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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Minuman kesehatan adalah minuman dengan kandungan optimal baik 

dan sehat serta dapat bermanfaat bagi tubuh. Minuman kesehatan 

seharusnya tidak memiliki efek membahayakan bagi konsumen, baik  

dikonsumsi dalam jangka pendek maupun jangka panjang. Biasanya, 

Minuman kesehatan biasanya dibuat dari bahan alami tanpa tambahan 

bahan kimia atau bahan pengawet lainnya. Karena itu, minuman ini sering 

dianggap memiliki harga yang lebih tinggi karena terbuat sepenuhnya dari 

bahan alami tanpa bahan kimia tambahan. Selain itu, ada beberapa bahan 

alami yang langka atau tidak tumbuh secara lokal sehingga membuat 

minuman ini menjadi mahal. Bahan baku pembuatan minuman sehat dapat 

berupa buah-buahan dan sayur-sayuran. Banyak bahan baku untuk 

produksi minuman sehat yang mudah kita temukan. Dengan menggunakan 

bahan baku yang tersedia, kita dapat membuat minuman kesehatan sendiri 

dengan mengetahui kemurniannya (Gembong and Barat 2022). 

Minuman kesehatan biasanya mengandung semua zat gizi penting, 

seperti vitamin dan antioksidan. Antioksidan merupakan Zat yang dikenal 

sebagai antioksidan membantu menstabilkan, menonaktifkan, dan 

melawan radikal bebas dalam tubuh. Senyawa seperti flavonoid, alkaloid, 

saponin, kafein, dan polifenol adalah contoh antioksidan ini dan 

menawarkan manfaat sebagai agen anti-inflamasi dan anti-kanker. Mereka 

juga memiliki potensi sebagai bahan alami untuk memperkuat produk 

pangan dengan mengurangi proses oksidasi yang mendukung fungsi 

fisiologis tubuh secara signifikan (Annisa and Kushargina, 2021). Fortifikasi 

dengan antioksidan bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Salah satu contoh 

buah lokal yang melimpah dengan antioksidan dan bisa dimanfaatkan 

sebagai bahan dalam minuman kesehatan adalah buah mulberry. 

Mulberry atau Morus alba (mulberry putih), Morus nigra (mulberry 

hitam), dan Morus rubra (mulberry merah) adalah tiga spesies genus Morus 

yang paling banyak ditemukan. Mulberry memiliki karakteristik unik untuk 
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dikembangkan sebagai makanan fungsional baru karena sifat terapeutiknya 

dan juga menjadi topik yang menarik bagi banyak ahli gizi. Morus nigra, 

Morus rubra telah muncul sebagai yang paling potensial dibandingkan 

spesies mulberry lainnya, karena menunjukkan khasiat yang maksimal. 

Mulberry merupakan sumber senyawa bernilai tinggi, dengan aplikasi 

nutraceutical sebagai bahan fungsional, yang meliputi antosianin, fenol, 

flavonoid, alkaloid, dan senyawa bioaktif lainnya (Ramya, Chandrashekhar, 

and Ashoka 2022). 

Buah mulberry mengandung polifenol, karotenoid dan vitamin seperti A, 

C, dan E. Senyawa ini membantu meningkatkan kadar antioksidan tubuh. 

Senyawa buah bekerja pada tubuh manusia dengan menghindari berbagai 

penyakit seperti kanker, penyakit jantung dan penyakit umum, dan 

mempromosikan oksidasi lipoprotein densitas rendah. Mulberry juga 

bermanfaat bagi penderita diabetes karena mengurangi efek berbahaya 

dari oksidan pada sel darah merah. 

Buah mulberry memiliki beberapa manfaat kesehatan farmakologis 

potensial termasuk efek antikolesterol, anti-obesitas dan hepatoprotektif 

yang mungkin terkait dengan adanya beberapa senyawa bioaktif (Zhang 

et al. 2018). Studi tentang mulberry bahan fungsional telah menarik banyak 

ilmuwan di seluruh dunia termasuk dari Cina, Jepang, Korea, dan beberapa 

negara Eropa (Wen et al. 2019). Mulberry dapat dimanfaatkan secara 

langsung atau dalam bentuk produk olahan, seperti jus, sirup,  minuman 

keras, selai, anggur, dan minuman ringan (Xu et al. 2020). Buah mulbery 

dikenal karena kemampuannya untuk meningkatkan kesehatan manusia. 

Sistem pengobatan ayurveda India telah lama menggunakan ekstrak dari 

tanaman ini untuk mengobati berbagai penyakit dan meningkatkan 

kesehatan manusia (Ramya et al. 2022). 

Teknik pengolahan jus buah adalah proses untuk membuat minuman 

sari buah yang diperoleh dengan cara memeras buah menggunakan mesin 

juicer untuk menghasilkan cairan tanpa ampas. Metode ini dilakukan untuk 

meningkatkan tampilan dan rasa jus agar lebih menarik. Jus buah dibuat 

dari buah segar tanpa melalui proses pemanasan atau pemasakan, dengan 
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membersihkan buah segar menggunakan air bersih, memotongnya, dan 

kemudian dimasukkan ke dalam juicer tanpa tambahan air atau gula (Anon 

2013). Pengolahan yang sederhana dan relatif ekonomis sehingga cocok 

untuk memenuhi kebutuhan antioksidan dalam tubuh (Edison and Ulma 

2018). Jus mulberry dapat meningkatkan kesehatan dengan menenangkan 

saraf, meningkatkan metabolisme alkohol, dan memperkuat sistem 

kekebalan tubuh. Kehadiran berbagai polifenol dalam mulberry dapat 

digunakan untuk mengobati banyak penyakit kronis serta meningkatkan 

kesehatan manusia karena merupakan sumber nutrisi yang kaya seperti 

asam amino, karbohidrat, lemak, vitamin dan mineral. Penambahan nanas 

pada jus mulberry diharapkan dapat meningkatkan aroma, rasa, dan 

menciptakan minuman kesehatan dengan manfaat yang kompleks. 

Beberapa studi telah mengungkapkan khasiat kesehatan dari 

mengonsumsi nanas, yang meliputi sifat anti-obesitas, anti-dislipidemia, 

antioksidan, dan anti-inflamasi (Hulu, 2022). Zat utama yang menghasilkan 

aroma pada nanas mengandung keton, terpen, ester, dan  aldehida. Setiap 

100 gr nanas memiliki kandungan kurang lebih 52,0 kalori, 13,7 gr 

karbohidrat, 0,54 gr protein, 24 mg vitamin C, 130 IU vitamin A, dan 150 mg 

kalium. 100 gram nanas menyediakan sekitar 16,2% kebutuhan vitamin C 

harian anda. Vitamin C bertindak sebagai antioksidan dan membantu 

mencegah terjadinya aterosklerosis dengan menghambat oksidasi LDL dan 

produksi ROS (Wiradona dan kawan-kawan, 2018). 

Hasil penelitian yang dilakukan (Kwaw et al. 2018) Jus buah mulberry 

dengan perlakuan enzimatik menunjukkan peningkatan efisiensi ekstraksi 

untuk memproses jus kaya antioksidan dari buah mulberry. Korelasi positif 

yang tinggi antara kapasitas antioksidan jus mulberry dan kandungan total 

fenolik menunjukkan bahwa polifenol bertanggung jawab atas aktivitas 

antioksidan dalam produk ini. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul Daya Terima Dan Analisis Kandungan 

Antioksidan (Vit A, C, E, Dan Zinc) Pada Jus Mulpine (Mulberry 

Pineapple) Sebagai Minuman Kesehatan Dengan 5 perlakuan yakni : 
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1. Perlakuan A : Mulberry 125 gr + nanas 25 gr 

2. Perlakuan B : Mulberry 100 gr + nanas 50 gr 

3. Perlakuan C : Mulberry 75 gr + nanas 75 gr 

4. Perlakuan D : Mulberry 50 gr + nanas 100 gr 

5. Perlakuan E : Mulberry 150 gr + nanas 0 gr 

Hasil uji yang dilakukan pada 29 Mei 2023 di uji citarasa organoleptik 

dengan 30 orang panelis menunjukkan Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 

termasuk dalam kategori yang disukai oleh panelis : 

1. Perlakuan A : Mulberry 100 gr + nanas 50 gr 

2. Perlakuan B : Mulberry 75 gr + nanas 75 gr 

3. Perlakuan C : Mulberry 50 gr + nanas 100 gr 

 Penelitian ini merupakan pencegahan preventif untuk berbagai penyakit 

yang diakibatkan oleh radikal bebas, terhadap etiologi masalah kesehatan 

kronis seperti penyakit kardiovaskular, kolestrol, diabetes, dan kanker.  

B. Rumusan Masalah 
Bagaimana daya terima dan analisis kandungan antioksidan (vit A, C, 

E, dan zinc) pada jus mulpine (mulberry pineapple) sebagai minuman 

kesehatan? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima dan analisis 

kandungan antioksidan (vit A, C, E, dan zinc) pada jus mulpine (mulberry 

pineapple) sebagai minuman kesehatan? 

2. Tujuan Khusus 
a. Menilai mutu fisik terhadap jus mulpine (mulberry pineapple) uji 

organoleptic yang meliputi warna, rasa dan aroma. 

b. Menganalisis kandungan antioksidan jus mulpine (mulberry 

pineapple) 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Bagi Penulis 

Sebagai wadah untuk memperoleh pemahaman dalan menyusun  

skiripsi. 
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2. Manfaat Bagi Mahasiswa 

Memberikan informasi kepada mahasiswa mengenai inovasi baru 

dalam pengolahan pangan, khususnya pangan local yaitu buah mulberry 

dan nanas yang dijadikan sebagai minuman kesehatan untuk pencegahan 

berbagai penyakit dan meningkatkan kesehatan manusia. 

3. Manfaat Bagi Institusi 

Menambah pengetahuan penelitian tentang daya terima dan analisis 

kandungan antioksidan pada jus mulpine (mulberry pineapple) sebagai 

minuman kesehatan dalam upaya pencegahan berbagai penyakit dan 

meningkatkan kesehatan manusia. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Mulberry 
Buah mulberry adalah buah yang terdiri dari beberapa jenis, berukuran 

sekitar 2–3 cm, berwarna merah saat belum masak dan ungu tua saat 

matang, serta dapat dimakan. Di Indonesia, terdapat banyak pohon mulbery 

yang tersebar luas. Mulberry (Morus sp.) termasuk dalam kelompok Morus 

dan masuk dalam famili Moraceae dan terdiri lebih dari 20 spesies yang 

berbeda. Beberapa Jenis yang paling umum adalah mulberry putih (Morus 

alba L.), mulberry hitam (Morus nigra L.) dan mulberry merah (Morus rubra 

L.) (Can et al. 2021). Tananman mulberry tumbuh paling baik pada tinggi 

300 hingga 800 meter di atas permukaan laut. Di Indonesia, tanaman 

mulberry banyak ditemukan di Jawa timur, Jawa Barat, Sulawesi Selatan, 

dan Sulawesi Utara.  

 

Gambar 1. Mulberry 

Buah mulberry hitam (Morus nigra L.) mengandung vitamin B1, B2, dan 

C serta antosianin, yang memiliki peran sebagai antioksidan dalam tubuh 

manusia. Antosianin adalah pigmen alami dalam  keluarga flavonoid yang 

larut dalam air dan memberikan warna merah, ungu dan biru pada buah. 

Mulberry hitam (Morus nigra L.) mengandung antosianin dalam kadar 

tinggi, sehingga dapat memberikan warna ungu kemerahan pada produk 

olahan. Buah mulberry jarang digunakan dalam pembuatan  makanan 

(V.A.R.Barao et al. 2022). 

Buah ini memiliki manfaat yang tinggi karena adanya senyawa seperti 
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albafuran, moranolin, albanol, kalystegin, morusin dan kuwanol, diklaim 

oleh banyak peneliti. dapat digunakan untuk menyembuhkan sejumlah 

penyakit kesehatan manusia. Beberapa bagian tanaman ini bermanfaat 

untuk kondisi seperti diare, sembelit, cacingan, infeksi saluran kemih, 

demam, asma, diabetes, gangguan ginjal, migrain dan depresi, dan juga 

membantu masalah jantung dan mencegah stroke. Meningkatkan 

penglihatan dengan minum jus mulberry (Naeem 2020). 

