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Ryan R. Leonard, NRP 6103013096. Pengaruh Konsentrasi Pektin 

terhadap Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Sari Buah 

Kawis dan Markisa. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo,MP. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP. 

 

ABSTRAK 

Sari buah kawis dan markisa merupakan sari buah yang memiliki 

bahan baku utama meliputi gula, buah Kawis dan konsentrat markisa. 

Buah Kawis memiliki kadar pektin sebesar 3-5 g per 100 g kawis. Buah 

dengan kadar pektin yang cukup tinggi dapat menghasilkan sari buah 

yang stabil. Pemanfaatan konsentrat buah markisa dapat meningkatkan 

rasa dan aroma sari buah kawis yang dihasilkan. Keunggulan sari buah 

kawis dan markisa adalah memiliki rasa dan aroma yang segar. 

Penambahan hidrokoloid berupa pektin merupakan solusi untuk 

mendapatkan karakteristik sari buah yang diinginkan. Penggunaan pektin 

dapat mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan organoleptik sari buah 

kawis dan markisa, oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi pektin. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor, 

yaitu konsentrasi pektin (P) yang terdiri dari enam level, yaitu 0% (P1); 

0,04% (P2); 0,08% (P3); 0,12% (P4); 0,16% (P5); 0,20% (P6) dari sari 

buah kawis dan markisa. Pengulangan percobaan dilakukan sebanyak 

empat kali. Perbedaan konsentrasi pektin berpengaruh terhadap pH, total 

asam, viskositas, dan nilai organoleptik (kekentalan). Konsentrasi pektin 

yang semakin tinggi menyebabkan penurunan pH,  sedangkan nilai total 

asam, dan viskositas meningkat. Warna sari buah kawis dan markisa 

adalah kuning kemerahan (nilai L antara 31,2-33,5; a* antara 0,4-1,1; b* 

antara 14,2-15,4; C antara 14,3-15,4; dan oh antara 86,0-88,0o). Perlakuan 

terbaik ditentukan berdasarkan luas area spider web uji organoleptik 

adalah sari buah kawis dan markisa dengan konsentrasi pektin 0,16% 

dengan nilai pH 4,19; total asam 1,1927%; viskositas 44,3; vitamin C 

0,101mg/ 25mL; total padatan terlarut 14,81; dan tinkat penerimaan 

panelis dari parameter rasa 4,8; warna 4,6; dan kekentalan 5,3. 

 

Kata kunci: Kawis, markisa, sari buah, pektin 
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Ryan R. Leonard, NRP 6103013096. Effects of Pectin Concentration on 

Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Kawis and 

Passion Fruit Juice. 

Advisory Committee: 

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

2. Ir. Indah Kuswardani, MP 

 

ABSTRACT 

Kawis and passion fruit juice is a juice that made of sugar, fruit 

Kawis and passion fruit concentrate. Kawis fruit has a pectin level of 3-5 

g per 100 g. Fruit with high pectin levels produce a stable fruit juice. The 

addition of passion fruit concentrate can improve the taste and aroma of 

the kawis fruit juice. The addition of pectin hydrocolloids solution 

improved the characteristics. The use of pectin can affect the 

physicochemical and organoleptic characteristics of kawis and passion 

fruit juice, therefore it is necessary to conduct a research to determine the 

effect of pectin concentration. The research design used was Randomized 

Block Design (RBD) with one factor, namely pectin concentration (P) 

consisting of six levels, ie 0% (P1); 0.04% (P2); 0.08% (P3); 0.12% (P4); 

0.16% (P5); 0.20%(P6) of kawis and passion fruit juice, with four 

replications. Differences in pectin concentration affect pH, total acid, 

viscosity, and organoleptic value (viscosity). Level of pectin 

concentration decrease the value of pH, while total acid, and viscosity 

increase. The color of kawis and passion fruit juice is reddish yellow (l 

between 31,2-33,5; a * between 0,4-1,1; b * between 14,2-15,4; C 

between 14,3-15, 4, and oh between 86.0-88.0o). The best treatment is 

determined based on the area of spider web of organoleptic test is the 

essence of kawis and passion fruit with pectin concentration 0,16% with 

pH value 4,19; Total acid 1.1927%; Viscosity 44.3; Vitamin C 0.101mg / 

25mL; Total dissolved solids 14,81; And panelist acceptance level of taste 

parameter 4,8; Color 4.6; And viscosity 5.3 

 

Keywords: Kawis, Passion Fruit, fruit juice, pectin 
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