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ABSTRAK

Teaching Factory (TeFa) Kebun Inovasi merupakan salah satu TeFa di Politeknik Negeri Jember yang telah
menghasilkan berbagai produk pertanian secara konsisten, salah satunya buah lemon lokal. Namun, konsistensi
produksi lemon lokal di Tefa Kebun Inovasi Polije tidak sejalan dengan hasil perolehan penerimaan yang
cenderung lebih rendah dibandingkan produk-produk lainnya. Salah satu upaya yang dapat dilakukan ialah dengan
mengoptimalkan penanganan pascapanen melalui diversifikasi produk buah lemon menjadi produk minuman
fungsional sari lemon. Penelitian ini bertujuan untuk membuat formulasi terbaik produk minuman sari lemon
dengan penambahan madu pada berbagai konsentrasi yaitu 0%, 1,5%, 2%, 2,5%, dan 3%. Formula yang dihasilkan
selanjutnya diuji organoleptik berdasarkan kriteria warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan. Data yang
diperoleh dianalisis dengan uji ANOVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT pada taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa formulasi minuman sari lemon madu telah berhasil dilakukan. Konsentrasi penambahan
madu berpengaruh nyata terhadap hasil uji organoleptik pada kriteria warna, aroma, dan rasa, tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap kriteria penerimaan keseluruhan. Formula terbaik berdasarkan persentase sebaran
tingkat kesukaan responden diperoleh dari perlakuan dengan konsentrasi madu 2,5% (SLM25) yaitu sebesar
45,71% dengan hasil uji organoleptik pada kriteria warna 2,30 + 1,05, aroma dengan nilai 2,97 + 0,96, rasa sebesar
3,43 + 0,87, dan penerimaan keseluruhan sebesar 4,24 + 0,76.

Kata kunci — formulasi, sari lemon madu, organoleptik

ABSTRACT

Teaching Factory (TeFa) of Innovation Garden is one of the TeFa’s at the Politeknik Negeri Jember which has
consistently produced various agricultural products, one of which is local lemons. However, the consistency of
local lemon production at the TeFa of Innovation Garden Polije is not in line with the revenue generation which
tends to be lower than other products. One effort that can be made is to optimize post-harvest handling by
diversifying lemon fruit products into functional lemon juice drink products. This research aims to create the best
formulation of lemon juice drinks with the addition of honey at various concentrations, namely 0%, 1.5%, 2%,
2.5%, and 3%. The formula was then organoleptically tested based on the criteria of color, aroma, taste, and
overall acceptability. The data obtained were analyzed using the ANOVA test and continued with the DMRT test
at the 5% level. The results showed that the formulation of the honey lemon juice drink had been successfully
carried out. The concentration of honey had a significant effect on the organoleptic test results for the criteria of
color, aroma, and taste, but had no significant effect on the overall acceptance criteria. The best formula based
on the percentage distribution of respondents' favorite levels was obtained from treatment with a honey
concentration of 2.5% (SLM25), namely 45.71% with organoleptic test results on color criteria of 2.30 + 1.05, the
aroma of 2.97 + 0 .96, the taste was 3.43 + 0.87, and overall acceptability was 4.24 + 0.76.
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1. Pendahuluan

Buah lemon lokal merupakan salah satu
hasil pertanian yang diproduksi di Teaching
Factory (TeFa) Kebun Inovasi Politeknik Negeri
Jember (Polije) secara konsisten. Namun,
kondisi di lapangan menunjukkan bahwa
pendapatan dari hasil produksi jeruk lemon
tergolong cukup rendah dibandingkan produk-
produk lain, bahkan sejumlah buah lemon
seringkali tidak habis terjual hingga mengalami
penurunan kualitas. Hal tersebut salah satunya
disebabkan oleh belum optimalnya penanganan
pascapanen lemon yang berdampak pada produk
lemon yang dihasilkan. Salah satu upaya
penanganan pascapanen yang dapat dilakukan
untuk meningkatkan penerimaan dari produksi
buah lemon di TeFa Kebun Inovasi Polije adalah
dengan menciptakan diversifikasi produk untuk
meningkatkan nilai tambah produk buah lemon.

