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Info Artikel ABSTRAK 

Osmosis salah satu metode membuat sari buah dengan merendam buah 
dengan gula sehingga terjadi plasmolisis, air dan komponen buah keluar melalui 
membran semi permeabel. Buah naga merah (Hylocereuspolyrhizus) tinggi 
antioksidan, pigmen betasianin. Kebaharuan penelitian ini mengukur tingkat 
kesukaan panelis dan mutu minuman sari buah. Tujuan penelitian ini adalah 
karakterisasi mutu organoleptik minuman buah naga merah dan tingkat 
kesukaan panelis.  Penelitian dilaksanakan dengan uji organoleptik hedonik, 
data yang diperoleh diuji menggunakan friedman dna dilanjutkan untuk 
penentuan perlakuan terbaik.  Hasil menunjukkan bahwa  pada lama waktu 
osmosis 24 jam dan konsentrasi sukrosa 50% rerata organoleptik meliputi 
warna 3,13, aroma 3,77 dan rasa 3,47.  
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Pendahuluan 

Minuman Sari buah adalah produk olahan sari buah atau campuran sari buah yang tidak 
terfementasi(Tiara & Murtini, 2021), cara lain dapat dilakukan dengan menghaluskan daging buah 
kemudian diperas hingga diperoleh sarinya (Azizah et al., 2023), dengan atau tanpa penambahan gula, 
ada dua jenis sari buah yaitu encer dan pekat (Gusmalawati & Mayasari, 2017). Metode lain membuat 
sari buah dapat dilakukan dengan ekstraksi osmosis yaitu perpindahan zat melalui membran 
semipermeable dari larutan hipotonik menuju hipertonik sehingga terjadi plasmolisis(Rahmasari& 
Susanto, 2014). Metode ini menghasilkan sari buah tanpa menghilangkan zat gizi buah misalnya  vitamin 
C (Aprillia & Susanto, 2014) dilakukan dengan merendam buah dengan gula (Azizah et al., 2023; Pertiwi 
& Susanto, 2014). Keunggulan metode ini mudah dilakukan, tidak memanfaatkan bahan kimia,  serta 
menghasilkan sari buah yang aman dan sehat.  

Buah yang  kaya antioksidan salah satunya buah naga, khusunya Hylocereuspolyrhizus(Wisesa & 
Widjanarko, 2014). Buah naga merah  digemari masyarakat, memiliki rasa enak serta kaya pigmen 
betasianin yang stabil pada pH 3-7 (Prakoso et al., 2017; Putri et al., 2021), betasianin adalah warna 
merah hingga violet yang digunakan sebagai pewarna alami  (Nurbaya et al., 2023).Umumnya buah naga 
dimanfaatkan daging buahnya saja, sedangkan bagian kulit tidak dimanfaatkan (Nurbaya et al., 2018), 
buah naga merah kaya selain kaya antioksidan juga mengandungbetakaroten, asam askorbat, serat 
pangan berupa pektin (Azizah et al., 2023),vitamin B3 (niasin), MUFAdan PUFA yang mampu 
menurunkan kadar kolesterol(Prakoso et al., 2017). Buah naga memiliki kadar air yang tinggi sehingga 
daya simpan kurang dari 10 hari sehingga perlu dilakukan proses pengolahan untuk menambah umur 
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simpan dan nilai tambah buah naga  (Farikha, 2013) salah satunya adalah dengan mengolah menjadi 
sari buah. Penelitian sebelumnya menunjukkan aktivitas antioksidan sari buah naga merah sebesar 
28ppm memanfaatkan metode osmosis pada lama osmosis 24 jam dan sukrosa 50%(Azizah et al., 2023), 
akan tetapi belum dilakukan penelitian terkait kesukaan panelis terhadap minuman sari buah naga merah 
metode osmosis. Kebaharuan dari penelitian ini untukmenggambarkan tingkat kesukaan dan kualitas 
minuman berbasis buah naga merah metode osmosis. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui tingkat 
kesukaan panelis serta karakteristik mutu organoleptik minuman buah naga merah metode osmosis.  

 
MetodePenelitian 

Buah naga merah diperoleh dari Pasar Tradisional Sidoarjo, Sukrosa merk Gulaku, AMKD (air 
minum dalam kemasan). Alat untuk membuat minuman sari buah adalah kompor gas, pisau, kain saring, 
wadah plastik, termometer digital, timbangan digital. Untuk pengujian tingkat kesukaan digunakan lembar 
uji hedonik, bolpoint dan air mineral.  

