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Abstrak 

 
Latar Belakang: Laporan dari WHO menunjukkan bahwa PTM sejauh ini merupakan penyebab utama 

kematian di dunia, 60% dari total kesakitan dan 73% kematian di dunia. Umbi Bit merupakan bahan pangan 

tinggi antioksidan namun kurang diminati oleh masyarakat. Oleh karena itu, jus bit ditambahkan yogurt 

dan jeruk nipis untuk meminimalisasi rasa dan aroma kurang menyeanngkan pada bit. Tujuan: Penelitian 

ini bertujuan menganalisis pengaruh penambahan yogurt dan jeruk nipis pada jus bit terhadap aktivitas 

antioksidan dan mutu organoleptik untuk penyakit tidak menular. Metode: Jenis penelitian ini adalah 

penelitian ekperimen laboratorium dengan desain percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 taraf 

perlakuan dengan replikasi sebanyak 3 kali setiap taraf perlakuan. Analisis statistik yang digunakan untuk 

aktivitas antioksidan adalah One-Way ANOVA dan mutu organoleptik (warna, aroma, rasa, dan kekentalan) 

dianalisis dengan uji Kruskall-Wallis dengan tingkat kepercayaan 95%. Hasil: Penambahan yogurt dan 

jeruk nipis memberikan perbedaan yang signifikan terhadap mutu organolepik yang meliputi warna dan 

aroma, yaitu pada taraf perlakuan P0 dengan P1, P2, dan P3. Rasa dan kekentalan tidak terdapat pengaruh 

yang signifikan secara statistik. Perlakuan terbaik penambahan yogurt dan jeruk nipis pada jus bit (Beta 

vulgaris L.) diperoleh pada mutu dengan organoleptik aroma, rasa, dan kekentalan tertinggi yaitu 3,27; 3; 

2,6 dengan aktivitas antioksidan IC50 54,9 mg/ml. Simpulan: Penelitian menunjukkan bahwa semakin 

tinggi penambahan jeruk nipis maka aktivitas antioksidan semakin meningkat. Hasil analisis penelitian 

mutu organoleptik menunjukkan bahwa semakin tinggi presentase yogurt dan jeruk nipis maka tingkat 

penerimaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan kekentalan meningkat. 

Kata kunci: aktivitas antioksidan; jeruk nipis; mutu organoleptik; umbi bit; yogurt 

 

Abstract 

Background: Reports from the WHO show that NCDs are by far the leading cause of death in the world, 

with 60% of total morbidity and 73% of deaths in the world. Beetroot is a food ingredient high in 

antioxidants, but it is less attractive because of its unpleasant aroma and taste. Therefore, beet juice is 

added with yoghurt and lime to minimize the unpleasant taste and aroma of beetroot. This study aims to 

analyze the effect of adding yoghurt and lime to beet juice on antioxidant activity and organoleptic quality. 

Methods: The study used laboratory experimental design with a complete randomized design (CRD) 

experiment design of 4 treatment levels with replication 3 times for each treatment level. One-Way ANOVA 

or Kruskal-Wallis test were used for statistical analysis with 95% confidence level. Results: The addition 

of yoghurt and lime gives a significant difference to the organolepic quality which includes color and 

aroma at the P0 treatment level with P1, P2, and P3. While, there is no significant effect on taste and 

viscosity. The best treatment of adding yoghurt and lime to beet juice (Beta vulgaris L.) was obtained at 

the highest organoleptic quality of aroma, taste, and viscosity, namely 3.27; 3; 2.6 with IC50 antioxidant 

activity of 54.9 mg/ml. Conclusion: The study showed that the addition of lime was able to increase the 

antioxidant activity. The results of organoleptic quality research analysis showed that the higher the 

percentage of yogurt and lime, the level of panelist acceptance of color, aroma, taste, and viscosity 

increases. 
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1. Pendahuluan 

Salah satu masalah yang dihadapi dalam pembangunan kesehatan saat ini terjadinya pergeseran pola 

penyakit dari penyakit menular menjadi penyakit tidak menular. Penyakit tidak menular (PTM) telah 

menjadi segmentasi permasalahan bagi tiap negara di seluruh dunia (Kemenkes RI, 2019). Laporan dari 

WHO menunjukkan bahwa PTM sejauh ini merupakan penyebab utama kematian di dunia, 60% dari total 

kesakitan dan 73% kematian di dunia merupakan akibat dari penyakit tidak menular (WHO, 2018). 