1. Klasifikasi Mulberry 

Tabel 1. Klasifikasi Mulberry 

Diviso Spermatophyte 

Sub – diviso Angiospermae 

Kelas Dicotyledoneae 

Ordo Urticalis 

Family Moreceae 

Genus Morus 

Spesies Morus alba L.,Morus Nigra L, Morus Rubra L 

Sumber (V.A.R.Barao et al. 2022) 

2. Kandungan Zat Gizi Mulberry 

Mulberry memiliki beberapa senyawa bioaktif esensial seperti gula 

(glukosa dan fruktosa), mineral, vitamin, lemak (kebanyakan asam linoleat, 

asam palmitat, dan asam oleat) dan senyawa fenolik, alkaloid, flavonoid, 

tanin, karotenoid. Mulberry hitam mengandung bioflavonoid sebagai 

antioksidan alami dan juga mengandung fenolat non antosianin. Buah 

mulberry memiliki kandungan air sekitar 85-88%, karbohidrat sekitar 7,8-

9,2% (dengan gula utama adalah glukosa dan fruktosa), protein sekitar 0,4-

1,5%, lemak sekitar 0,4-0,5%, asam bebas sekitar 1,1-1,9% (terutama 

asam malat), serat sekitar 0,9-1,4%, dan mineral sekitar 0,7-0,9%. Ekstrak 

mulberry menghasilkan sekitar 6,9-54,0% total fenolat dan 201-2287 

mg/100 g total flavonoid (Reichenbach dkk., 2019).
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Tabel 2. Kandungan Zat Gizi Mulberry per 100 gr 

No Kandungan zat gizi Jumlah Satuan 

1 Air 90 Gr 

2 Energy 37 Kal 

3 Protein 0.8 Gr 

4 Lemak 0.5 Gr 

5 KH 8.3 Gr 

6 Abu 0.5 Gr 

7 Kalsium 28 Mg 

8 Fosfor 27 Mg 

9 Besi 0.8 Mg 

10 Natrium 2 Mg 

11 Kalium 43.0 Mg 

12 Tembaga 63.52 Mg 

13 Seng 18.9 Mg 

14 Thiamin 0.04 Mg 

15 Vitamin C 60 Mg 

16 Riboflavin 0.03 Mg 

Sumber (Kemenkes 2018). 

B. Nanas 
Nanas (Ananas), yang termasuk dalam keluarga Bromeliaceae, adalah 

buah yang dapat menyerapan zat besi di dalam usus. Buah ini memiliki rasa 

manis dengan sedikit nuansa asam. Secara gizi, buah nanas kaya akan 

vitamin C (sekitar 79%), vitamin B6 (5%), vitamin A (sekitar 1%), zat besi 

(sekitar 1%), magnesium (sekitar 3%), asam folat, dan nutrisi lain yang juga 

memberikan manfaat bagi tubuh. Selain itu, manfaat buah nanas juga 

meliputi efek positif bagi kesehatan umum, termasuk dalam mencegah 

pembekuan darah. Nanas juga berperan dalam produksi hemoglobin dalam 

tubuh. Kekurangan zat ini dapat mengakibatkan masalah seperti anemia, 

penurunan sel darah putih, gangguan tiroid, dan osteoporosis (Kebidanan 

dkk., 2021).  
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Gambar 2. Nanas 

Buah nanas mampu meningkatkan sistem kekebalan tubuh karena 

mengandung senyawa turunan fenolik seperti flavonoid, asam fenolat, 

lignin, tanin, serta senyawa nonfenolik seperti vitamin C dan karotenoid. 

Senyawa tersebut memounyai sifat antioksidan dan antikanker. Beberapa 

penelitian juga menunjukkan bahwa buah nanas kaya akan antioksidan dari 

berbagai fitokimia seperti senyawa fenolik dan flavonoid. Antioksidan ini 

bekerja dengan cara mencegah radikal bebas yang dapat menghambat 

pertumbuhan sel kanker dan memiliki potensi sebagai agen antikanker 

(Rivaldi dan Rasyid, 2021). 

1. Kandungan Zat Gizi Nanas 

Tabel 3. Kandungan Zat Gizi Nanas per 100 gr 

No Kandungan zat gizi Jumlah Satuan 

1 Kalori 52.0 kkal 

2 Karbohidrat 13.7 gr 

3 Protein 0.54 gr 

4 Vitamin A 130 IU 

5 Kalium 150 mg 

6 Kalsium 16 mg 

7 Fosfor 11 mg 

8 Besi 0.3 mg 

9 Vitamin B1 0.08 mg 

10 Vitamin C 24 mg 

Sumber (Anon 2021) 
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C. Minuman Kesehatan 

Minuman kesehatan adalah minuman yang memiliki konsentrasi 

optimal, sehat, dan memberikan manfaat bagi tubuh. Penting bahwa 

minuman kesehatan aman untuk dikonsumsi oleh manusia dan tidak 

membahayakan (Gembong dan Barat, 2022). Jenis minuman ini 

menyediakan berbagai nutrisi yang diperlukan tubuh dan dapat mencegah 

dehidrasi. Selain air putih, terdapat juga pilihan minuman sehat lainnya 

seperti jus (sari buah), air jahe, dan susu. 

Jus adalah salah satu minuman yang dihasilkan dari ekstrak buah dan 

sayuran yang kaya manfaat. Salah satu kegunaannya adalah untuk 

melakukan detoksifikasi atau yang lebih dikenal dengan istilah juice 

cleanse. Buah dan sayuran mengandung vitamin, mineral, serta nutrisi 

mikro yang membantu tubuh melawan toksin penyebab penyakit. Jus juga 

membantu menyeimbangkan pH tubuh, mendukung kesehatan 

pencernaan, dan meningkatkan penyerapan nutrisi dalam saluran 

pencernaan. 

Menurut informasi dari (Anon, n.d.), jus dibuat hanya dari 100% buah-

buahan tanpa penambahan gula, pemanis, air, atau es. Hal ini menjaga 

kandungan vitamin dan mineral buah tetap utuh dan bebas dari serat buah 

sehingga jus memiliki konsistensi yang lebih jernih.  

 

Gambar 3. Jus Minuman Kesehatan 

1. Syarat Mutu Jus (Sari Buah) 

Jus bisa diterima oleh masyarakat dengan baik ketika kualitas yang 

unggul. Kualitas jus ditentukan oleh komposisi bahan yang di gunakan serta 

proses pembuatannya. Penggunaan bahan yang tidak sesuai dapat 

menghasilkan jus yang tidak memenuhi standar. Kesalahan dalam proses 
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persiapan, seperti salah pencampuran bahan atau mengolah terlalu cepat, 

dapat menurunkan kualitas jus. Jus adalah minuman yang dibuat dengan 

atau tanpa penambahan gula dan bahan tambahan makanan yang 

disetujui, tidak melalui proses fermentasi, dan tidak mengandung alkohol 

(V.A.R. Barao dkk., 2022). Standar mutu jus di Indonesia diatur oleh SNI 

01-3719-2014. 

Tabel 4. Syarat Mutu Minuman Sari Buah 

No. Kriteria uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan  

1.1 Bau - khas, normal 

1.2 Rasa - khas, normal 

1.3 Warna - khas, normal 

2 Padatan terlarut °Brix Sesuai Tabel 2 

3 Keasaman % Sesuai Tabel 2 

4 Cemaran logam  

4.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,2 

4.2 Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,2 

4.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40,0/maks. 250* 

4.4 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03 

5 Cemaran arsen (As) mg/kg maks. 0,1 

6 Cemaran mikroba  

6.1 Angka lempeng total koloni/mL maks. 1 x 104 

6.2 Koliform koloni/mL maks. 20 

6.3 Escherichia coli APM/mL < 3 

6.4 Salmonella sp. - negatif/25 mL 

6.5 Staphylococcus aureus - negatif/mL 

6.6 Kapang dan khamir koloni/mL maks.1 x 102 

CATATAN: * untuk produk pangan yang dikemas dalam kaleng 

Sumber (Badan Standarisasi Nasional 2014) 
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2. Alat – Alat Pembuatan Jus (Sari Buah) 

Pembuatan jus (sari buah) ada beberapa alat yang harus disiapkan 

untuk digunakan sebagai berikut (Liza Natalia & Pipih Fitriani 2021). 

a. Timbangan : Digunakan untuk menimbang bahan makanan 

b. Talenan       : Digunakan untuk alas memotong bahan 

c. Juicer    : Digunakan untuk mengolah bahan makanan 

d. Pisau : Digunakan untuk memotong makanan 

3. Bahan – Bahan Pembuatan Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 

Minuman kesehatan adalah minuman yang menawarkan manfaat dan 

fungsi positif bagi tubuh. Saat ini, kepentingan minuman kesehatan semakin 

meningkat, terutama dengan banyaknya makanan cepat saji dan perhatian 

yang diberikan terhadap bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatannya (Pangestika, Nusaibah, dan Dwiyana, 2021). Bahan - 

bahan yang dijadikan minuman kesehatan biasanya adalah bahan local 

atau tradisonal yang dipercaya memiliki khasiat untuk mencegah atau 

penyembuhakan peyakit. Contohya seperti jahe, sereh, lidah buaya, 

pandan wangi, daun teh, dan masih banyak bahan yang lainya. Pembuatan 

jus mulpine sebagai minuman kesehatan ada beberapa bahan yang harus 

dipersiapkan, seperti: 

a. Mulberry 

Mulberry merupakan sumber senyawa berkualitas tinggi aplikasi nutrisi 

sebagai bahan fungsional, termasuk antosianin, fenol, flavonoid, alkaloid 

dan senyawa bioaktif lainnya (Ramya et al. 2022). Spesifikasi mulberry 

yang digunakan memiliki berat rata – rata 5 gr, jadi dalam 100 gr mulberry 

terdapat 20 buah mulberry. 

b. Nanas 

Buah nanas mendandung berbagai zat fitokimia seperti senyawa 

flavonoid dan fenolik yang mempunyai aktivitas antioksidan. Antioksidan ini 

berfungsi menangkal radikal bebas, yang dapat mencegah perkembangan 

sel kanker dan memiliki potensi sebagai agen antikanker (Astuti, Bahi, and 

Gonibala 2021). 
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4. Prosedur Pembuatan Jus Mulberry 

Dalam penelitian ini, resep dasar dan langkah – langkah untuk 

membuaat jus mulberry adalah sebagai berikut : 

a. Pencucian  : Buah mulberry di cuci hingga bersih  

b. Penghalusan : Semua bahan dimasukan kedalam juicer 

D. Uji Organoleptik 

Organoleptik merupakan evaluasi bahan pangan yang fokus pada 

preferensi dan keinginan produk. Tes sensorik juga dikenal sebagai 

pengujian sensorik, adalah suatu cara pengujian yang memanfaatkan 

indera manusia sebagai alat utama untuk menilai produk. Indra yang 

digunakan dalam tes sensorik meliputi penglihatan, penciuman, rasa, dan 

sentuhan. Respon dari indra-indra ini membentuk kesan yang kemudian 

dijadikan dasar penilaian produk berdasarkan sensorik atau rangsangan 

yang dirasa. Keterampilan dalam evaluasi sensorik mencakup kemampuan 

untuk memahami, mengidentifikasi, membedakan, membandingkan, dan 

menilai kesukaan terhadap produk (Gusnadi, Taufiq, dan Baharta, 2021). 

1. Warna 

Berbagai faktor memengaruhi karakteristik bahan dalam makanan, 

termasuk warna, rasa, dan nilai gizi. Sebelum seseorang mengenali faktor-

faktor lain secara visual, warna sering kali menjadi elemen utama yang 

mempengaruhi persepsi terhadap suatu bahan makanan. Bahan makanan 

yang dianggap lezat dan bergizi sering kali terkait dengan warnanya yang 

menarik dan sesuai dengan ekspektasi, sementara bahan dengan warna 

yang buruk atau terlihat tidak normal mungkin tidak diminati meskipun 

memiliki aroma yang menarik. 

