap uji total asam. Dalam penelitian, semakin banyak peningkatan gula,
semakin banyak asam yang akan meningkat. Peningkatan jumlah gula menyebabkan
peningkatan keasaman total yang berdampak pada penurunan nilai pH. (Sunarlim, et al.
2007) menyatakan bahwa pada uji pH didapatkan nilai yang berlawanan dengan nilai
total asam sehingga semakin tinggi nilai total asam maka semakin rendah nilai pH yang
dihasilkan produk.

Faktor AxB berpengaruh signifikan terhadap total asam. Hasil kadar asam total
tertitrasi tertinggi pada sampel A3B3 sebesar 13,64% dan terendah pada sampel A1B1
sebesar 5,60%.
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Uji Total Padatan

Tabel 4 Hasil analisis keragaman total padatan minuman sari buah campuran parijoto
(Medinilla magnifica)dan sibuah markisa (Passiflora ligularis) dengan penambahan

gula
Sumber db RK FHitung F. Tabel
Keragaman JK 5% 1%
A 2 477,8503 238,9251 285,710** 4,46 8,56
B 2 112,2553 56,1276 182,7766** 4,46 8,56
AxB 4 47,5856 11,8964 38,7399** 3,84 7,01
Blok 1 0,0800 0,0800
Error 8 3,5150 1,1433
Total 17 641,2861 308,1725
Keterangan : ** = (Berpengaruh sangat nyata)
* = (Berpengaruh nyata)
tn = (Tidak berpengaruh nyata)

Dari hasil analisa keragaman total padatan pada Tabel 4 menunjukkan bahwa
minuman sari buah campuran parijoto (Medinilla Magnifica)dan buah markisa
(Passiflora Ligularis) dengan penambahan gula berpengaruh sangat nyata terhadap uji
total padatan begitupun interaksi keduanya. Kemudian dilanjutkan uji jarak berganda
Duncan untuk melihat interaksi keduanya, dapat dilihat pada tabel 5

Tabel 5 Hasil jarak berganda Duncan uji total padatan minuman sari buah campuran
parijoto (Medinilla Magnifica)dan sibuah markisa (Passiflora Ligularis) dengan
penambahan gula (°Brix)

Konsent Variasi Perbandingan Buah Parijoto dengan

rasi Gula Markisa Rerata

(%) Al (1:2) A2 (1:3) A3 (1:4)

B1 28,550, 30,150, 38,430, 32,380,
142 992 18¢ 44>

52 31,650, 34,130, 42,9040, 36,230,
572 32° 85¢ 58¢

B3 29,580, 39,730, 45,9540, 38,42+0,
742 39°¢ 85¢ 66°
29,930, 34,670, 42,430,

Rerata 482 57° 62¢

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang
nyata 5%
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Dari Tabel 5 pada item A, yaitu variasi perbandingan sari peterseli dan sari buah
markisa terhadap total padatan. Pada penelitian ini berat kering penambahan sari buah
Parijoto biasanya lebih kecil dari pada peningkatan rasa pahit sari buah, hal ini
dikarenakan total padatan terlarut dapat berupa gula yang termasuk dalam karbohidrat.
Buah parijoto mengandung karbohidrat sebesar 86,44% pada pemasakan buah tiga
bulan (Ameliawati, 2018) dan buah markisa mengandung karbohidrat sebesar 23,38
g/100 g bahan (USDA, 2012), sehingga semakin tinggi jumlah sari buah maka semakin
tinggi total padatan terlarut yang ditemukan.

Pada Faktor B, yaitu peningkatan jumlah gula yang berbeda memiliki pengaruh
yang signifikan terhadap padatan total. Pada penelitian ini, semakin banyak gula yang
ditambahkan maka total pati cenderung meningkat. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Buckle, et al (1987), yaitu semakin tinggi kadar gula maka semakin besar total padatan
terlarut dalam produk. Menurut Kuswurj (2013) derajat Brix adalah banyaknya zat dalam
semua zat terlarut (dalam g) per 100 g larutan, baik sukrosa, fruktosa, dsb.

Faktor AxB berpengaruh signifikan terhadap uiji total padatan terlarut. Hasil uji peleburan
tertinggi diperoleh pada sampel A3B3 yaitu sebesar 45,95 oBrix dan hasil terendah
diperoleh pada sampel A1B1 yaitu sebesar 28,55 oBrix.