Salah satu penyebab terjadinya penyakit tidak menular ialah pola makan yang tidak sehat. Pola 

makan yang tidak sehat dikenal dengan pola makan berisiko (Fadhilah, 2019). Upaya pencegahan yang 

dapat dilakukan untuk mengurangi terjadinya penyakit tidak menular (PTM) salah satunya ialah rutin 

mengkonsumsi sayur dan buah sesuai anjuran porsi (Kemenkes RI, 2020). Sayuran dan buah merupakan 

sumber antioksidan penting, dan telah dibuktikan bahwa pada orang yang banyak mengkonsumsi sayuran 

dan buah memiliki risiko yang lebih rendah menderita penyakit kronis dibandingkan dengan yang kurang 

mengonsumsi sayuran dan buah-buahan (Saputri et al., 2020). 

Konsumsi asupan tinggi antioksidan merupakan salah satu program intervensi untuk pecegahan 

penyakit tidak menular. Penelitian Karyasa et al. (2014) juga menyebutkan bahwa asupan isoflavon yang 

kurang, berisiko 2,85 kali untuk menderita kanker payudara dibandingkan dengan individu dengan asupan 

isoflavon cukup. Senyawa isoflavon termasuk dalam kelompok flavonoid sebagai penghasil antioksidan 

alami (Zaheer dan Akhtar, 2017). Berdasarkan penelitian Indrawati et al. (2021), menyimpulkan bahwa 

pemberian jus buah naga merah berpotensi terhadap penurunan kolesterol pada penderita 

hiperkolesterolemia yaitu rata- rata awal kadar kolesterol 212,85 mg/dl menjadi 203,95 mg/dl. Dalam 

penelitian Azizah et al. (2017), menyatakan bahwa aktivitas antioksidan penangkal radikal bebas pada buah 

naga merah keunguan (Hylocereus lemairei) adalah 51,78%. 

Buah dan sayur merupakan pangan yang memiliki kandungan antioksidan tinggi yang dapat 

menangkal radikal bebas. Konsumsi buah dalam bentuk jus merupakan salah satu alternatif dalam 

memenuhi kebutuhan antioksidan yang sangat praktis dan mudah dikonsumsi (Tonin et al, 2015). Umbi 

Bit (Beta vulgaris L.) merupakan tanaman dengan umbi berwarna merah keunguan, memiliki rasa dan 

beraroma langu seperti tanah (earthy taste), dan belum banyak dimanfaatkan masyarakat (Widyaningrum 

& Suhartiningsih, 2014). Bit memiliki antioksidan betalain yang tinggi (Bastanta et al., 2017). Jenis 

antioksidan yang terdapat dalam buah bit adalah betasianin, yang juga mempunyai efek sebagai zat anti 

kanker, karena zat tersebut dapat menghancurkan sel tumor kanker (Alisha, 2012). Berdasarkan penelitian 

yang sudah dilakukan oleh Dewi dan Astriana (2019), pemberian jus bit berpengaruh dalam menurunkan 

risiko penyakit tidak menular yaitu dengan pemberian jus buah bit sebanyak 6 kali selama 1 minggu dapat 

menurunkan tekanan darah penderita hipertensi, penurunan rerata tekanan darah sistolik sebanyak 15,86 

mmHg. 