2. Aroma 

Aroma adalah pengalaman yang dirasakan melalui indera penciuman. 

Untuk dapat tercium, suatu zat harus memiliki kemampuan untuk menguap, 

sedikit larut dalam air, dan mudah larut dalam lemak. Senyawa yang 

beraroma masuk ke dalam jaringan penciuman hidung bersama dengan 

udara. 
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3. Rasa 

Rasa adalah aspek yang sangat penting dalam makanan. Komponen 

yang menciptakan rasa yang diinginkan bergantung pada bahan-bahannya. 

Secara umum, makanan menggabungkan berbagai rasa untuk 

menciptakan cita rasa yang kompleks. Perbedaan dalam penilaian rasa 

oleh para penguji dapat diartikan sebagai bagaimana mereka menerima 

rasa atau aroma yang dihasilkan dari kombinasi bahan yang digunakan.  

Persyaratan untuk panelis dalam uji organoleptik mencakup kejujuran, 

kondisi kesehatan yang baik, tidak sedang lapar, dan tidak merokok. Dalam 

penelitian ini, panelis terdiri dari 50 orang yang tidak terlatih. 

E. Panelis 

Panelis adalah individu yang melakukan evaluasi terhadap aroma, rasa, 

dan warna jus mulpine menggunakan metode penilaian yang mengukur 

tingkat penerimaan dari skala 1 hingga 5 (dari "tidak suka" hingga "sangat 

suka"). Panelis merujuk kepada individu atau kelompok yang terlibat dalam 

evaluasi organoleptik terhadap berbagai impresi subyektif yang diperoleh 

dari produk yang dinilai. Panelis berfungsi sebagai alat untuk menilai 

kualitas produk dan menganalisis karakteristik organoleptiknya. Dalam 

pengujian organoleptik, beberapa panelis terlibat untuk memberikan 

berbagai pandangan dari berbagai sudut pandang. 

1. Panelis Perseorangan 

Panelis perseorangan adalah pakar sensitivitas. Panelis perseorangan 

memiliki pemahaman yang sangat baik tentang sifat, peran dan metode 

pemrosesan bahan yang akan dianalisis dan memiliki pemahaman yang 

baik tentang metode analisis organoleptik. Karena panelis perseorangan 

ini mungkin penting dalam industri tertentu, biayanya menjadi lebih tinggi. 

2. Panelis Perseorangan Terbatas 

Panelis terbatas Terdiri dari 3-5 orang dengan tingkat kepekaan yang 

baik. Mereka juga memiliki pengetahuan tentang penanganan produk yang 

diuji dan pemahaman tentang evaluasi modern. Pendekatan ini dapat 

mengurangi ketergantungan pada keputusan yang diambil oleh satu 

individu. 
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3. Panelis Terlatih 

Panelis terlatih merupakan panelis yang terlibat dalam pemilihan hasil 

dan mengikuti pelatihan multi-panel (dengan jumlah antara 15-20 orang 

atau 5-10 orang). Mereka mengevaluasi berbagai rangsangan sehingga 

keputusan yang diambil tidak terlalu terfokus. Keputusan akhir diambil 

setelah melakukan analisis data secara bersama. 

4. Panelis Agak Terlatih 

Panelis agak telatih terdiri dari 15 sampai 25 orang yang telah  dilatih 

sebelumnya untuk mengenali karakteristik khusus. Seleksi panelis ini 

biasanya mencakup kemampuan untuk membedakan rasa, aroma dasar, 

ambang batas perbedaan, serta memori terkait dengan rasa dan aroma. 

5. Panelis Tidak Terlatih 

Panelis ini terdiri dari 15 sampai 25 orang yang dipilih dari kelompok  

individu umum yang tidak memiliki pelatihan formal, namun memiliki 

kemampuan untuk membedakan, bereaksi, dan melakukan penilaian 

organoleptik. 

6. Panelis Konsumen 

Panelis ini dapat berkisar antara 30 hingga 100 orang tergantung pada 

tujuan pemasaran bahan tersebut. Mereka dikategorikan sebagai panelis 

yang tidak berpengalaman yang dipilih secara acak dari calon konsumen 

di situs website pemasaran. 

F. Zat Antioksidan 

1. Definisi Antioksidan 

Antioksidan adalah senyawa yang menyumbangkan satu atau lebih 

elektron ke radikal bebas, membantu mengurangi efek kerusakan yang 

disebabkan oleh radikal bebas. Manusia tidak memiliki simpanan 

antioksidan yang berlebihan, bila terkena radikal bebas dalam jumlah yang 

tinggi, tubuh memerlukan antioksidan dari sumber luar (eksogen). 

Meningkatkan kekhawatiran terhadap penggunaan antioksidan sintetis, 

antioksidan alami menjadi pilihan yang lebih diutamakan. Selain melindungi 

tubuh, antioksidan alami juga dapat memperlambat perkembangan 

penyakit kronis dengan mengurangi spesies reaktif oksigen seperti radikal 
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hidroksil dan radikal superoksida. 

2. Klasifikasi Antioksidan 

Antioksidan merupakan senyawa yang mampu meredam aktivitas 

radikal bebas dalam tubuh manusia. Tubuh manusia mengandung 

antioksidan alami, namun jumlahnya dapat menurun seiring bertambahnya 

usia sehingga memerlukan asupan makanan tambahan. Ada tiga jenis 

antioksidan alami :  

a) Antioksidan enzimatis adalah antioksidan yang dihasilkan dari 

protein dan mineral yang terdapat pada makanan sehari-hari. Enzim 

ini diproduksi di dalam tubuh dan memerlukan kofaktor seperti zat 

besi, seng, magnesium, selenium, dan tembaga untuk memenuhi 

perannya sebagai antioksidan secara optimal. 

b) Antioksidan vitamin tidak dapat diproduksi oleh tubuh dan harus 

diserap melalui makanan atau suplemen makanan. Ini termasuk 

vitamin A, vitamin C, vitamin E, asam folat, dan beta-karoten. 

c) Antioksidan fitokimia terdapat pada tumbuhan dan digunakan untuk 

melawan radikal bebas. Zat tumbuhan sekunder meliputi karotenoid, 

flavonoid, polifenol, dan sulfida allyl. Antioksidan fitokimia banyak 

ditemukan pada buah-buahan, sayuran, dan biji-bijian (Sumartini 

and Ikrawan 2020). 

Vitamin A, C, E dan zinc merupakan senyawa antioksidan alami yang 

sering ditemukan di bahan bahan makanan yang sering dikonsumsi. 

a. Vitamin A 

Terdapat dalam buah-buahan dan sayuran seperti daun singkong, 

bayam, bunga kol, labu siam, kacang-kacangan, kuning telur, susu, dan 

mentega. Margarin sering kali diperkaya dengan vitamin A. 

b. Vitamin C 

Larut dalam air dan ditemukan dalam sayuran seperti brokoli, kubis, 

kembang  kol, dan kangkung, serta buah-buahan asam seperti jeruk, nanas, 

rambutan, pepaya, labu siam, dan tomat. Vitamin C juga berperan penting 

dalam pembentukan kolagen dan metabolisme karbohidrat, protein, dan 

lemak (Almatsier, 2004). 
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c. Vitamin E 

Vitamin E merupakan antioksidan yang berfungsi melindungi fosfolipid 

dalam membran sel dari oksidasi oleh species oksigen reaktif (ROS) dan 

radikal bebas lainnya. Terdapat dalam minyak sayur, telur, susu, kacang 

hijau, dan banyak ditemukan dalam sayuran karena vitamin E larut dalam 

lemak pada kloroplas tanaman (Edule et al. 2021). 

d. Zinc 

Mikronutrien penting untuk sistem pertahanan tubuh, ditemukan dalam 

daging domba, kepiting, udang, lobster, jamur, biji wijen, biji labu kuning, 

kangkung, brokoli. Zinc berperan dalam mempercepat proses 

penyembuhan luka (Status and Review 2019). 

3. Kapasitas dan Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH 

Metode DPPH merupakan metode yang cepat, mudah, dan murah untuk 

mengevaluasi aktivitas antioksidan. DPPH, atau 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil, 

merupakan senyawa radikal bebas stabil yang digunakan dalam pengujian 

ini untuk mengukur kepasitas senyawa antioksidan untuk menangkap 

radikal bebas.  

Prinsip dasar dari uji DPPH adalah mengukur penurunan intensitas 

warna larutan DPPH, yang awalnya berwarna ungu gelap, ketika 

direaksikan dengan senyawa antioksidan. Ketika senyawa antioksidan 

mengurangi radikal DPPH, larutan tersebut berubah warna menjadi kuning 

atau kuning pucat (Anon 2019). 

Pengujian aktivitas antioksidan secara in vitro dengan metode DPPH 

memberikan informasi sejauh mana suatu senyawa uji mampu menetralisir 

radikal bebas. DPPH menyerap cahaya pada panjang gelombang 517 nm, 

menghasilkan warna ungu tua. Proses penangkapan radikal bebas oleh 

senyawa antioksidan mengakibatkan pasangan elektron yang 

berpasangan, yang kemudian mengurangi warna larutan DPPH sesuai 

dengan jumlah elektron yang ditangkap (Kang, Lung, and Destiani n.d.). 

G. Kekentalan (Visikositas) 

Kekentalan adalah faktor kualitas terpenting dalam makanan atau 

minuman yang memenuhi kebutuhan kita. Itu sebabnya kami menginginkan 
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makanan atau minuman yang rasanya sesuai dengan yang diharapkan. 

Oleh karena itu, saat membeli makanan, nilai gizi biasanya diletakkan pada 

kualitas, baik dari segi harga maupun rasa. Viskositas diukur untuk menilai 

kekentalan jus buah dan membandingkannya dengan standar viskositas 

yang ditetapkan oleh BSN (Badan Standardisasi Nasional). 

 

 

Gambar 4. Viscometer Brookfield LVDV 

Pengukuran viskositas dilakukan dengan menggunakan viskometer. 

Proses pengujian dimulai dengan menyiapkan sampel sebanyak x mL ke 

dalam piala gelas x mL, pastikan posisi alat dalam keadaan datar dengan 

memperhatikan indikator waterpass, nyalakan alat viskometer brookfield 

dengan menekan tombol ON/OFF, pilih spindle yang akan digunakan, lalu 

pasangkan pada alat viskometer brookfield, celupkan spindle ke dalam 

sampel yang telah disiapkan, atur kecepatan (speed) dan nomor spindle 

yang digunakan, tekan tombol MOTOR ON untuk memulai pengukuran, 

amati nilai kekentalan pada layar monitor, catat setelah stabil dan tekan 

kembali tombol MOTOR OFF untuk menghentikan pengukuran. (Studi et al. 

2020). 
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Mulberry 

Senyawa buah bekerja 

pada tubuh manusia 

dengan mencegah 

berbagai penyakit 

Meningkakan kadar 

antioksidan dalam 

tubuh 

H. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

Sumber : (Ramya et al. 2022) 

 

Gambar 5. Kerangka Teori 

Bahan Pangan Lokal Minuman kesehatan 

Nanas 

Jus Mulpine 

(Mulberry Pineapple) 
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I. Kerangka Konsep 

Penelitian ini menggunakan variable Independent  berupa Minuman 

kesehatan mulpine (Mulberry pineapple) variable Dependent yaitu daya 

terima dan analisi kandungan antioksidan. Kerangka konsep dalam 

penelitian ini adalah : 

 

Gambar 6. Kerangka Konsep 

Mulberry + Nanas 

Pelakuan A : 100 gr + 50 gr 

Perlakuan C : 75 gr + 75 gr 

 
Perlakuan B : 50 gr + 100 gr 

Analisis kandungan 

antioksidan (Vit A, C, 

E, dan Zinc) 

Daya terima Jus Mulpine 
(Mulberry Pineapple) : 

 Warna 

 Aroma 

 Rasa 
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J. Definisi Operasional 

Tabel 5. Definisi Operasional 

No. Variabel Definisi Skala 

1. Jus mulpine Minuman yang terbuat dari pencampuran  buah 

mulberry dan nanas, kemudian dimasukan 

kedalam slow juicer lalu siap disajikan. 