Gula Total
Tabel 6 Hasil analisis keragaman kadar gula totalminuman sari buah campuran

parijoto (Medinilla Magnifica)dan sibuah markisa (Passiflora Ligularis) dengan
penambahan gula %

sumber gk RK F.Hitung F. Tabel
Keragaman 5% 1%
A 2 124,47 62,2382 8411,57* 4,46 8,56
B 2 57,766 28,8829  654,49** 4,46 8,56
AxB 4 80,374 20,09346  455,32** 3,84 7,01
Blok 1 0,013  0,012949
Error 8 0,2796 0,0515
Total 17 262,909 111,2793
Keterangan : *x = (Berpengaruh sangat nyata)
* = (Berpengaruh nyata)
tn = (Tidak berpengaruh nyata)
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Tabel 7 Hasil jarak berganda Duncan gula total minuman sari buah campuran parijoto
(Medinilla magnifica)dan sibuah markisa (Passiflora ligularis) dengan penambahan gula
Variasi Perbandingan Buah Parijoto

Konsentrasi Gula

(%) dengan Markisa Rerata
° Al (2:1) A2 (1:1) A3 (1:2)
Bl 18,67+0,10® 17,81+0,24* 26,01+0,24% 20,83+0,20°
B2 18,70+0,34®  20,01+0,05* 25,26+0,05¢ 21,32+0,15°
B3 20,19+0,002 28,77+0,15°¢ 25,60+0,15¢ 24,85+0,10°
Rerata 19,1940,15% 22,20+0,15° 25,62+0,15°
Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris

menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan
Duncan pada jenjang nyata 5%

uji jarak berganda

Dari Tabel 7 pada item A yaitu variasi perbandingan sari buah parjito dan sari buah
markisa terhadap gula total. Pada penelitian ini gula total yang ditambahkan dengan sari
buah Parijoto secara umum lebih rendah dibandingkan peningkatan permintaan sari
buah, hal ini dikarenakan gula total tersebut dapat berupa gula yang termasuk dalam
karbohidrat. Buah parijoto mengandung karbohidrat 86,44% pada pemasakan buah 3
bulan (Ameliawati, 2018) dan menurut (Buharman. 1992), buah chido per 100 g memiliki
total gula 5,74%, vitamin C 30 MG/100g, total lemak terlarut 155% . sehingga semakin
bertambahnya jumlah sari buah maka semakin besar total gula yang ditemukan.

Pada Faktor B, peningkatan jumlah gula yang berbeda berpengaruh signifikan
terhadap gula total. Dalam penelitian ini, semakin banyak gula yang ditambahkan,
semakin banyak gula yang ditambahkan. Hal ini sesuai dengan kata (Indriaty Fetty.
2015) Semakin tinggi jumlah gula yang masuk ke produk maka semakin banyak gula
yang diukur karena sukrosa merupakan gula yang tidak mereduksi, gula reduksi berasal
dari buah, dan asam organik. yang terbentuk dihitung sebagai gula total. Gula bertindak
sebagai penarik molekul air dan pektin.

Pada faktor AxB berpengaruh sangat nyata terhadap uji gula total. Hasil tertinggi
uji gula total terdapat pada sampel A2B3 yaitu 28,77% dan hasil terendah terdapat pada
sampel A2B1 yaitu 17,81%.

513



B. Uji Kesukaan Minuman Sari Buah Campuran Parijoto (Medinilla Magnifica) dan
Sari Buah Markisa (Passiflora Ligularis) dengan Penambahan Gula
Uji Kesukaan Aroma

Tabel 8 Hasil Analisis Keragaman Uji Kesukaan Aroma

sumber JK RK F.Hitung F. Tabel
Keragaman 5% 1%
A 2 0,59 0,30 532,00** 4,46 8,56
B 2 0,17 0,09 52,33" 4,46 8,56
AxB 4 0,72 0,18 108,33™ 3,84 7,01
Blok 1 0,00 0,00
Error 8 0,01 0
Total 17 1,49 0,57
Keterangan : *x = (Berpengaruh sangat nyata)
* = (Berpengaruh nyata)
tn = (Tidak berpengaruh nyata)

Tabel 9 Hasil jarak berganda Duncan uji minuman sari buah campuran parijoto
(Medinilla Magnifica)dan sibuah markisa (Passiflora Ligularis) dengan penambahan

gula
. Variasi Perbandingan Buah Parijoto
Konsentrasi Gula .
(%) dengan Markisa Rerata
Al (2:1) A2 (1:1) A3 (1:2)
Bl 4,53+0,042 5,23+0,04¢ 5,33+0,04° 5,03+0,04°
B2 4,98+0,042 5,23+0,04° 5,38+0,04° 5,19+0,04°
B3 5,13+0,042 5,28+0,04° 5,63+0,04° 5,34+0,04¢
Rerata 4,88+0,04° 5,24+0,04° 5,44+0,04¢

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda
Duncan pada jenjang nyata 5%

Berdasarkan tabel 8 dan tabel 9 kolom aroma perbandingan sari buah parijoto
dengan sari buah markisa dan penambahan konsentrasi gula yang berbeda, maupun
interaksi keduanya berpengaruh nyata terhada uji kesukaan aroma .