Penelitian dilakukan dengan metode RAK (Rancangan Acak Kelompok) faktorial 2 faktor, faktor 
pertama lama waktu osmosis (12jam,24jam,36jam), faktor kedua konsentrasi sukrosa 
(25%,50%,75%).Tingkat kesukaan panelisdianalisis dengan uji  hedonik, 30 panelis mahasiswa 
Teknologi Pangan yang sudah mendapatkan pelatihan evaluasi sensoris meliputi warna, aroma dan rasa. 
Hasil yang diperoleh dianalisis uji Friedman.   

Pelaksanaan dilakukan dua tahap yaitu pertama pembuatan minuman sari buah naga metode 
osmosis yaitu buah naga matang dan segar dikupas kulitnya lalu dipotong kecil setelah itu ditimbang 100 
gram, dimasukkan dalam toples kecil dan ditambahkan sukrosa (25,50dan 75)% kemudian disimpan 
selama (12,24,36)jam pada suhu 30-35°C. Hasil osmodehidrat diencerkan dengan 4kali volume yang 
dihasilkan, dilakukan pasteurisasi suhu  65°C dipertahankan 15 menit, disaring dengan saringan 
didinginkan hingga suhu 30-35°C, dikemas dalam botol plastik yang sudah disiapkan, disimpan dalam 
kulkas. 
 
Hasil dan Pembahasan 

Karakteristik organoleptik adalah karakteristik pangan olahan memanfaatkan pancainderameliputi 
rasa, aroma dan warna. Skala pada kuesioner 1-5, semakin tinggi menunjukkan semakin suka, 
sedangkan semakin rendah menunjukkan semakin tidak suka. Data hasil tingkat kesukaan panelis pada 
Tabel 1.  

Organoleptik Rasa   
Rasa merupakan parameter mutu utama yang memanfaatkan indera pengecap, rangsangan mulut 

dan cecapan produk pangan yang memiliki rasa khas (Sari et al., 2022; Yudianto et al., 2020). 
Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan variabel lama waktu osmosis dan konsenstrasi sukrosa memiliki  
pengaruh sangat nyata. Rerata nilai tingkat kesukaan terendah pada perlakuan P13 sebesar 2,53 (tidak 
suka) sedangkan tertinggi pada perlakuan P21 sebesar 4,13 (suka). Berdasarkan rerata tingkat kesukaan 
panelis pada lama waktu osmosis yang sama menunjukkan bahwa tren yang sama yaitu peningkatan 
kadar sukrosa meningkatkan rerata kesukaan tetapi menurun apabila konsentrasi ditingkatkan. Pada 
lama waktu osmosis 12 jam rerata kesukaan tertinggi pada konsentrasi sukrosa 50% sebesar  4,13(suka) 
begitu juga pada lama waktu osmosis 24 jam yaitu 3,77 (biasal-suka) dan lama waktu osmosis 36 jam 
yaitu 3,67 (biasa-suka). Peningkatan rerata kesukaan panelis disebabkan oleh interaksi sukrosa dan lama 
waktu osmosis. Peningkatan lama waktu osmosis dan konsentrasi sukrosa mengakibatkan tekanan 
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osmosis meningkat sehingga keluarnya air dan senyawa organik semakin meningkat (Pertiwi & Susanto, 
2014), misalnya asam-asam organik, pigmen, vitamin larut air dan gula sederhana (Rahmasari & 
Susanto, 2014). Pada pembuatan minuman sari buah naga terdapat proses pemanasan sehingga dapat 
memberikan pengaruh rasa manis yang disukai panelis. Pemanasan memberikan rasa manis sedangkan 
tanpa pemanasan memberikan rasa agak asam (Mukaromah et al., 2010) 

Tabel 1. Hasil Rerata Organoleptik Minuman Sari Buah Naga  

Kode 
Parameter Organoleptik 

Warna Aroma  Rasa 
Nilai  Total ranking Nilai Total ranking Nilai Total ranking 

P11 4,07 191,5e 3,17 136,0ab 3,13 125,0bc 
P12 4,07 182,0de 3,73 192,5c 4,13 206,0e 
P13 3,53 151,0c 3,27 146,5ab 3,53 163,5d 
P21 4,30 208,0e 3,33 154,0ab 2,90 111,5ab 
P22 3,13 122,5b 3,47 163,5bc 3,77 179,0de 
P23 2,77 101,0ab 3,13 134,5ab 3,47 158,5cd 
P31 3,67 157,5cd 3,07 126,5a 2,53 86,0a 
P32 3,27 138,0bc 3,17 132,5ab 3,67 171,5de 
P33 2,73 98,5a 3,43 164,0bc 3,33 149,0cd 