 

2. Daya Terima 

Jus     Mulpine 

(Mulberry 

Pineaplle) 

Tingkat kesukaan atau ketidak sukaan panelis 

terhadap jus mulpine yang dinilai dengan uji 

organoleptik yaitu meliputi warna, aroma, 

kekentanlan, dan rasa. 

dengan skala penilaian : 

Ordinal 

Amat sangat suka : 5 

 Sangat suka : 4 

Suka : 3 

Kurang suka : 2 

Tidak suka : 1 

3. Analisis 

kandungan 

antioksidan 

Kadar antioksidan yang terdapat dalam 

minuman kesehatan Mulpine (mulberry 

pineapple). Penilaian ini dilakukan di 

Laboratorium Saraswanti Indo Genetech. 

Rasio 

4. Vitamin A Kandungan vitamin A pada Jus Mulpine yang 

di uji di Laboratorium Saraswanti Indo 

Genetech dengan metode HPLC 

Rasio 

5. Vitamin C Kandungan vitamin C pada Jus Mulpine yang 

di uji di Laboratorium Saraswanti Indo 

Genetech dengan metode HPLC 

Rasio 

6. Vitamin E Kandungan vitamin E pada Jus Mulpine yang di 

uji di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech 

dengan metode HPLC 

Rasio 

7. Zinc Kandungan zinc pada Jus Mulpine yang di uji 

di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech 

dengan metode ICP -OES 

Rasio 
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K. Hipotesis 

Ha : Ada pengaruh jus mulpine (mulberry pineapple) terhadap daya 

terima dan analisis antioksidan (Vit A, C, E, dan Zinc) dari buah 

mulberry dan nanas. 

Ho : Tidak ada pengaruh jus mulpine (mulberry pineapple) terhadap 

daya terima dan analisis antioksidan (Vit A, C, E, dan Zinc) dari 

buah mulberry dan nanas. 
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

A. Lokasi dan Waktu 

Penelitian ini terbagi menjadi dua tahap, dimulai dengan uji 

pendahuluan pada 29 Mei 2023. Sementara itu, penelitian utama atau 

lanjutan dilakuan pada Desember 2023 di laboratorium, dan di uji 

antioksidan dilakukan di laboratorium Saraswanti Indo Genetech di Bogor 

pada Maret 2024 setelah produk terstandar. 

B. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Penelitian ini merupakan jenis eksperimen yang mengunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 3 perlakuan dan 2 kali 

pengulangan. 

1. Perlakuan 

1. PA : Mulberry 100 gr + nanas 50 gr 

2. PB : Mulberry 75 gr + nanas 75 gr 

3. PC : Mulberry 50 gr + nanas 100 gr 

2. Jumlah unit percobaan 

Jumlah unit percobaan (n) dalam penelitian dapat dihitung dengan  

rumus : 

Keterangan : 

n = Jumlah unit percobaan 

r = Jumlah pengulang (repetition)  

t = Jumlah perlakuan (treatment) 

C. Penentuan Bilangan Acak 

Penentuan bilangan acak dengan menggunakan Microsoft excel 

dengan menekan tombol di sel A1 dan mengetik „=‟RAND()‟. Untuk 

menghasilkan enam bilangan acak, maka bisa menyalin formula ini ke 

∑ Unit percobaan : 

n = r x t 

n = 2 x 3 

n = 6 unit percobaan 
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enam sel kolom yang sama. 

 Setelah itu, anda dapat mengurutkan angka-angka tersebut dari nilai 

terendah hingga tertinggi. 

Tabel 6. Penetuan Bilangan Acak 

No Bilangan Acak Rangking Unit Percobaan 

1 0.302 3 A1 

2 0.140 2 A2 

3 0.839 5 B1 

4 0.101 1 B2 

5 0.393 4 C1 

6 0.929 6 C2 

Rangking bilangan acak tersebut dikelompokan berdasarkan jenis 

perlakuan, yaitu : 

Tabel 7. Layout Percobaan 

1 2 

B2 (0,101) A2 (0,140) 

3 4 

A1 (0,302) C1 (0,393) 

5 6 

B1 (0,839) C2 (0,929) 

Keterangan : 

A1,A2 : Mulberry 100 gr + nanas 50 gr  

B1,B2 : Mulberry 75 gr + nanas 75 gr  

C1,C2 : Mulberry 50 gr + nanas 100 gr 
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D. Alat dan Bahan Penelitian 

1. Prosedur Pembuatan Jus Mulpine 

a. Alat 

Alat pembuatan Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 

Tabel 8. Alat yang diperlukan dalam pembuatan Jus Mulpine 

(Mulberry Pineapple) 

No Alat Jumlah Satuan 

1 Pisau 1 Buah 

2 Timbangan digital 1 Buah 

3 Slow juicer 1 Buah 

4 Cup 6 Buah 

5 Telenan 1 Buah 

b. Bahan 

Bahan pembuatan Jus Mulpine (Mulberry Pineapple). 

Tabel 9. Bahan yang diperlukan dalam pembuatan Jus Mulpine 

(Mulberry Pineapple) 

No Bahan Perlakuan Total 

kebutuhan 1x 

pengulangan 

Total 

kebutuhan 2x 

pengulangan 

A B C 

1 Mulberry 100 75 50 225 450 

2 Nanas 50 75 100 225 450 

 

E. Proses Penelitian 

1. Prosedur Pembuatan Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 

a. Bersihkan buah - buahan dari kotoran 

b. Potong dan bersihkan mulberry dari batangnya  

c. Potong buah nanas menjadi setengah bagian dn bersihkan  kulitnya 

d. Nyalakan mesin  juicer 

e. Masukan satu per satu buah – buahan kedalam juicer 

f. Biarkan sari buah menetes sepenuhnya kedalam wadah  

g. Pindahkan sari buah kedalam cup, jus siap untuk diminum 
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2. Skema pembuatan Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Skema Pembuatan minuman kesehatan mulpine 

F. Cara Pengumpulan Data 

1. Jenis Panelis 

Panelis yang digunakan merupakan panelis tidak terlatih. 50 orang 

panelis yang merupakan mahasiswa dari Jurusan Gizi Poltekkes 

Kemenkes Medan Jurusan Gizi Lubuk Pakam.  Mereka dipilih berdasarkan 

kriteria tidak lapar, tidak sakit, tidak merokok, bersedia menjadi panelis, dan 

bersedia untuk mengikuti tes sensorik. 

Bersihkan buah – buahan dari kotoran 

Potong dan bersihkan mulberry dari 

batangnya 

Potong buah nanas dan bersihkan dari 

kulitnya 

Mulberry + Nanas  

A : 100 gr + 50 gr  

B : 75 gr + 75 gr  

C : 50 gr + 100 gr 

Nyalakan mesin juicer 

Masukan satu per satu buah – buahan 

kedalam juicer 

Biarkan sari buah menetes sepenuhnya 

kedalam wadah 

Pindahkan sari buah kedalam cup, jus siap 

untuk diminum 
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G. Daya Terima 

Cara pengumpulan data dilakukan melalui uji organoleptik yang 

mencakup penilaian terhadap warna, aroma, dan rasa dari variasi minuman 

kesehatan mulpine (mulberry pineapple). Langkah-langkah pengumpulan 

data kepada panelis adalah sebagai berikut : 

1. Sebelum melakukan uji organoleptik peneliti sudah mengumpulkan 

panelis di dalam ruangan untuk menjelaskan produk yang akan diuji 

dan di minta mereka memilih variasi yang paling disukai. 

2. Panelis dipastikan dalam keadaan sehat, tidak sedang merokok, dan 

bersedia menjadi bagian dari panelis uji organoleptik.  

3. Setelah panelis menyetujui, peneliti meletakkan sampel minuman 

didalam cup masing masing penelis dan memberi label.  

4. Panelis diberikan air putih untuk menetralisir indra perasa pada saat 

mengkonsumsi jus mulpine (mulberry pineapple) 

5. Setelah itu, Panelis memasuki ruangan dan diberikan formulir data 

diri serta formulir uji organoleptik. Mereka diminta untuk menilai 

warna, rasa, dan aroma menggunakan skala hedonik berikut ini : 

Amat sangat suka : 5  

Sangat suka : 4 

Suka  : 3 

Kurang suka  : 2 

Tidak suka : 1 

H. Analisis Antioksidan 

Setelah selesai uji daya terima, dilakukan analisis terhadap bahan-

bahan yang paling disukai untuk uji antioksidan seperti vitamin A, vitamin 

C, vitamin E, dan zinc  yang dianalisis di Laboratorium Saraswanti Indo 

Genetech (SIG) di Bogor. Proses analisis aktivitas antioksidan dilakukan 

dengan langkah-langkah sebagai berikut : 

1. Analisis Vitamin A dengan metode HPLC-PDA (Uji & Total, 2022)  

 Persiapkan deretan standar vitamin A dengan minimal 6 titik 

konsentrasi di dalam labu ukur 10 mL. 

 Timbang porsi uji sebanyak 15 gram ke dalam gelas piala 100. 
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 Tambahkan larutan etanol 95%, antioksidan, KOH 50%, dan 

homogenkan. 

 Panaskan dalam penangas air pada suhu 80 °C selama 45 menit. 

 Tambahkan asam asetat glasial dan encerkan dengan larutan 

THF 95% (1:1), kemudian homogenkan. 

 Saring larutan dengan syringe filter 0.45 µm ke dalam vial amber 

2 mL. 

 Injeksikan ke dalam sistem HPLC. 

2. Analisis Vitamin C dengan metode HPLC-PDA (Uji & Hplc, 2021). 

 Buat deret standar vitamin C dengan minimal 6 titik konsentrasi 

di dalam labu ukur 10 mL 

 Timbang porsi uji sebanyak 1 gram ke dalam labu ukur 10 mL 

 Tambahkan larutan asam metafosfat hingga setengah volume 

labu 

 Lakukan sonikasi selama 15 menit 

 Tambahkan larutan asam metafosfat hingga tanda tera, lalu 

homogenkan 

 Pindahkan larutan uji ke dalam tube 2 mL, lalu sentrifugasi 

 Saring supernatan dengan syringe filter 0.45 µm ke dalam vial 2 

mL 

 Injeksikan ke dalam sistem HPLC 

3. Analisis Vitamin E dengan metode HPLC-PDA (Uji & Total, 2022) 

 Persiapkan deretan standar vitamin E minimal 6 titik konsentrasi 

di dalam labu ukur 10 mL 

 Timbang porsi uji sebanyak 15 gram ke dalam gelas piala 100. 

 Tambahkan larutan etanol 95 %, antioksidan, KOH 50 %, lalu 

homogenkan. 

 Panaskan dalam penangas air pada suhu 80 °C selama 45 menit 

 Angkat dari penangas dan biarkan larutan dingin hingga 

mencapai suhu ruang, lalu pindahkan ke labu ukur 100 mL. 

 Tambahkan asam asetat glasial dan encerkan dengan larutan 

THF 95% (1:1) kemudian homogenkan. 
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 Saring larutan dengan syringe filter 0.45 µm ke dalam vial amber 

2 mL 

 Injeksikan ke dalam sistem HPLC 

4. Kadar Zinc dengan metode ICP-OES (Dan & Secara, 2023) 

 Buat deret standar campuran logam minimal 6 titik konsentrasi 

 Timbang 0.5-1.0 gram atau pipet 0.5-2 mL porsi uji ke dalam 

vessel 

 Tambahkan HNO3(p) (khusus analit Sn ditambahkan 2.5 mL 

HNO3(p) dan 7.5 mL HCl(p)) dan diamkan selama 15 menit. 

 Tutup vessel dan lakukan destruksi dalam microwave digester 

 Pindahkan hasil destruksi ke dalam labu ukur 50 mL 

 Tambahkan internal standar yttrium 100 mg/L, kemudian 

encerkan dengan akuabides sampai tanda tera, homogenkan. 