Produksi buah lemon umumnya cukup
terbatas karena karakter tanamannya yang cukup
sensitif terhadap temperatur rendah [1]. Namun,
manfaat buah lemon yang besar menjadi daya
tarik tersendiri bagi masyarakat. Beberapa kajian
tentang pemanfaatan buah lemon diantaranya
ialah sebagai penghambat Propionibacterium
acnes [2], pereduksi formalin pada tahu [3], dan
penghambat peroksidasi lipid pada ikan cakalang
[3], serta kajian-kajian lain yang masih terus
berkembang. Hal tersebut menunjukkan bahwa
buah lemon memiliki potensi yang besar dan
tingkat kompetisi yang cenderung rendah akibat
keterbatasan produksi bahan baku. Oleh karena
itu, pengembangan produk diversifikasi buah
lemon di TeFa Kebun Inovasi Polije memiliki
potensi yang cukup besar.

Buah lemon telah banyak dikembangkan
sebagai bahan pangan [4][5][6] dan bahan baku
industri  [7][8][9][10][11]. Salah satu jenis
diversifikasi  produk buah lemon yang
memungkinkan untuk dikembangkan di TeFa
Kebun Inovasi Polije adalah pengembangan
minuman fungsional dalam bentuk sari buah
lemon. Namun, rasa masam dari buah lemon
seringkali masih menjadi pertimbangan ganda
bagi konsumen, sehingga proyeksi penerimaan
yang dihasilkan juga belum optimal. Oleh karena
itu, penambahan komposisi bahan pangan lain
mutlak diperlukan untuk memberi nilai tambah
dan daya tarik produk bagi konsumen.
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Beberapa penelitian telah dilakukan untuk
mengembangkan minuman sari lemon yang
dikombinasikan dengan bahan pangan lain
seperti lidah buaya [12], kolagen [13], jahe gajah
[14], sari pala dan cengkeh [15], dan lain
sebagainya. Berdasarkan kajian-kajian yang
telah ada dan dengan mempertimbangkan
sumber daya serta potensi konsumen yang
dimiliki oleh Tefa Kebun Inovasi Polije,
penambahan madu menjadi salah satu pilihan
yang layak dicoba. Selain memiliki kandungan
nutrisi yang baik, madu juga dapat menetralisir
rasa masam yang dihasilkan buah lemon. Salah
satu kajian menunjukkan bahwa kombinasi madu
dan lemon lebih efektif dalam menghambat
pertumbuhan  bakteri penyebab  faringitis
dibandingkan sediaan tunggalnya [16]. Dengan
demikian, potensi penerimaan  konsumen
terhadap produk yang dihasilkan juga lebih
tinggi.

Penelitian ini berfokus pada formulasi
produk sari buah lemon dengan penambahan
madu pada berbagai konsentrasi yang berbeda.
Hasil formulasi selanjutnya diuji-cobakan
melalui kajian organoleptik berdasarkan kriteria
yang umumnya menjadi dasar pemilihan produk
komersial minuman sari buah. Konsumen
sebaiknya  menjadi inti  inovasi  pada
pengembangan produk [17], sehingga peluang
sukses di pasaran menjadi lebih besar [18]. Oleh
karena itu, pengujian organoleptik harus
merepresentasikan  konsumen TeFa Kebun
Inovasi Polije secara umum.

2. Target dan Luaran

Penelitian ini  dilaksanakan  melalui
kerjasama dengan TeFa Kebun Inovasi Polije
sebagai penyuplai buah lemon lokal. Hasil
penelitian ini diharapkan dapat memberikan
rekomendasi formula minuman fungsional sari
lemon madu dengan penerimaan terbaik dari
responden yang merepresentasikan konsumen.
Dengan demikian, pengembangan produk
turunan buah lemon lebih terarah dan terukur
manfaatnya, baik bagi TeFa, institusi Polije,
maupun masyarakat. Adanya diversifikasi
produk buah lemon di TeFa Kebun Inovasi Polije
juga diharapkan dapat memberikan peningkatan
hasil pendapatan dari produk lemon lokal yang
dihasilkan.
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3. Metodologi
3.1. Formulasi minuman sari lemon madu