Pada Faktor yaitu perbandingan sari buah parijoto dan sari buah markisa panelis
lebih menyukai penambahan markisa dibandingkan dengan penambahan parijoto. Hal
ini disebabkan aroma parijoto lebih sedikit dibandingkan markisa. Hal ini sesuai dengan
pendapat Ameliawati (2018) yang menyatakan bahwa kandungan lemak parijoto sangat
sedikit, lemak umumnya menjadi persekusor aroma pada buah sehingga membuat
aroma parijoto tidak ada. Markisa memiliki lebih dari 165 senyawa penyusun flavor dan
senyawa-senyawa volatil lainnya (Pertiwi, 2005) sehingga mempengaruhi penerimaan
panelis terhadap organoleptik aroma.

Pada faktor B yaitu penambahan konsentrasi gula yang berbeda. Semakin besar
penambahan konsentrasi maka panelis lebih menyukai. Hal ini disebabkan karena
penambahan sukrosa yang berbeda mampu menambahkan aroma pada sari buah. Hal
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ini sesuai dengan pernyataan deMan, (1997) Efek gabungan menciptakan persepsi
yang sangat berbeda dari masing-masing komponen.

Hasil tertinggi diperoleh pada sampel A3B3 dengan nilai 5,33 dan terendah pada
sampel A1B1 dengan nilai 4,53 pada skala suka tidak suka dengan nilai 1-7. Aroma
buah dapat dideteksi dengan indera penciuman. Untuk menghasilkan wewangian,
bahan harus larut, sedikit larut dalam air dan sedikit larut dalam minyak. Bau (aroma)
produk dapat dirasakan baik melalui penciuman maupun rasa. Zat yang mengeluarkan
bau seringkali lebih dirasakan oleh rasa dari pada bau menurut (Kartika,dkk,1987).

Uji Kesukaan Rasa
Tabel 10 Hasil Analisis Keragaman Uji Kesukaan rasa
F. Tabel
5% 1%

Sumber Keragaman Db  JK RK F.Hitung

A 2 4,374 2,187 187,476* 4,46 8,56
B 2 0,077 0,038 7,914 4,46 8,56
AxB 4 0444 0,111 22,829~ 3,84 7,01
Blok 1 0,000 0,000
Error 8 0,053 0,017
Total 17 495 2735
Keterangan : ** = (Berpengaruh sangat nyata)
* = (Berpengaruh nyata)
tn = (Tidak berpengaruh nyata)

Hasil analisa uji Kesukaan Warna minuman sari buah campuran parijoto (Medinilla
Magnifica) dan sibuah markisa (Passiflora Ligularis) dengan penambahan gula
berpengaruh sangat nyata terhadap penambahan sari buah parijoto dan markisa dan
terhadap interaksi keduanya. Dan berpengaruh nyata terhadap penambahan gula.

Tabel 11 Hasil jarak berganda Duncan uji minuman sari buah campuran parijoto
(Medinilla Magnifica) dan sibuah markisa (Passiflora Ligularis) dengan penambahan

gula
Konsentrasi Variasi Perbandingan Buah Parijoto|
Gula (%) dengan Markisa Rerata
Al (2:1) A2 (11) A3 (L:2)

Bl 4,38 £0,042 5,03+0,04° 5,98+0,04° 5,13+0,04°
B2 4,40 £0,142 5,23+0,04° 5,58+0,049 5,07+0,07°
B3 4,73+0,04° 5,40+0,07¢ 5,55+0,149 5,23+0,08°

Rerata 4,500,072 5,22+0,05¢ 5,70+0,07¢

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris
menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda
Duncan pada jenjang nyata 5%
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Pada faktor A yaitu penambahan sari buah parijoto dan sari buah markisa. Pada
penelitian ini semakin besar penambahan sari buah parijoto dan penambahan sari buah
markisa maka panelis lebih menyukai. Hal ini disebabkan karena adanya penggabungan
antara sari buah parijoto yang memiliki rasa sedikit sepat asam dan sari buah markisa
yang memiliki rasa sedikit asam manis. Pada umumnya bahan makanan tidak hanya
terdiri dari satu rasa saja, melainkan kombinasi dari berbagai rasa yang dipadukan agar
tercipta rasa yang utuh dan menyatu. (Kartika,dkk,1987).

Pada faktor B yaitu penambahan konsentrasi gula yang berbeda. Penambahan
konsentrasi gula yang berbeda membuat panelis lebih menyukai.minum jus buah.
Sukrosa sebagai pemanis dapat meningkatkan penerimaan makanan dengan menutupi
rasa tidak enak. Selain itu, sukrosa juga meningkatkan rasa buah pir dan rasa jus buah
karena dapat mengurangi rasa pahit dan astringency rasa buah pir dan rasa pabhit jus
buah. Komponen flavor lainnya akan berinteraksi dengan komponen flavor utama.
Hasilnya dapat meningkatkan intensitas rasa atau menurunkan intensitas rasa
(kompensasi rasa). Efek interaksi bervariasi di seluruh tingkat konsentrasi
(Winarno,1997).