 Saring larutan dengan syringe filter RC/GHP 0.20 µm 

 Ukur intensitas larutan uji dalam sistem ICP-OES 

5. Kekentalan Dengan Metode Viscometer (Acuan & No, n.d.) 

 Siapkan sampel sebanyak x mL ke dalam piala gelas x mL 

 Pastikan posisi alat dalam keadaan datar dengan memperhatikan 

indikator waterpass 

 Nyalakan alat viskometer brookfield dengan menekan tombol 

ON/OFF 

 Pilih spindle yang akan digunakan, dan pasang pada viskometer 

brookfield 

 Celupkan spindle ke dalam sampel yang telah disiapkan 

 Atur kecepatan (speed) dan nomor spindle yang digunakan 

 Tekan tombol MOTOR ON untuk memulai pengukuran 

 Amati nilai kekentalan pada layar monitor, catat setelah stabil 

 Tekan tombol MOTOR OFF untuk menghentikan pengukuran 

I. Pengolahan dan Analisis Data 

Data organoleptik yang terkumpul akan dianalisis menggunakan 

perangkat lunak komputer SPSS versi 16.00 dengan uji Anova pada tingkat 
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signifikansi 5%. Jika nilai P yang diperoleh kurang dari 5%, maka hipotesis 

nol (H0) akan ditolak, yang menunjukkan adanya perbedaan signifikan 

dalam kualitas fisik antara jenis perlakuan yang berbeda. Untuk 

mengidentifikasi jenis perlakuan yang memiliki perbedaan tersebut, 

dilakukan analisis lanjutan menggunakan uji Duncan. Hasil akhir dari 

analisis ini adalah penentuan jenis minuman yang paling disukai oleh 

panelis berdasarkan mutu fisiknya. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil  

1. Uji daya terima 

a. Warna  

Hasil uji daya terima terhadap warna jus mulpine (mulberry pineapple) 

dapat dilihat pada tabel 10. 

Tabel 10. Nilai Rata- Rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna Jus 

Mulpine (Mulberry Pineapple) 

Perlakuan N Rata-rata Kategori Nilai p 

A 50 3.51 Suka 

0.229 B 50 3.74 Suka 

C 50 3.55 Suka 

Dari tabel 10. dapat dilihat bahwa nilai rata-rata kesukaan terhadap 

warna jus mulpine (mulberry pineapple) pada perlakuan A dengan variasi 

mulberry 100 gram dan nanas 50 gram adalah 3.5, masuk dalam kategori 

suka. Perlakuan B dengan variasi mulberry 75 gram dan nanas 75 gram 

mendapatkan nilai 3.74, juga masuk dalam kategori suka. Sedangkan 

perlakuan C dengan variasi mulberry 50 gram dan nanas 100 gram 

mendapatkan nilai 3.55, juga masuk dalam kategori suka. 

Berdasarkan hasil uji statistik terhadap warna jus mulpine (mulberry 

pineapple) diperoleh nilai p = 0.229 > 0,05, sehingga hipotesis nol (Ho) di 

terima. hal ini menunjukan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

antara perlaukan A,B, dan C terkait warna pada jus mulpine (mulberry 

pineapple).
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b. Rasa  

Hasil uji daya terima terhadap Rasa jus mulpine (mulberry pineapple) 

dapat di lihat pada tabel 11. 

Tabel 11. Nilai Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Jus 

Mulpine (Mulberry Pineapple) 

Perlakuan N Rata-rata Kategori Nilai p 

A 50 2.80 Kurang suka 

0.002 B 50 3.38 Suka 

C 50 3.25 Suka 

Dari Tabel 11, terlihat bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap 

rasa jus mulpine (nanas mulberi) pada perlakuan A dengan campuran 

mulberi 100 gram dan nanas 50 gram adalah 2.80, masuk dalam kategori 

kurang suka. Perlakuan B dengan campuran mulberi 75 gram dan nanas 

75 gram mendapatkan nilai 3.38, masuk dalam kategori suka. Sedangkan 

perlakuan C dengan campuran mulberi 50 gram dan nanas 100 gram 

mendapatkan nilai 3.25, juga masuk dalam kategori suka.  

Berdasarkan analisis statistik terhadap rasa jus mulpine (nanas 

mulberi), diperoleh nilai p = 0.002 < 0,05, sehingga hipotesis nol (H0) 

ditolak. Ini menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan dalam 

tingkat kesukaan panelis terhadap rasa jus mulpine (nanas mulberi) antara 

perlakuan A, B, dan C. Uji lanjutan menggunakan metode Duncan 

menunjukkan bahwa ada perbedaan rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa antara perlakuan A dibandingkan dengan perlakuan B dan 

C.
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c. Aroma 

Hasil uji daya terima terhadap aroma jus mulpine (mulberry pineapple) 

dapat di lihat pada tabel 12. 

Tabel 12. Nilai Rata-Rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Jus 

Mulpine (Mulberry Pineapple) 

Perlakuan N Rata-rata Kategori Nilai p 

A 50 3.11 Suka 

0.121 B 50 3.36 Suka 

C 50 3.41 Suka 

Dari Tabel 12, terlihat bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan terhadap 

aroma jus mulpine (nanas mulberi) pada perlakuan A dengan campuran 

mulberi 100 gram dan nanas 50 gram adalah 3.11, masuk dalam kategori 

suka. Perlakuan B dengan campuran mulberi 75 gram dan nanas 75 gram 

mendapatkan nilai 3.36, juga masuk dalam kategori suka. Perlakuan C 

dengan campuran mulberi 50 gram dan nanas 100 gram mendapatkan nilai 

3.41, juga masuk dalam kategori suka. 

Berdasarkan analisis statistik terhadap aroma jus mulpine (nanas 

mulberi), diperoleh nilai p = 0.121 > 0,05, sehingga H0 diterima. Ini 

menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan signifikan dalam tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma jus mulpine (nanas mulberi) antara 

perlakuan A, B, dan C. Hasil tersebut mengindikasikan bahwa semua 

perlakuan dianggap sama dalam hal aroma oleh panelis.
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d. Rekapitulasi Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 

Rekapitulasi daya terima jus mulpine (mulberry pineapple) pada setiap 

perlakuan dengan varaiasi mulberry dan nanas dapat di lihat pada tabel 13. 

Tabel 13.  Rekapitulasi Daya Terima Jus Mulpine (Mulberry 

Pineapple) Yang Paling Di Sukai 

Komponen 

yang di 

nilai 

Nilai rata -rata 

perlakuan 
Perlakuan yang di 

rekomendasikan 

Variasi mulberry 

dan nanas 
A B C 

Warna 3.51 3.74 3.55 B 75 gr dan 75 gr 

Rasa 2.80 3.38 3.25 B 75 gr dan 75 gr 

Aroma 3.11 3.36 3.41 C 50 gr dan 100 gr 

Dari tabel 13. Dari Tabel 13, terlihat bahwa warna yang paling disukai 

oleh panelis adalah warna pada perlakuan B (75 gram mulberry dan 75 

gram nanas) dengan nilai rata-rata 3.74, yang termasuk dalam kategori 

suka. Hal ini disebabkan oleh kombinasi proporsi bahan yang menghasilkan 

warna yang paling menarik bagi panelis. 

Rasa yang paling disukai oleh panelis juga ditemukan pada perlakuan B 

(75 gram mulberry dan 75 gram nanas) dengan nilai rata-rata 3.38, masuk 

dalam kategori suka. Rasa jus ini dikatakan enak di lidah karena memiliki 

kombinasi asam dan manis yang pas. 

Penilaian terhadap aroma menunjukkan bahwa aroma yang paling 

disukai oleh panelis adalah pada perlakuan C (50 gram mulberry dan 100 

gram nanas) dengan nilai rata-rata 3.41, yang termasuk dalam kategori 

suka. Hal ini disebabkan oleh dominasi aroma nanas dibandingan dengan 

perlakuan lainnya. 

Dari penjelasan tersebut, dapat disimpulkan bahwa perlakuan yang 

paling disukai oleh panelis adalah perlakuan B dengan campuran 75 gram 

mulberry dan 75 gram nanas. 

2. Analisis  Kandungan Antioksidan  

Pemilihan metode HPLC tepat dan dapat diketahui dengan jelas hasil 

positif dengan dapat menunjukkan  persentase  kadar vitamin dalam  suatu  

sampel.  Hal  itu  karena  HPLC  memiliki kelebihan dan  menjadi  pilihan  
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terbaik  dalam  analisis  dan  proses  pemisahan  analit.  Analisis 

menggunakan HPLC memiliki beberapa keunggulan : waktu analisis yang 

relatif singkat, volume sampel yang kecil, kemampuan menganalisis 

senyawa organik dan anorganik, serta kemampuan untuk menggunakan 

kembali kolom dalam. Pemanfaatan  HPLC  telah  dirasakan karena  

banyaknya  manfaat  yang  didapat  seiring  dengan  pemanfaatan  HPLC.  

Prosedur pengujian  yang  telah  dilakukan  menunjukkan  bahwa  

penggunaan  HPLC  dapat  dilihat  hanya membutuhkan waktu yang singkat 

dan juga dapat menghasilkan selektivitas, sensitivitas, dan rentang  dinamis  

analisis  HPLC,  menghasilkan  kromatogram  puncak  yang  ideal  dan  

akurat (Arifah et al., 2023). 

Pada penelitian ini kandungan antioksidan pada jus mulpine  (mulberry 

pineapple) dengan variasi terbaik yaitu mulberry 75 gr dan nanas 75 gr. 

Analisis kandungan antioksidan yaitu vitamin A, vitamian C, Vitamin E,  dan 

Zinc. Hasil analisis dapat dilihat pada tabel 14. 

Tabel 14. Hasil Analisis Kandungan Antioksidan Pada Jus Mulpine  

Parameter 
Jus mulpine (mulberry pineapple) 

Simplo Duplo Rata -rata Satuan 

Vitamin A - - - mg/100 g 

Vitamin C 3.35 3.36 3.35 mg/100 g 

Vitamin E <0.15 <0.15 <0.15 mg/100 g 

Zinc 0.35 0.36 0.35 mg/100 g 

Kekentalan 2.80 2.81 2.8 cP 

Tabel 14. Menunjukan Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) memiliki 

kandungan rata-rata total Vitamin C 3.35 mg, Vitamin E <0.15 mg, zinc 0.35 

mg.  Namun pada jus mulpine (mulberry pineapple) tidak terdapat vitamin 

A di dalamnya. Hal ini dikarena pigmen warna buah yang di gunakanya tidak 

menunjukan adanya beta karotein yang menandakan keberadaan vitamin 

A. 

3. Kekentalan  

Pada penelitian  ini dilakukan uji viskositas  berdasarkan perlakuan  jus 

mulpine ( mulberry pineapple) yang paling disukai dengan variasi mulberry 
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75 gr dan nanas 75 gr. Hasil laboraturium Saraswanti Indo Genetech, nilai 

kekentalan yang di miliki jus mulpine (mulberry pineapple)  berkisar 2.80 cP.  

B. Pembahasan  

1. Uji daya terima  

a. Warna  

Warna makanan memainkan peran penting dalam penilaian produk 

makanan, karena indera penglihatan merupakan rangsangan pertama yang 

mempengaruhi kesan awal terhadap makanan sebelum konsumen 

mengevaluasi aspek lainnya. Menurut (Kombinasi et al. 2023), warna 

makanan yang menarik dapat meningkatkan daya terima produk tersebut. 

Jus mulpine dibuat dengan menggunakan buah mulberry dan nanas 

dengan spesifikasi tertentu untuk buah mulberry. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengevaluasi penerimaan panelis terhadap warna jus mulpine 

(mulberry pineapple) dengan variasi komposisi yang berbeda. Penilaian ini 

melibatkan skala penilaian dari tidak suka, kurang suka, suka, sangat suka, 

hingga amat sangat suka. Hasil rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap 

jus mulpine (mulberry pineapple) dapat dilihat dalam Tabel 10. 

Hasil analisis keragaman (anova) terhadap kesukaan terhadap warna 

jus mulpine (mulberry pineapple) menunjukkan nilai p = 0,229 > 0,05, yang 

berarti bahwa tidak ada perbedaan signifikan antara perlakuan A, B, dan C 

terkait warna jus mulpine (mulberry pineapple). 