Buah lemon lokal dikoleksi dari hasil
panen TeFa Kebun Inovasi Polije, kemudian
dibersihkan dan dipotong menjadi dua bagian
untuk diambil sarinya menggunakan hand
squeezer (GSF ®). Sari buah lemon yang
dihasilkan kemudian disaring dan disisihkan
untuk formulasi minuman sari lemon madu.
Formulasi minuman sari lemon dilakukan
berdasarkan penelitian sebelumnya [13] , yaitu
dengan mencampurkan 10 mL sari lemon dengan
11% (b/v) gula pasir (Rose Brand ®) dan
ditambah air (Le Minerale ®) hingga volumenya
mencapai 100 mL. Formula tersebut selanjutnya
disebut sebagai sampel M1 (konsentrasi madu
0%). Formula tersebut kemudian dibuat dalam
jumlah yang lebih besar sebagai stok minuman
sari lemon. Selanjutnya, dilakukan formulasi
minuman sari lemon dengan penambahan
berbagai konsentrasi madu (Madu Nusantara ®)
yaitu 1,5%, 2%, 2,5%, dan 3% (b/v). Setiap
formula yang dihasilkan kemudian dikemas
dalam botol kaca 100 mL (Gambar 1) dan
dipasteurisasi pada suhu £ 75-85 °C selama 10
menit. Setelah proses pemanasan, formula dalam
botol didinginkan selama + 45 menit dan
disimpan dalam pendingin sebagai bahan uji
organoleptik.

Tabel 1. Kiriteria penilaian uji organoleptik

minuman  sari  lemon  dengan
penambahan madu
Parameter
Skor ;
Warna Aroma Rasa Penerimaan
Keseluruhan
1 Keruh Sangat Sangat Sangat tidak
tidak tidak suka
khas khas
lemon lemon
2 Sedikit Tidak Tidak  Tidak suka
keruh khas khas
lemon lemon
3 Sedikit Agak Agak  Agak suka
jernih khas khas
lemon lemon
4 Agak Khas Khas Suka
jernih lemon  lemon
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Parameter
Skor i
Warna Aroma Rasa Penerimaan
Keseluruhan
5 Sangat Sangat Sangat Sangat suka
jernih khas khas
lemon lemon

3.2. Uji organoleptik

Uji organoleptik dilakukan dengan metode
uji skoring oleh 37 orang responden untuk atribut
warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan
terhadap 5 formula minuman sari lemon madu.
Kriteria yang digunakan dapat dilihat pada Tabel
1. Sampel minuman sari lemon madu disajikan
dalam keadaan dingin (suhu £ 5-15 °C).

3.3. Analisis Data

Penelitian dilakukan dengan menggunakan
5 perlakuan yang terdiri dari 5 level konsentrasi
madu yang berbeda yaitu 0% (M1), 1,5% (M2),
2% (M3), 2,5% (M4), dan 3% (M5). Data yang
diperoleh dianalisis dengan menggunakan
analisis sidik ragam (ANOVA), dilanjutkan
dengan uji Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf 5%. Selain itu, dilakukan
pembandingan  jumlah  tingkat kesukaan
responden terhadap setiap perlakuan untuk
memperoleh  formula terbaik  berdasarkan
preferensi responden melalui uji organoleptik
yang dilakukan.

4. Pembahasan

Berdasarkan  penelitian yang telah
dilakukan, telah berhasil dilakukan formulasi
minuman sari lemon madu pada berbagai
konsentrasi penambahan madu seperti pada
Gambar 1. Hasil formulasi tersebut kemudian
diujikan secara organoleptik berdasarkan kriteria
warna (Tabel 2), aroma (Tabel 3), rasa (Tabel 4),
dan penerimaan keseluruhan (Tabel 5).
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Gambar 1. Hasil formulasi minuman sari lemon
madu dengan berbagai konsentrasi:
0% (a), 1,5% (b), 2% (c), 2,5% (d),

dan 3% (e).

Tabel 2. Hasil uji organoleptik kriteria warna

Perlakuan Kode Warna
Konsentrasi madu 0%  SL 2,898 +113
Konsentrasi madu 3,142+ 1,03
1,5% SLM15
Konsentrasi madu 2% SLM20 2,68°+ 1,00
Konsentrasi madu 2,30+ 1,05
2,5% SLM25
Konsentrasi madu 3% SLM30 1,73¢+0,73

Tabel 1 menunjukkan bahwa konsentrasi
penambahan madu pada minuman sari lemon
berpengaruh secara signifikan terhadap hasil uji
organoleptik pada kriteria warna. Minuman sari
lemon tanpa penambahan madu tidak berbeda
nyata dengan minuman sari lemon madu 1,5%
dan 2%, tetapi kedua minuman sari lemon madu
tersebut berbeda nyata satu sama lain. Begitu
pula dengan minuman sari lemon madu 2,5% dan
3% yang juga berbeda nyata satu sama lain serta
dengan perlakuan penambahan konsentrasi madu
lainnya. Dengan kata lain, seluruh konsentrasi
penambahan madu berbeda nyata satu dengan

lainnya. Disisi  lain, perlakuan dengan
konsentrasi madu 1,5% menunjukkan nilai yang
paling besar, sedangkan nilai terkecil

ditunjukkan oleh konsentrasi madu 3%.

