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Kristian Wijaya (6103008072). “Pengaruh Proporsi Pepaya dan Sirsak 

terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Minuman Serbuk 

Pepaya-Sirsak”. 

Di bawah bimbingan:  

Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

ChatarinaYayukTrisnawati, S.TP., MP. 

 

ABSTRAK 

 

Pengolahan buah pepaya menjadi minuman serbuk adalah salah 

satu cara untuk meningkatkan efektivitas konsumsi komponen laksatif 

buah pepaya, sedangkan untuk mengurangi flavornya yang kurang 

disukai, ditambahkan sirsak, sehingga diperoleh produk minuman serbuk 

pepaya-sirsak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

proporsi pepaya dan sirsak terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 

serta menentukan proporsi terbaik dari bubur pepaya dan sirsak. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan perlakuan proporsi bubur pepaya dan sirsak, 

yaitu 90%:10%; 85%:15%; 80%:20%; 75%:25%; 70%:30% dengan lima 

kali ulangan. Parameter yang diuji meliputi sifat bubur buah berbusa (pH, 

densitas, ekspansi, stabilitas), serbukbuah (rendemen) dan minuman 

serbuk pepaya-sirsak (kadar air, waktu rehidrasi, uji warna dan kelarutan) 

serta sifat organoleptik (kesukaan warna, aroma dan rasa). Data yang 

diperoleh dianalisa statistik dengan Anova bila terdapat perbedaan nyata, 

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk 

mengetahui taraf perlakuan yang berbeda nyata. Perlakuan terbaik 

ditentukan melalui uji pembobotan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi bubur buah 

pepaya dan sirsak berpengaruh nyata terhadap sifat bubur buah berbusa, 

serbuk buahdanminumanserbukpepaya-sirsak. Peningkatan proporsi 

bubur buah sirsak meningkatkan ekspansi, stabilitas, rendemen dan 

kelarutan namun menurunkan pH, densitas, kadar air dan waktu rehidrasi 

minuman serbuk pepaya-sirsak. Perlakuan terbaik adalah proporsi bubur 

buah pepaya : sirsak = 70% : 30% dengan karakteristik pH 4,68; 

rendemen 23,73%; kadar air 4,53%; kecepatan rehidrasi 59,02 

detik;kelarutan 94,91%;kesukaanwarna 4,23(netral);kesukaan aroma 5,08 

(agak suka) dan kesukaan rasa 5,05 (agak suka).  

Kata kunci: pepaya, sirsak, minuman serbuk. 
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KristianWijaya (6103008072).“The Effect of Papaya andSoursopPuree 

Proportionon Physiochemical and Organoleptic Characteristic of 

Papaya-Soursop Powdered Drink ". 

Under the guidance: 

Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

ChatarinaYayukTrisnawati, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

 

Processing papaya fruit powder drink is one way to increase the 

effectiveness of papaya fruit laxative component consumption, while 

reducing its flavor less, it can be added soursop, so that product obtained 

papaya-soursop powder drink.This study aimed to determine the effect of 

the proportion of papaya and soursoppuree on physicochemical and 

organoleptic properties and determine the best proportion of papaya and 

soursoppuree. 

The design wasRandomizedBlock Design with the proportion of 

papaya and soursopas treatment, that is 90%:10%; 85%:15%; 80%:20%; 

75%:25%; 70%:30% with five replications. The parameters tested include 

the nature of the fruit foaming (pH, density, expansion, stability), fruit 

powder (yield) and papaya-soursop powdered drink (moisture content, 

solubility, color test and rehydration time) as well as the nature of the 

organoleptik (color, aroma and taste preference).Data were analyzed 

statistically with Anova testif there’s any significant difference, followed 

by Duncan's Multiple Range Test (DMRT) to determine the level of 

treatment was significantly different. The best treatment was determined 

by weighting the test. 

The result showed that proportion soursopfruit give influence 

against the characteristicof fruit puree, the fruit powder and papaya-

soursoppowdered drink. Increasing proportion thesoursopfruit increase 

expansion, stability,yield and solubility, but lower pH, density, moisture 

content and rehidration time of the papaya-soursoppowdered drink. The 

best treatment of this research was proportion of papaya : soursop = 70 %: 

30 % with characteristic pH 4,68; yield 23,73 %; the moisture content 

4,53 %; rehydration time 59,02 seconds; solubility 94,91%; color 

preference 4,23 (neutral); flavor preference 5.08 (rather like) and taste 

preference 5,05 (rather like). 

Key words: papaya, soursop, powdered drink.  
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