Dalam hal warna jus, setiap perlakuan menunjukkan perbedaan yang 

nyaris sama. Perlakuan A menghasilkan warna yang lebih gelap karena 

menggunakan 100 gram buah mulberry, yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan perlakuan lainnya. Perlakuan B mendapatkan nilai rata-rata 

tertinggi dibandingkan dengan dua perlakuan lainnya. Sementara itu, 

perlakuan C menghasilkan warna yang lebih terang karena komposisi buah 

nanas yang lebih tinggi, yaitu 100 gram dibandingkan dengan perlakuan 

lainnya. 

b. Aroma 

Aroma memegang peranan penting dalam penilaian penerimaan 

makanan. Menurut Lawalata (2019), aroma pada bahan pangan umumnya 
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dihasilkan melalui senyawa kimia atau hasil interaksi antara komponen 

lainnya yang mempengaruhi citarasa bahan pangan tersebut. 

Panelis menggunakan indera penciuman mereka untuk menilai aroma 

makanan sebelum mencicipinya, yang dapat mempengaruhi selera mereka 

terhadap makanan tersebut. Komposisi buah mulberry yang lebih banyak 

pada perlakuan A mengakibatkan panelis kurang menyukai aroma jusnya, 

karena buah mulberry memiliki aroma segar dan asam yang cukup khas. 

Perlakuan B memiliki aroma jus yang seimbang antara aroma nanas khas 

dan keasaman mulberry karena komposisi buah nanas dan mulberry yang 

sama banyaknya. Sementara itu, perlakuan C memiliki aroma jus dengan 

aroma nanas yang lebih tajam karena komposisi buah nanas yang lebih 

dominan. 

Aroma merupakan salah satu faktor penentu penerimaan makanan, 

karena meskipun makanan disukai, jika terdapat penyimpangan aroma, hal 

tersebut dapat mengurangi daya tariknya bagi konsumen terhadap produk 

tersebut. Hasil rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap aroma jus mulpine 

(mulberry pineapple) dapat dilihat dalam Tabel 12. 

Hasil analisis keragaman (anova) terhadap kesukaan aroma jus mulpine 

(mulberry pineapple) menunjukkan nilai p = 0,121 > 0,05, yang berarti 

bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan antara perlakuan A, B, dan C 

terkait aroma pada jus mulpine (mulberry pineapple). Dengan demikian, jus 

mulpine (mulberry pineapple) tidak menunjukkan perbedaan aroma yang 

signifikan antara perlakuannya. 

c. Rasa 

Rasa merupakan faktor yang penting dalam suatu produk oleh 

konsumen. Rasa juga menjadi faktor yang sangat mempengaruh kualitas 

produk. Biasanya konsumen fokus pada rasa mempertimbangkan faktor 

warna. Rasa dipengaruhi oleh berbagai faktor  antara lain senyawa kimia, 

suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen rasa lainnya. Indra 

pengecap (lidah) berperan paling sentral dalam menilai rasa suatu bahan 

pangan (asep dedy sutrisno, 2019). 

Uji organoleptik  terhadap jus mulpine (mulberry pineapple) tujuannya 
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untuk mengetahui sejauh mana respon subjek terhadap jus mulpine 

(campuran mulberry dan nanas) yang ditimbulkan dari setiap perlakuan. 

Rata-rata preferensi panelis terhadap jus mulpine (mulberry pineapple) 

disajikan dalam tabel 11.  

Berdasarkan hasil uji keragaman (Anova) preperensi rasa jus mulpine 

(mulberry pineapple), diperoleh nilai p = 0.002 kurang dari 0.05, sehingga 

Ho ditolak. Hal ini menunjukkan bahwa terdapat perbedaan preferensi 

paserta tes terhadap rasa jus mulpine (mulberry pineapple). Uji Duncan 

lebih lanjut dapat dilihat pada lampiran 5, menunjukkan bahwa perlakuan A 

berbeda nyata dengan perlakuan B dan C. Perlakuan C sangat berbeda 

dean perlakuan A, namun identik dengan perlakuan B. 

d. Rekapan uji organoleptik  

Hasil rata-rata uji organoleptik warna, aroma, dan rasa jus mulpine 

(mulberry pineapple) dari masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel 

14. Uji ini dilakukan dengan metode hedonik oleh 50 panelis. Para panelis 

menilai warna, aroma, dan rasa jus mulpine (mulberry pineapple) secara 

umum mengatakan mereka menyukai jus tersebut. 

Berdasarkan uji hedonik terhadap warna, aroma, dan rasa pada ketiga 

perlakuan jus mulpine (mulberry pineapple) diperoleh hasil bahwa 

perlakuan B paling disukai oleh panelis. Hal ini karena mulberry dan nanas 

yang sama banyaknya. Menurut SNI 3719:2014 tentang minuman jus buah, 

aroma, rasa dan warna minuman jus buah harus unik dan normal, serta 

tidak boleh ada perbedaan aroma, rasa, atau warna. Selanjutnya dilakukan 

analisis kandungan antioksidan berupa vitamin A, vitamin C, vitamin E, dan 

zinc untuk menguji kualitas kimianya.  

2. Analisis Kandungan Antioksidan 

Antioksidan merupakan reduktan atau senyawa yang dapat 

memberikan elektron untuk menghambat reaksi oksidasi dengan  

menetralkan radikal bebas  dan molekul yang sangat reaktif. Antioksidan di 

golongkan menjadi 3 golongan berdasarkan mekanisme kerjanya yaitu 

antioksidan primer, skunder, dan tersier (Fahrul Rozi, Muhammad Nuzul 

Azhim Ash Siddiq, 2023). 
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Penelitian menggunakan antioksidan golongan skunder yang dimana 

antioksidan tidak di hasilkan oleh tubuh melainkan berasal dari makanan 

seperti Vitamin E, Vitamin C,flavonoid, beta karoten, iso flavon dan lain 

sebagainnya.  

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah High Performance 

Liquid Chromatography (HPLC), yaitu metode analisis kimia instrumental 

yang umum diterapkan di laboratorium pendidikan, penelitian, dan industri. 

Metode ini sering digunakan untuk pengujian senyawa obat dan 

psikotropika, kosmetik, makanan, minuman, minyak atsiri, polimer, dan 

lainnya. HPLC banyak diterima sebagai metode uji standar dalam prosedur 

uji di industri serta laboratorium pengujian pemerintah dan swasta. 

Analisis kandungan antioksidan pada jus mulpine (mulberry pineapple) 

dengan perlakuan B terbaik dilakukan untuk mengetahui beberapa 

kandungan antioksidan seperti vitamin A,C,E dan zinc. Pemeriksaan 

antioksidan dengan pengulangan sebanyak 2 kali yang di sajikan pada 

tabel15. menunjukan bahwa jus mulpine (mulberry pineapple) memiliki 

kandungan rata-rata total Vitamin A , Vitamin C 3.35 mg, Vitamin E <0.15 

mg, zinc 0.35 mg. 

Meskipun jus Mulpine tidak menonjol dalam kandungan gizi yang tinggi 

atau harga yang terjangkau, masih ada beberapa aspek yang bisa 

diunggulkan. Kombinasi unik antara mulberry dan nanas memberikan rasa 

yang segar dan berbeda, menawarkan alternatif menarik untuk variasi 

dalam konsumsi jus. Meskipun kandungan gizinya mungkin tidak sebanyak 

jus buah lainnya, jus Mulpine tetap menyediakan antioksidan dari kedua 

buahnya, penting untuk melindungi tubuh dari kerusakan sel, dan 

dianjurkan untuk satu gelas 240 ml per hari. 

a. Vitamin A 

Vitamin A pada jus mulpine (mulberry pineapple) Not detected artinya 

tidak terdeteksi dibawah LOD (Level Of Detail) alat, menurut  (Matematika 

et al., 2018) hasil yang diperoleh berada dibawah batas standar pengujian 

vitamin A. Menurut (Patty et al., 2016)  Vitamin A mudah rusak akibat 

peningkatan suhu dan paparan cahaya. Vitamin A dalam bahan makanan 
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tidak bisa langsung diuji, penelitian sering kali memeriksa provitamin A, 

yaitu β-karoten, tubuh mengubahnya menjadi vitamin A.  

Penurunan kadar karotenoid sangat terkait dengan tingginya tingkat 

ketidakjenuhan, sehingga rentan terhadap  oksidasi  dan degradasi suhu 

tinggi. Karena reaksi oksidasi karotenoid terjadi lebih cepat pada suhu yang 

lebih tinggi, sehingga menghasilkan degradasi karoten yang lebih besar, 

maka akan lebih efektif jika menggunakan suhu yang lebih rendah 

dibandingkan suhu yang lebih tinggi untuk mempertahankan kadar β-

karoten. Rusaknya jus akibat suhu tinggi dapat mengurangi nutrisi seperti 

vitamin A. 

b. Vitamin C 

Analisis vitamin C menggunakan metode HPLC pada perlakuan terbaik 

jus mulpine (mulberry pineapple) menunjukkan kandungan vitamin C 

sebwsar 3.35 mg/100 g. Nanas segar memiliki kandungan vitamin C 

sebesar 24 mg/100 gr, sedangakan mulberry memiliki kandungan viatmin 

C sebesar 60 mg/100 gr. 

Jika di bandingkan dengan angka kecukupan gizi (AKG) untuk orang 

dewasa yang berkisar antara 75-90 mg per hari, dan nilai Acuan Label Gizi 

(ALG) vitamin C adalah 90 mg. Kandungan vitamin C yang ada dalam jus 

mulpine hanya menyumbang 4%, sementara persyaratan klaim vitamin C 

tidak kurang dari 7,5% per 100 ml, maka dari itu hasil analisis vitamin C 

pada jus mulpine belum memenuhi syarat pencantuman klaim fungsi 

vitamin C, namun vitamin C yang ada pada jus mulpine dapat menambah 

pemenuhan kebutuhan vitamin C itu sendiri. 

Jus Mulpine, dengan campuran mulberry dan nanas, bisa menjadi 

pilihan yang menarik, tetapi dalam perbandingannya dengan beberapa 

buah yang sering dikonsumsi dari segi kandungan vitamin C, seperti jeruk, 

strawberi, kiwi, dan nanas, kandungannya berbeda. Secara umum, buah 

tersebut mempunyai kandungan vitamin C yang lebih tinggi dibandingkan 

jus Mulpine. 

Jeruk merupakan satu buah yang sangat kaya akan vitamin C, 

mengandung sekitar 50-90 mg vitamin C per 100 gramnya. Stroberi 
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mengandung sekitar 50-60 mg vitamin C per 100 gramnya, sedangkan kiwi 

dan nanas mengandung sekitar 70-90 mg dan 10-20 mg per 100 gram 

kandungan vitamin C. 

Kedua buah ini mengandung vitamin C, namun kandungannya mungkin 

tidak setinggi buah lainnya. Malpine Juice merupakan alternatif yang 

menarik, terutama bagi mereka yang menyukai rasa unik dari campuran 

murbei dan nanas, namun asupan vitamin C bukanlah prioritas. 

Analisis kandungan vitamin C pada jus mulpine menunjukkan adanya 

penurunan kandungan vitamin C. Hal ini disebabkan sifat vitamin C yang 

mudah rusak. Selain itu, pada pembuatan jus mulpine, kandungan vitamin 

C tidak dapat dilindungi tanpa penambahan gula. Gula dapat membuat 

minuman lebih pekat dan menciptakan larutan hipertonik yang mencegah 

kerusakan dengan menghambat aktivitas mikroorganisme vitamin C di 

sitoplasma (Surabaya, 2018). 

Penurunan ini disebabkan oleh sifat vitamin C yang mudah teroksidasi 

karena mengandung gugus fungsi hidroksil (OH) yang sangat reaktif. 