Hasil penilaian tersebut berarti bahwa
minuman sari lemon madu dengan konsentrasi
madu 1,5% memiliki warna yang paling jernih
dibandingkan perlakuan penambahan madu
dengan konsentrasi lainnya. Warna dari sari
lemon berasal dari kandungan karotenoid dari
buah lemon yang menghasilkan warna kuning
hingga kuning cerah [12], yang kemudian
mengalami sedikit pemudaran akibat
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penambahan madu. Beberapa penelitian juga
menunjukkan bahwa penambahan bahan lain
dapat mengakibatkan penurunan kecerahan
warna sari lemon yang dihasilkan, misalnya
penambahan whey dan gula [19], protein koloid
[20], serta kolagen [13].

Tabel 3. Hasil uji organoleptik kriteria aroma

Perlakuan Kode Aroma
Konsentrasi madu 0% SL 3,782+ 1,08
Konsentrasi madu 3,542+ 1,04
1,5% SLM15
Konsentrasi madu 2% SLM20 3,43*+0,83
Konsentrasi madu 2,97° + 0,96
2,5% SLM25
Konsentrasi madu 3% SLM30 2,65 +0,82

Hasil uji organoleptik pada kriteria aroma
(Tabel 3) juga menunjukkan adanya pengaruh
signifikan dari penambahan berbagai konsentrasi
madu pada minuman sari lemon. Namun, kelima
perlakuan menunjukkan pengelompokan
menjadi dua perbedaan yaitu perlakuan dengan
konsentrasi madu 0%, 1,5%, dan 2% yang
berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi
madu 2,5% dan 3%. Tabel 3 juga menunjukkan
bahwa terjadi penurunan skor sejalan dengan
peningkatan konsentrasi madu. Hal tersebut
menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi
madu, maka aroma khas lemon juga semakin
memudar dan mulai bias dengan aroma madu
pada konsentrasi penambahan madu 2,5%.

Salah satu komponen volatil penyebab
aroma khas lemon yang paling banyak
ditemukan pada sari lemon ialah limonen yaitu
sebesar 53,56% [21]. Adanya penambahan madu
dapat memudarkan aroma khas tersebut,
sehingga meningkatkan potensi penerimaan oleh
konsumen dari segi aroma. Hasil penelitian ini
menunjukkan  bahwa  konsentrasi  madu
konsentrasi 2,5% mulai dapat mengurangi aroma
khas lemon, sehingga formulasi produk lemon
madu sebaiknya dilakukan dengan konsentrasi
madu 2,5% atau lebih.
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Tabel 4. Hasil uji organoleptik kriteria rasa

Perlakuan Kode Rasa
Konsentrasi madu 0% SL 4,46% + 0,65
Konsentrasi madu 4,11°+0,77
1,5% SLM15
Konsentrasi madu 2% SLM20 3,65°+ 0,68
Konsentrasi madu 3,43¢+ 0,87
2,5% SLM25
Konsentrasi madu 3% SLM30 3,03¢+1,07

Hasil uji organoleptik pada kriteria rasa
(Tabel 4) juga menunjukkan adanya signifikasi
pengaruh konsentrasi madu terhadap rasa
minuman yang dihasilkan. Seluruh perlakuan
menunjukkan nilai yang saling berbeda nyata,
kecuali pada perlakuan dengan konsentrasi madu
2% dan 2,5%. Nilai tertinggi ditunjukkan oleh
perlakuan tanpa madu (0% madu), diikuti oleh
konsentrasi madu 1,5% vyang artinya kedua
perlakuan tersebut masih memiliki rasa yang
khas lemon yaitu asam. Rasa asam yang khas
pada sari lemon memiliki kisaran nilai pH + 2-3
yang berasal dari kandungan asam sitrat dan
asam askorbat dari buah lemon [22].

Hasil tersebut juga mendukung bahwa
formula terbaik berdasarkan kriteria rasa dapat
diperoleh dari penambahan madu dengan
konsentrasi 2% dan 2,5% atau lebih. Dengan kata
lain, rasa asam sudah mulai berkurang akibat
penambahan madu pada konsentrasi 2%. Sebuah
kajian juga menunjukkan bahwa penggunaan
madu  (Heterotrigona itama) berpengaruh
signifikan terhadap hasil uji hedonik minuman
teh lemon dingin [23]. Hal ini juga didukung
kajian lain yang menunjukkan bahwa interaksi
antara konsentrasi sari lemon dan konsentrasi
madu berpengaruh terhadap rasa, aroma, warna
dan gula pereduksi [24]. Artinya, dalam
pembuatan minuman sari lemon madu perlu
mempertimbangkan konsentrasi kedua bahan
baku tersebut untuk menghasilkan formula
terbaik.