Hasil tertinggi terdapat pada sampel A3B1 dengan nilai 5,98 dan terendah A1B1
dengan nilai 4,38 dengan skala kesukan sangat suka s/d tidak suka dengan nilai 1-7.
Rasa merupakan faktor penting dalam keputusan akhir konsumen untuk menerima atau
menolak suatu produk pangan. Rasa makanan merupakan hasil kerja sama indera lain
seperti penglihatan, penciuman, pendengaran dan sentuhan yang berfungsi untuk
mengetahui apa yang dimakan (Kartika,dkk,1987).

Uji Kesukaan Warna;

Tabel 12 Hasil Analisa Keragaman uji Kesukaan warna

, F. Tabel
Sumber Keragaman Db JK RK F. Hitung
5% 1%
A 2 0,191 0,096 2,820 4,46 8,56
B 2 0,035 0,018 1,427 4,46 8,56
AxB 4 0,184 0,046 3,719 3,84 7,01
Blok 1 0,001 0,001
Error 8 0,142 0,046
Total 17 0,553 0,206
Keterangan : *x = (Berpengaruh sangat nyata)
* = (Berpengaruh nyata)
tn = (Tidak berpengaruh nyata)

Pada tabel 12 perbandingan sari buah parijoto dengan markisa dan penambahan
gula yang berbeda dan interaksi keduanya tidak berpengaruh nyata terhada uji warna.

Pada faktor A yaitu penambahan sari buah parijoto dan markisa. Pada penelitian
ini penambahan sari buah markisa yang semakin besar maka penilain panelis semakin
rendah. Hal ini kemungkinan disebabkan karena adanya perubahan warna saat proses
pemanasan. Warna memainkan peran penting dalam asupan makanan. Selain itu,
warna dapat memberi petunjuk tentang perubahan kimiawi pada makanan, seperti
pencoklatan dan karamelisasi yang disebabkan oleh panas (deMan, 1997).
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Pada faktor B yaitu penambahan konsentrasi gula yang berbeda. Semakin besar
penambahan gula maka hasil penilaian panelis semakin rendah. Hal ini disebabkan
adanya Reaksi pencoklatan non enzimatis yang terjadi pada penelitian ini adalah reaksi
Maillard. Reaksi Maillard adalah reaksi antara gugus karbonil gula pereduksi dan gugus
amino atau protein untuk membentuk pigmen bercahaya yang disebut melanoidin.
Glukosa dan fruktosa merupakan gula pereduksi yang dapat berperan aktif dalam
proses malard dengan cara bereaksi dengan asam amino atau protein pada Parijoto
dan keinginan buah untuk menghasilkan warna coklat (Hellen, et al, 2000).

Hasil tertinggi terdapat pada sampel A1B3 yitu 5,30 dan terendah pada sampel
A2B2 yaitu 4,80 dengan skala kesukan sangat suka s/d tidak suka dengan nilai 1-7.
Warna bukanlah benda atau benda melainkan persepsi manusia akibat rangsangan dari
energi cahaya radiasi yang jatuh keindera atau retina mata. Timbulnya warna dibatsi
oleh faktor terdapatnya sumber sinar, pengaruh tersebut terlihat apabila suatu bahan
dilihat ditempat yang suram dan ditempat yang gelap akan memberikan perbedaan yang
mencolok (Kartika, dkk,1987).

KESIMPULAN
Dari data hasil dan pembahasan yang didapatkan dalam penelitian ini, dapat ditarik
beberapa kesimpulan, diantaranya :

1. Pengaruh pencampuran sari buah Parijoto dan sari buah berpengaruh nyata terhadap
perbandingan total asam, total padatan, total gula, uji kesukaan aroma dan uji kesukaan
rasa. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap uji aktivitas antioksidan dan uji kesukaan
warna.

2. Pengaruh penambahan gula berpengaruh nyata terhadap uji keasaman total, kekerasan
total, gula total, uji kesukaan aroma dan berpengaruh nyata terhadap uji kesukaan rasa.
Namun tidak berpengaruh nyata terhadap uji aktivitas antioksidan dan uji kesukaan
warna.

3. Dari hasil analisis uji organoleptik didapatkan perlakuan terbaik pada minuman sari buah
campuran Parijoto dan kecap manis buah dengan penambahan gula yaitu sampel A3B3
yaitu balance of jus Parijoto dan keinginan buah. 1: 2 dan peningkatan 15% dari jumlah
gula.
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