Oksigen di atmosfer dan sinar UV matahari dapat menembus buah dan 

menyebabkan proses oksidasi. Vitamin C tidak stabil dan mudah teroksidasi 

bila terkena udara (oksigen) (Patty et al., 2016).  

c. Vitamin E 

Dari hasil penelitian vitamin E pada jus mulpine (mulberry pineapple) 

pada perlakuan terbaik sebanyak < 0.15 mg/100 g dengan metode HPLC-

PDA . Hasil < 0.15 artinya hasil diatas LOD (Level Of Detail) alat tapi masih 

dibawah LOQ (Limit Of Quantification) alat. Hal ini dikarenakan dalam 100g 

buah nanas hanya mengandung 0.02 mg vitamin E dan 0.8 mg/100gr pada 

buah mulberry. 

Menurut para ahli biokimia, vitamin E dikenal sebagai antioksidan dan 

membantu mencegah berbagai penyakit seperti kanker, jantung koroner, 

dan katarak. Vitamin E menetralkan radikal bebas berbahaya dan 

menghambat proses penuaan. 

Angka Kecukupan Gizi (AKG) vitamin E bervariasi tergantung pada 

faktor-faktor seperti usia, jenis kelamin, status kesehatan, dan kebutuhan 
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individu.Namun secara umum, asupan vitamin E yang dianjurkan untuk 

orang dewasa di atas usia 19 tahun adalah sekitar 15 mg per hari. 

Sementara itu, kandungan vitamin E dalam jus Mulpine akan bervariasi 

tergantung pada banyak faktor, termasuk jenis buah yang digunakan, 

proses pengolahan, dan proporsi masing-masing bahan. Namun, secara 

umum, kandungan vitamin E dalam jus buah cenderung relatif rendah 

dibandingkan dengan vitamin lainnya. 

Jus Mulpine memiliki kandungan vitamin E yang relatif rendah, misalnya 

2 mg per 200 gram jus, maka perbandingan antara kandungan vitamin E 

dalam jus Mulpine dan AKG akan terlihat signifikan mereka hanya akan 

mendapatkan sekitar 2 mg vitamin E dari jus tersebut. 

Dengan demikian, perbandingan antara kandungan vitamin E dalam jus 

Mulpine dan AKG akan menunjukkan bahwa jus Mulpine mungkin tidak 

memberikan kontribusi signifikan terhadap memenuhi kebutuhan harian 

vitamin E seseorang. 

d. Zinc 

Hasil analisis kadar zinc pada jus mulpine (mulberry pineapple) di dapat 

sebanyak 0,35 mg/100 gr. Berdasarakan syarat mutu sari buah  menurut 

SNI (01-3719-1995) adalah maks. 5.0 mg/kg sehingga kadar zinc pada jus 

mulpine (mulberry pineapple) memenuhi syarat mutu kimia kadar zinc. 

AKG zinc pada anak adalah sekitar 2-10 mg/hari, namun pada kondisi 

tertentu seperti diare cair akut, pemberian zinc sekitar 10-20 mg perlu 

diberikan.  Secara zinc ilmiah terbukti membantu pertumbuhan pada remaja 

untuk meningkatkan tinggi badan, berat badan dan memperbaiki indek 

massa tubuh dengan dikombinasikan aktifitas latihan fisik yang cukup.  

Kandungan zinc (Zn) dalam jus Mulpine mungkin tergantung pada 

beberapa faktor, termasuk jenis buah yang digunakan, metode 

pemrosesan, dan penyimpanan. Meskipun beberapa buah-buahan, 

termasuk nanas yang digunakan dalam jus Mulpine, mengandung zinc 

dalam jumlah yang cukup, kandungannya tidak signifikan dalam jumlah 

yang dapat diterima. 
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Proses juga berperan dalam potensi penurunan kandungan zinc. 

Pemanasan yang digunakan dalam pasteurisasi atau pengemasan panas 

dapat mempengaruhi kandungan zinc, karena mineral ini dapat terurai atau 

mengalami oksidasi selama proses ini. Selain itu, paparan cahaya dan 

udara selama penyimpanan dapat menyebabkan oksidasi yang juga dapat 

mempengaruhi stabilitas zinc dalam jus. 

Penelitian ilmiah yang lebih lanjut mungkin diperlukan untuk 

menentukan secara tepat kandungan zinc dalam jus Mulpine dan sejauh 

mana proses pemrosesan memengaruhi kandungan tersebut. Namun, 

secara umum, jus Mulpine mungkin tidak dianggap sebagai sumber utama 

zinc. 

Untuk memastikan kecukupan asupan zinc, penting untuk mencari 

sumber-sumber makanan lain yang kaya akan mineral ini, seperti daging, 

ikan, kacang-kacangan, dan biji-bijian. Dengan demikian, konsumsi jus 

Mulpine tidak di anjurkan sebagai satu-satunya sumber zinc dalam tetapi 

lebih sebagai tambahan yang menyegarkan dan bergizi. 

3. Kekentalan  

Uji viskositas yang telah dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan 

pada  jus mulpine (mulberry pineapple). Pengujian ini dilakukan dengan  

alat viskometer. Viskositas memegang peran penting  karena menunjukan 

tingkat kekentalan  suatu produk sari buah  sehingga hal tersebut  tentunya 

berpengaruh terhadap kualitas dari sari buah itu sendiri.  

Nilai kekentalan sari buah yang dibuat pada penelitian ini berada pada 

kisaran 2,80 cP. Nilai ini lebih tinggi dibandingkan hasil penelitian 

sebelumnya (Hidayatullah et al., n.d.) membuat jus buah dari campuran jus 

apel dan jus bit, dan nilai viskositas jus buah yang dihasilkan antara 1,228 

hingga 1,467 cP. Semakin tinggi nilai viskositas produk maka semakin tinggi 

pula viskositas produknya (Studi et al., 2020).  Perbedaan nilai kekentalan 

sari buah yang diperoleh disebabkan oleh perbedaan tahap pengolahan 

sari buah tersebut, karena tidak dilakukan tahap filtrasi pada pembuatan jus 

mulpine (Mulberry Pineapple). 
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SNI 01-3719-2014 untuk minuman sari buah tidak mencantumkan nilai 

kekentalan, sehingga kekentalan dianggap sebagai nilai tambah produk. 

Nilai kekentalan nira yang dihasilkan berkisar antara 2,80 cP. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. KESIMPULAN  

1. Jus Mulpine (mulberry Pineapple) yang paling disukai dari segi 

warna, rasa dan aroma adalah perlakuan B yaitu dengan komposisi 

mulberry 75 gr dan nanas 75 gr. 

2. Hasil analissi antioksida pada Jus Mulpine (mulberry Pineapple) 

yang dihasilkan dari perlakuan B dengan variasi mulberry 75 gr dan 

nanas 75 gr memiliki kandungan kadar vitamin C 3,35 mg/100 g, 

vitamin E <0.15 mg/100g, dan Zinc 0.35 mg/100g. 

B. SARAN 

1. Untuk penelitian selanjutnya, disarankan melakukan uji antioksidan 

fitokimia  yang mencakupi karotenoid, flavonoid, polifenol, 

isoflavonoid, dan serat untuk mengetahui kandung jus yang lebih 

unggul. 

2. Selain dijadikan minuman, pemanfaatan buah mulberry sebaiknya di 

kembangakan ke produk makanan lain, karena kandungan gizi yang 

cukup tinggi. 
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LAMPIRAN 
Lampiran 1. 
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Lampiran 2. 

Rekapitulasi Data Rata- Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Warna 
Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 

No 
Jenis Perlakuan 

A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

3 3 2 2,5 3 3 3 3 3 3 

4 3 3 3 5 3 4 4 5 4,5 

5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 4 4 4 5 5 5 4 5 4,5 

8 5 4 4,5 2 5 3,5 2 2 2 

9 2 4 3 2 3 2,5 2 4 3 

10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

11 3 1 2 2 1 1,5 3 3 3 

12 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5 

13 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

14 2 4 3 3 4 3,5 3 2 2,5 

15 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

16 4 3 3,5 4 4 4 5 4 4,5 

17 5 5 5 5 5 5 4 5 4,5 

18 3 4 3,5 5 3 4 4 3 3,5 

19 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

20 3 2 2,5 3 3 3 3 3 3 

21 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

22 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

23 4 3 3,5 5 3 4 3 3 3 

24 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

25 5 5 5 5 5 5 5 4 4,5 

26 3 3 3 5 4 4,5 4 3 3,5 

27 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 

28 3 4 3,5 3 5 4 4 3 3,5 

29 3 5 4 3 4 3,5 2 2 2 

30 3 5 4 5 4 4,5 4 3 3,5 

31 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

32 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3 

33 4 4 4 5 5 5 3 5 4 

34 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

35 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3 

36 3 3 3 5 3 4 5 4 4,5 

37 3 3 3 3 3 3 5 1 3 

38 2 3 2,5 2 4 3 4 3 3,5 

39 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5 
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No 
Jenis Perlakuan 

A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

40 5 5 5 4 5 4,5 4 4 4 

41 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

42 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

43 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 

44 2 4 3 4 5 4,5 3 3 3 

45 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5 

46 4 4 4 4 5 4,5 5 4 4,5 

47 5 3 4 5 4 4,5 4 5 4,5 

48 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

49 3 3 3 4 4 4 3 5 4 

50 4 4 4 3 3 3 2 3 2,5 

Jumlah  173 178 175,5 187 187 187 180 175 177,5 

Rata- 
rata 

86,5 89 87,75 93,5 93,5 93,5 90 87,5 88,75 
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Lampiran 3.  

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Jus Mulpine 
(Mulberry Pineapple) 

Descriptives 

Gabungan Warna   

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% 

Confidence 

Interval for 

Mean 

Minimum Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Warna A 50 3.5100 .69613 .09845 3.3122 3.7078 2.00 5.00 

Warna B 50 3.7400 .73707 .10424 3.5305 3.9495 1.50 5.00 

Warna C 50 3.5500 .70167 .09923 3.3506 3.7494 2.00 5.00 

Total 150 3.6000 .71419 .05831 3.4848 3.7152 1.50 5.00 

 

ANOVA 

Gabungan Warna   

 

Sum of 

Square

s df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
1.510 2 .755 1.490 .229 

Within 

Groups 
74.490 147 .507   

Total 76.000 149    

 

Gabungan Warna 

Duncana   

Kode Warna N 

Subset for alpha = 0.05 

1 

Warna A 50 3.5100 

Warna C 50 3.5500 

Warna B 50 3.7400 

Sig.  .130 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 4.  

Rekapitulasi Data Rata- Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Rasa 
Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 

No 
Jenis Perlakuan 

A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 2 3 2,5 3 2 2,5 2 3 2,5 

2 1 2 1,5 1 3 2 3 3 3 

3 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 

4 3 2 2,5 4 4 4 4 2 3 

5 3 2 2,5 2 2 2 2 2 2 

6 2 2 2 4 3 3,5 4 2 3 

7 5 3 4 5 4 4,5 4 5 4,5 

8 5 3 4 5 3 4 2 1 1,5 

9 3 2 2,5 3 3 3 4 3 3,5 

10 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

11 1 1 1 3 3 3 3 1 2 

12 2 3 2,5 3 3 3 2 3 2,5 

13 2 3 2,5 2 2 2 3 2 2,5 

14 2 1 1,5 1 2 1,5 1 2 1,5 

15 2 2 2 2 1 1,5 2 3 2,5 

16 3 2 2,5 4 4 4 4 5 4,5 

17 3 3 3 4 4 4 4 2 3 

18 3 3 3 4 3 3,5 5 2 3,5 

19 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

20 2 2 2 3 3 3 2 3 2,5 

21 2 2 2 3 3 3 3 2 2,5 

22 2 3 2,5 5 4 4,5 4 5 4,5 

23 2 3 2,5 3 5 4 4 3 3,5 

24 3 1 2 4 4 4 4 2 3 

25 4 4 4 5 5 5 4 3 3,5 

26 4 4 4 3 4 3,5 5 4 4,5 

27 3 3 3 2 2 2 5 4 4,5 

28 3 2 2,5 2 2 2 3 5 4 

29 3 3 3 4 2 3 3 4 3,5 

30 2 4 3 5 2 3,5 4 4 4 

31 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5 

32 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5 

33 5 4 4,5 5 5 5 4 5 4,5 

34 3 3 3 4 3 3,5 3 4 3,5 

35 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

36 3 3 3 5 3 4 5 4 4,5 

37 3 3 3 5 1 3 3 3 3 

38 1 2 1,5 2 1 1,5 2 2 2 

39 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5 
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No 
Jenis Perlakuan 

A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

40 4 4 4 5 5 5 5 4 4,5 

41 1 2 1,5 5 4 4,5 4 4 4 

42 4 3 3,5 4 4 4 4 2 3 

43 4 3 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5 

44 3 3 3 4 2 3 2 3 2,5 

45 3 4 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5 

46 2 3 2,5 3 2 2,5 3 4 3,5 

47 5 1 3 5 2 3,5 3 1 2 

48 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 

49 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

50 2 3 2,5 3 3 3 3 4 3,5 

Jumlah  143 137 140 180 158 169 169 156 162,5 

Rata- 
rata 

71,5 68,5 70 90 79 84,5 84,5 78 81,25 
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Lampiran 5.  