Tabel 5. Hasil uji  organoleptik  kriteria

penerimaan keseluruhan

Penerimaan
Keseluruhan

4,24 +0,83

Perlakuan Kode

Konsentrasi madu 0% SL
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Perlakuan Kode Penerimaan
Keseluruhan
Konsentrasi madu 4,05+0,97
1,5% SLM15
Konsentrasi madu 2% SLM20 4,00 +0,82
Konsentrasi madu 424 +0,76
2,5% SLM25
Konsentrasi madu 3% SLM30 4,00+0,91

Disisi lain, hasil uji organoleptik pada
kriteria penerimaan keseluruhan (Tabel 5)
menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan
madu tidak berpengaruh secara signifikan
terhadap penerimaan keseluruhan minuman sari
lemon madu. Dengan kata lain, responden
memiliki Kriteria tertentu yang terkait dengan
atribut yang melekat pada minuman yang
dihasilkan seperti warna, rasa, dan aroma, tetapi
tetap diterima secara keseluruhan. Selain itu,
hasil penelitian pada minuman fungsional jamu
tradisional juga menunjukkan bahwa aroma dan
rasa menjadi atribut sensori yang paling utama
terhadap preferensi konsumen [25]. Dengan
demikian, faktor lain yang juga dilihat dalam
penerimaan keseluruhan akan terbiaskan dan
menjadi tidak berbeda nyata secara keseluruhan.

5,71%

37,14% 17,14%

45,71%

= SLM15 SLM20 SLM25 SLM30

Gambar 2. Persentase Sebaran Tingkat
Kesukaan Responden pada Setiap
Formula

Secara umum, sebaran tingkat kesukaan
responden terhadap formula minuman sari lemon
madu dapat dilihat pada Gambar 2. Formula sari
lemon madu dengan konsentrasi penambahan
madu sebesar 2,5% menjadi formula yang paling
banyak disukai yaitu sebesar 45,71%. Jika dilihat
kembali, hasil tersebut sejalan dengan hasil uji
organoleptik pada kriteria aroma dan rasa. Hasil
penelitian yang memformulasikan minuman
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dengan kandungan jeruk, lemon, jahe, dan madu
pada  berbagai konsentrasi kombinasi
menunjukkan bahwa 3 dari 5 formula yang
paling diterima berdasarkan uji organoleptik
merupakan formula dengan kandungan lemon
dan madu [7]. Disisi lain, tingginya jumlah
responden yang memilih  formula dengan
konsentrasi madu 2% atau lebih juga dapat
dipengaruhi oleh faktor usia responden yang
didominasi oleh responden dengan usia 16-25
tahun. Hal ini juga sesuai dengan hasil penelitian
yang menunjukkan bahwa preferensi konsumen
terhadap intensitas rasa manis pada jamu salah
satunya dipengaruhi oleh usia [25].

5. Kesimpulan

Berdasarkan  penelitian yang telah
dilakukan, telah berhasil dilakukan formulasi
minuman sari buah lemon madu. Penambahan
madu dengan berbagai konsentrasi pada
minuman sari lemon terbukti berpengaruh secara
signifikan terhadap hasil uji organoleptik pada
kriteria aroma, warna, dan rasa. Namun,
konsentrasi madu yang berbeda tidak
berpengaruh secara signifikan pada Kkriteria
penerimaan secara keseluruhan. Hasil persentase
sebaran tingkat kesukaan responden
menunjukkan bahwa formula yang paling
disukai (45,71%) diperoleh dari perlakuan sari
lemon dengan penambahan konsentrasi madu
2,5%. Lebih lanjut, formula tersebut memiliki
hasil uji organoleptik pada kriteria warna sebesar
2,30 + 1,05, aroma dengan nilai 2,97 £ 0,96, rasa
sebesar 3,43 = 0,87, dan penerimaan keseluruhan
sebesar 4,24 £ 0,76. Oleh karena itu, formula sari
lemon dengan penambahan madu berkonsentrasi
2,5% dapat menjadi rekomendasi bagi TeFa
Kebun Inovasi Polije sebagai produk turunan
dari buah lemon.
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