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ABSTRAK 

 

Nuril Amaliyyah. 2021. Pengaruh penambahan konsentrasi asam sitrat dan 

ekstraksi belimbing wuluh (Avverhoa bilimbi L) terhadap uji fisikokimia dan 

uji sensorik pada mutu sinom-belimbing wuluh. Dibawah Bimbingan Dr. 

Deny Utomo, MP. 

 

Sinom merupakan jenis minuman tradisonal Indonesia yang memiliki 

potensi untuk dikembangkan. Penambahan belimbing wuluh pada sinom, bentuk 

inovasi baru yang diharapkan dapat menambah citarasa pada sinom dengan rasa 

yang khas. Kandungan vitamin C belimbing wuluh yang cukup tinggi menjadi 

acuan sebagai bahan tambahan pada minuman sinom. Proses pengolahan 

berpengaruh terhadap kandungan gizi suatu produk. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui Penambahan konsentrasi asam sitrat serta perbedaan ekstraksi 

belimbing wuluh terhadap mutu fisik, kimia dan sensorik terbaik pada minuman 

sinom-belimbing wuluh. 

Metode yang digunakan dalam penelitian sinom-belimbing wuluh yaitu 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) factorial yang terdiri dari 2 faktor yai 

konsentrasi asam sitrat (0gram, 0,25gram, 0,50gram, 0,75gram) dan ekstraksi 

belimbing wuluh (osmosis dan dihaluskan). Masing-masing perlakuan dilakukan 

sebanyak 3 kali ulangan sehingga diperoleh 24 kali percobaan. Uji yang dilakukan 

meliputi uji fisik yaitu total padatan terlarut, uji kimia yaitu pH, dan vitamin C 

serta uji organoleptik meliputi rasa, aroma dan warna. Analisa data kandungan 

fisik dan kimia dilakukan dengan menggunakan aplikasi minitab untuk mencari 

data Analysis of Varience dan menggunakan menggunakan metode tukey untuk 

menentukan notasi. Sedangkan pada uji organoleptik menggunakan metode 

friedman dan untuk mencari perlakuan terbaik menggunakan metode Indeks 

Efektifitas. 

Hasil penelitian terbaik pada sinom-belimbing wuluh terhadap kandungan 

fisik, kiia dan organoleptik terdapat pada perlakuan S2B1 (asam sitrat 0,25gram, 

ekstraksi belimbing wuluh osmosis) dengan hasil analisa pH 3,2, total padatan 

terlarut 12,13, kadar vitamin C 69,22 mg/100gram, rasa dengan nilai 4,03 (suka), 

aroma dengan nilai 3,83 (agak suka), dan warna dengan nilai 3,66 (agak suka). 

 

Kata kunci: Belimbing wuluh, asam sitrat dan vitamin "C". 
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ABSTRACT 

Nuril Amaliyah. 2021. The effect of increasing the concentration of citric acid 

and starfruit extraction on physicochemical tests and sensory tests on the 

quality of wuluh starfruit. Under the Guidance of Dr. Deny Utomo, MP. 

 

Sinom is a type of traditional Indonesian drink that has the potential to be 

developed. The addition of starfruit to sinom, a new form of innovation that is 

expected to add flavor to sinom with a distinctive taste. The high vitamin C 

content of star fruit is a reference as an additional ingredient in sinom drinks. The 

processing affects the nutritional content of a product. This study aims to 

determine the addition of the concentration of citric acid and the differences in 

the extraction of starfruit on the best physical, chemical and sensory qualities of 

the sinom-belimbing wuluh drink. 

The method used in the sinom-belimbing wuluh research is a factorial 

randomized block design (RAK) consisting of 2 factors, namely the concentration 

of citric acid (0gram, 0.25gram, 0.50gram, 0.75gram) and starfruit extraction 

(osmosis and mashed). Each treatment was repeated 3 times so that 24 trials were 

obtained. The tests carried out included physical tests, namely total dissolved 

solids, chemical tests, namely pH, and vitamin C and organoleptic tests including 

taste, aroma and color. Analysis of physical and chemical content data was 

carried out using the minitab application to find Analysis of Varience data and 

using the Tukey method to determine notation. While the organoleptic test using 

the Friedman method and to find the best treatment using the Effectiveness Index 

method. 

 The best research results on sinom-belimbing wuluh on physical, chemical 

and organoleptic content were found in the S2B1 treatment (citric acid 0.25gram, 

starfruit extraction osmosis) with pH analysis results 3.2, total dissolved solids 

12.13, vitamin C content 69 ,22 mg/100gram, taste with a value of 4.03 (like), 

aroma with a value of 3.83 (somewhat like), and color with a value of 3.66 

(somewhat like). 

 

Keywords: Starfruit, citric acid and vitamin "C". 
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