Keterangan ;   
Kode P11 : Lama waktu osmosis 12 jam konsentrasi sukrosa 25% 
Kode P12 : Lama waktu osmosis 12 jam konsentrasi sukrosa 50% 
Kode P13 : Lama waktu osmosis 12 jam konsentrasi sukrosa 75% 
Kode P21 : Lama waktu osmosis 24 jam konsentrasi sukrosa 25% 
Kode P22 : Lama waktu osmosis 24 jam konsentrasi sukrosa 50% 
Kode P23 : Lama waktu osmosis 24 jam konsentrasi sukrosa 75% 
Kode P31 : Lama waktu osmosis 36 jam konsentrasi sukrosa 25% 
Kode P32 : Lama waktu osmosis 36 jam konsentrasi sukrosa 50% 
Kode P33 : Lama waktu osmosis 36 jam konsentrasi sukrosa 75% 

 
Organoleptik Aroma  

Aroma adalah parameter mutu yang timbul akibat adanya senyawa volatil yang terdeteksi indera 
penciuman (Hudi et al., 2023), senyawa ini terhirup saat bernafas (Kempetal., 2009) sehingga 
meningkatkan minat konsumen terhadap produk. Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa variabel 
lama waktu osmosis dan konsentrasi sukrosa berpengaruh sangat nyata terhadap tingkat kesukaan 
organoleptik aroma. Nilai rerata terendah pada perlakuan P13 (lama waktu osmosis 12 jam dan 
konsentrasi sukrosa 75%) sebesar 3,07 (Biasa) sedangkan rerata tertinggi pada perlakuan P21 (lama 
osmosis 24 jam konsentrasi sukrosa 25%) sebesar 3,73 (Biasa- Suka). Bahan pangan memiliki aroma 
khas masing-masing, akan tetapi  aroma sulit diukur karena perbedaan pendapat dan interpretasi panelis 
tidak terlatih (Yolandari, 2021). Perbandingan tingkat kesukaan panelis terhadap lama waktu osmosis 
menunjukkan tren yang berbanding terbalik. Bertambahnya lama waktu osmosis mengakibatkan 
plasmosis semakin besar sehingga senyawa organik yang keluar ke media hipertonik semakin banyak 
(Rahmasari & Susanto, 2014). Pada lama waktu osmosis yang sama peningkatan konsentrasi sukrosa 
menunjukkan adanya peningkatan tingkat kesukaan, konsentrasi sukrosa 25% menjadi 50%, 
peningkatan 10% sukrosa pada minuman sari buah pedada menunjukkan peningkatan tingkat 
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kesukaan(Dari & Junita, 2021), sedangkan pada aroma sirup rosella cara ekstraksi adanya pengolahan 
memunculkan aroma harum dan disukai panelis  (Mukarompah et al., 2010). 
 
Organoleptik Warna  

Produk pangan memiliki nilai visual dari sudut pandang warna yang menjadi parameter mutu yang 
paling dominan dan menonjol, faktor penentu utama keinginan panelis untuk meningkatkan daya tarik 
dan minat panelis untuk mencoba produk minuman sari buah(Mutaqqien et al., 2023), cara penyajian 
juga mempengaruhi selera panelis saat proses pengujian (Tarwendah, 2017). Berdasarkan hasil uji 
analisis Friedman pada Tabel 1 menunjukkan bahwa variabel lama waktu osmosis dan konsentrasi 
sukrosa berpengaruh nyata terhadap organoleptik warna. Nilai rerata terendah pada perlakuan P33 
sebesar 2,73 (Tidak suka-biasa) sedangkan tertinggi pada perlakuan P12 sebesar 4,30 (Suka). Warna 
produk makanan salah satunya dipengaruhi oleh proses pengolahan salah satunya pemasakan, terjadi 
browning non-enzimatis yaitu kerusakan glukosa dan fruktosa akibat suhu tinggi (Yudianto et al., 
2020).Sirup rosella yang diekstraksi tanpa pemanasan memiliki warna lebih gelap disebabkan pigmen 
warna tidak terlarut sempurna, kerusakan antosianin serta karamelisasi (Mukaromah et al., 2010).  
 
Kesimpulan 

Minuman sari buah naga metode osmosis berdasarkan hasil perhitungan perlakuan terbaik pada 
perlakuan lama osmosis 24 jam dengan konsentrasi sukrosa 50% dengan rerata organoleptik warna 
3,13(biasa), aroma 3,77 biasa-suka) dan rasa 3,47 (biasa-suka). 
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