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Jus Mulpine 
(Mulberry Pineapple) 

 

Descriptives 

Gabungan Rasa   

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% 

Confidence 

Interval for 

Mean 

Minimum Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Rasa A 50 2.8000 .75593 .10690 2.5852 3.0148 1.00 4.50 

Rasa B 50 3.3800 .91227 .12902 3.1207 3.6393 1.50 5.00 

Rasa C 50 3.2500 .84666 .11974 3.0094 3.4906 1.50 4.50 

Total 15

0 
3.1433 .87150 .07116 3.0027 3.2839 1.00 5.00 

 

ANOVA 

Gabungan Rasa   

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
9.263 2 4.632 6.553 .002 

Within 

Groups 
103.905 147 .707   

Total 113.168 149    

 

Gabungan Rasa 

Duncana   

Kode Rasa N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Rasa A 50 2.8000  

Rasa C 50  3.2500 

Rasa B 50  3.3800 

Sig.  1.000 .441 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 6.  

Rekapitulasi Data Rata- Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Aroma 
Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 

No 
Jenis Perlakuan 

A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

1 3 3 3 3 3 3 3 2 2,5 

2 3 3 3 3 2 2,5 3 1 2 

3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

4 3 3 3 5 3 4 4 4 4 

5 3 3 3 3 2 2,5 3 3 3 

6 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

7 3 3 3 4 5 4,5 3 5 4 

8 2 3 2,5 2 3 2,5 3 2 2,5 

9 4 2 3 4 3 3,5 4 3 3,5 

10 3 3 3 3 2 2,5 3 3 3 

11 1 1 1 2 1 1,5 2 3 2,5 

12 3 3 3 3 2 2,5 3 2 2,5 

13 2 2 2 3 2 2,5 2 2 2 

14 1 2 1,5 2 2 2 1 2 1,5 

15 2 2 2 3 3 3 3 3 3 

16 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

17 3 3 3 4 2 3 4 3 3,5 

18 4 3 3,5 4 2 3 4 3 3,5 

19 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

20 2 3 2,5 3 3 3 3 3 3 

21 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

22 3 5 4 5 5 5 5 5 5 

23 2 4 3 3 3 3 4 4 4 

24 3 3 3 3 2 2,5 4 4 4 

25 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

26 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

27 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5 

28 2 3 2,5 5 3 4 4 3 3,5 

29 3 2 2,5 4 2 3 5 5 5 

30 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

31 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

32 3 4 3,5 3 3 3 4 3 3,5 

33 3 4 3,5 5 4 4,5 4 3 3,5 

34 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5 

35 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

36 3 4 3,5 5 4 4,5 5 4 4,5 

37 3 3 3 3 3 3 5 1 3 

38 2 3 2,5 2 2 2 2 3 2,5 

39 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 
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No 
Jenis Perlakuan 

A1 A2 
Rata-
rata 

B1 B2 
Rata-
rata 

C1 C2 
Rata-
rata 

40 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

41 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 

42 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

43 3 3 3 5 3 4 4 5 4,5 

44 3 2 2,5 4 3 3,5 5 3 4 

45 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 

46 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 

47 3 4 3,5 1 3 2 2 4 3 

48 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

49 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4 

50 3 4 3,5 3 2 2,5 3 3 3 

Jumlah 151 160 155,5 178 158 168 176 165 170,5 

Rata- 
rata 

75,5 80 77,75 89 79 84 88 82,5 85,25 
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Lampiran 7. 

Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Jus Mulpine 
(Mulberry Pineapple) 

 

Descriptives 

Gabungan Aroma   

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% 

Confidence 

Interval for 

Mean 

Minimum Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Aroma A 50 3.1100 .69466 .09824 2.9126 3.3074 1.00 5.00 

Aroma B 50 3.3600 .86331 .12209 3.1146 3.6054 1.50 5.00 

Aroma C 50 3.4100 .76057 .10756 3.1938 3.6262 1.50 5.00 

Total 150 3.2933 .78190 .06384 3.1672 3.4195 1.00 5.00 

 

ANOVA 

 

Gabungan Aroma   

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
2.583 2 1.292 2.145 .121 

Within Groups 88.510 147 .602   

Total 91.093 149    

 

Gabungan Aroma 

Duncana   

Kode Aroma N 

Subset for alpha = 0.05 

1 

Aroma A 50 3.1100 

Aroma B 50 3.3600 

Aroma C 50 3.4100 

Sig.  .069 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 8. 

Hasil Uji  Analisis 

 
 
 

No : SIG.CL.III.2024.28164131 

Lamp : 1 Halaman 

Perihal : Laporan Hasil Uji 
Laboratorium 

Bogor, 28 Maret 2024 

 

Kepada Yth. 
Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi 
Jalan Prona I No 77 Perbarakan, Pagar Merbau, Kab. Deli Sedang, 
Sumatera Utara 20551 
 
Dengan hormat, 
Berdasarkan surat order marketing nomor : SIG.MARK.R.III.2024.000328, 
maka bersama ini kami sampaikan hasil uji analisis laboratorium 
 
Demikian surat ini kami sampaikan semoga dapat dipergunakan 
sebagaimana mestinya. Atas kerjasamanya yang baik kami mengucapkan 
terima kasih. 

 

 

RB Ernesto Arya 

GM 

Sales & Marketing 
 
 

PT SARASWANTI INDO GENETECH 
Graha SIG Jl. Rasamala No. 20 Taman 
Yasmin Bogor 16113 Tel. +62 251 7532 348 
Hotline. +62 821 11 516 516 
www.siglaboratory.com

Hormat Kami, 

 

http://www.siglaboratory.com/


28.1/F-PP Revisi 4 
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I. Number / 

Nomor 

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI 

1.1. Order No. / No. Order : SIG.MARK.R.III.2024.000328 

1.2. Certificate No. / No. sertifikat : SIG.LHP.III.2024.281641311 

II. Principal / Pelanggan 

2.1. Name / Nama : Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan 
Gizi 

2.2. Address / Alamat : Jalan Prona I No 77 Perbarakan, 
Pagar Merbau, Kab. Deli Sedang, 
Sumatera Utara 20551 

2.3. Phone / Telepon : +628136991702 

2.4. Contact Person / Personil Penghubung : Yustika Pratiwi 

III. Sample / Contoh Uji 

3.1. Sample Code / Kode Sampel : - 

3.2. Batch Number / No Batch : - 

3.3. Lot Number / No Lot : - 

3.4. Packaging / Kemasan : - 

3.5. Production Date / Tanggal Produksi : - 

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa : - 

3.7. Factory Name / Nama Pabrik : - 

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik : - 

3.9. Trade Mark / Nama Dagang : - 

3.10. Sample Name / Nama Sample : Jus Mulberry Dengan Nanas 

3.11. Other Information / Keterangan Lain : - 

3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling : - 

3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling : - 

3.14. Method Sampling / Metode Sampling : - 

3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling : - 

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan : - 

3.17. Date of Acceptance / Diterima : 21 Maret 2024 

3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji : 21 Maret 2024 - 28 Maret 2024 

3.19. Type of Analysis / Jenis Uji : Terlampir 

IV. Result / Hasil Uji 
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No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of 
Detectio
n 

Method 

1 Vitamin A (Retinol) mcg / 100 
g 

Not 
detect
ed 

Not 
detect
ed 

10.00 18-5-1/MU/SMM-
SIG (HPLC-
PDA) 

2 Vitamin C (Asam 
Askorbat) 

mg / 100 
g 

3.35 3.36 - 18-5-19/MU/SMM-
SIG (HPLC-
PDA) 

3 Kekentalan cP 2.80 2.81 - 18-11-
11/MU/SMM-SIG 

(Viscosmeter) 

4 Seng (Zn) mg / 100 
g 

0.35 0.36 - 18-13-1/MU/SMM-
SIG (ICP 
OES) 

5 Vitamin E (Alpa 
Tokoferol) 

mg / 100 
g 

<0.15 <0.15 - 18-5-1/MU/SMM-
SIG (HPLC-
PDA) 

 
 

 

Dwi Yulianto Laksono, S.Si 

General Laboratory Manager 

Bogor, 28 Maret 2024 
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Lampiran 9. 

Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis 

 (INFORMED CONSENT) 

Saya yang bertanda tangan dbawah ini : 
 
Nama : 
 
Umur : 
 
Kelas : 
 
Alamat  : 
 
Telp/Hp  : 
 
Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut partisipasi 

menjadi panelis penelitian “Daya Terima dan Analisis Kandungan 

Antioksidan (Vit A, C, E, dan Zinc) Pada Jus Mulpine (Mulberry 

Pineapple) Sebagai Minuman Kesehatan” yang akan dilakukan oleh 

Yustika Pratiwi dari Program Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan 

Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

 
 

Lubuk Pakam, 24 Januari 2023 
 
 

 
Mengetahui 

 
Peneliti Panelis 

 
 
 
 
 
 

(Yustika Pratiwi) ( ) 
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Lampiran 10. 

Form Uji Organoleptik 

 
Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Intruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa,  

dan aroma minuman kesehatan pada kode 

berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap 

paling cocok. Pada setiap panelis yang akan 

mencicipi, minum air putih terlebih dahulua. Nyatakan 

penilaian anda dengan skala sebagai berikut : 

Amat suka  : 5 

 Sangat suka  : 4  

Suka : 3 

Kurang suka  : 2  

Tidak suka          : 1 

 

NO Kode Bahan 
Komponen yang Dinilai 

Warna Rasa Aroma 

1. 0.101    

2. 0.140    

3. 0.302    

4. 0.393    

5. 0.839    

6. 0.929    



 

62  

Lampiran 11. 

Dokumentasi Pembuatan Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 

1. Mulberry 100 gr 

                                 
Jus mulberry dengan berat 82 gr 

2. Mulberry 100 gr + Nanas 50 gr (PA) 
 

              

 

 

Jus Mulpine dengan    berat 100 gr 

3. Mulberry 75 gr + Nanas 75 gr (PB) 
 

                      

      Jus Mulpine dengan berat 110 gr 

4. Mulberry 50 gr + Nanas 100 gr (PC) 
 

                      
           Jus Mulpine denganberat 125 gr 
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Lampiran 12.  

Dokumentasi Hasil Uji Panelis 
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Lampiran 13. 

Harga Jual Jus Mulpine (Mulberry Pineapple) 
 

Bahan  
Berat 

(gr) 

Harga satuan 

(Rp.) 

Harga 

(Rp.) 

Mulberry  75 gr Rp.120.000/kg Rp.9.000 

Nanas  75 gr Rp.8.000/kg Rp.600 

Total satu resep 1 porsi 100 gr jus Rp. 9.600 

Botol jus Rp. 750 

Total modal  Rp. 10.350 

Harga jual per satu botol  Rp. 12.000 

 

Persentase 

keuntungan 
Keuntungan Harga jual 

Pengeluaran 10.350 Harga per botol 10.350 Harga jual 12.000 

Harga jual 12.000 Harga jual 12.000 Keuntungan 15% 

Persentase 15% Keuntungan 1.650 Harga jual 12.000 
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