Namun dibalik manfaat dari umbi bit tersebut, banyak masyarakat yang tidak menyukai umbi bit, 

karena rasa umbi bit yang kurang enak dan aroma tanah yang kuat saat dikonsumsi (Riskesdas 2010; Juniaty 

et al., 2015). Agar umbi bit dapat dimanfaatkan maka diperlukan suatu pengolahan yaitu memadukan 

dengan bahan-bahan lain, sehingga dapat meminalisir rasa dan aroma langu pada bit. Jus bit dibuat dengan 

penambahan yogurt dan jeruk nipis. Penambahan yogurt pada jus bit digunakan untuk mengurangi rasa 

tanah (earthy taste) yang dimiliki oleh bit. Beberapa penelitian menyebutkan bahwa olahan susu dalam 

bentuk yogurt memiliki aktivitas antioksidan tinggi. Menurut penelitian Simarmata et al. (2018), yogurt 

yang berada di supermarket memiliki aktivitas antioksidan dengan IC50 80,52 (kategori kuat) sampai 

194,81 (kategori lemah). Tingginya aktivitas antioksidan pada yogurt bermanfaat untuk menurunkan resiko 

penyakit tidak menular (PTM). Penelitian Wardani & Pahriyani (2018) menyatakan bahwa pemberian 

pemberian yogurt kacang komak pada dosis 3 yaitu 10.8 g/kgBB sudah mampu menurunkan kadar glukosa 

darah dengan persentase penurunan sebesar 47.98%. 

Penambahan yogurt pada smoothies buah dapat meningkatkan nilai gizi pada produk (Iwona dan 

Małgorzata, 2023). Asam laktat yang dihasilkan dari fermentasi yogurt dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan. Asam laktat dapat menghambat oksidasi lipid dan mengurangi stres oksidatif, sehingga 

meningkatkan kualitas minuman, apabila ditambahkan sejumlah asam laktat maka dapat meningkatkan 

aktivitas antioksidan (Widowati dan Misgiyarta, 2009). Manfaat mengonsumsi yogurt dengan buah adalah 

potensi prebiotik dalam buah untuk membantu menjaga kelangsungan hidup bakteri probiotik dalam 

yogurt, serta menyediakan substrat tambahan untuk meningkatkan aktivitas setelah mencapai usus besar 

(Gibson et al., 1995). 

Selain penambahan yogurt, penambahan jeruk nipis yang memiliki rasa dan aroma yang 

menyegarkan dapat menghilangkan bau langu (Hidayat et al., 2017). Pada penelitian Alawiyah (2020), 

menyatakan bahwa penambahan lemon dapat mengurangi rasa langu pada sari bit, diperoleh taraf perlakuan 
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terbaik pada penambahan lemon pada jus bit adalah 7%. Lemon dan jeruk nipis memiliki kandungan zat 

gizi yang hampir sama, namun jeruk nipis memiliki harga lebih ekonomis dibanding lemon. Selain 

menyamarkan aroma dan rasa langu pada buah bit, jeruk nipis juga kaya vitamin C. Menurut penelitian 

Permata et al. (2018), aktivitas antioksidan jeruk nipis memiliki IC50 sebesar 49,58 mg/mL berarti sangat 

kuat. Jeruk nipis diharapkan dapat meningkatkan nilai fungsional produk sehingga menjadi sumber 

antioksidan yang baik. 

Penambahan produk olahan fermentasi seperti yogurt pada jus buah bit diharapkan dapat 

mengurangi rasa langu pada jus buah bit, sehingga jus buah bit dapat dijadikan alternatif sebagai bahan 

pangan tinggi antioksidan. Apabila antioksidan pada tubuh tercukupi maka tubuh dapat mencegah radikal 

bebas yang masuk yang selanjutnya dapat meminimalisasi terjadinya Penyakit Tidak Menular (PTM). 

2. Bahan dan Metode 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini meliputi: umbi bit merah yang didapat dari petani 

di Kota Batu, gula merk Gulaku, yogurt merk Biokul Greek rasa plain, dan jeruk nipis yang didapat 

dari petani Kota Malang untuk pembuatan jus bit. Pada analisis aktivitas antioksidan, bahan yang 

dibutuhkan meliputi jus bit, larutan DPPH, methanol (pa), aquades. Proses analisis penentuan taraf 

terbaik menggunakan bahan jus bit dan air mineral. 

 

Metode 

Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan menggunakan desain penelitian 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), terdapat 4 taraf perlakuan dan replikasi sebanyak 3 kali sehingga unit 

percobaan menjadi 12 unit. Penggunaan formula dengan presentase jus bit : yogurt : jeruk nipis, yaitu 

P0 (100 : 0 + 0), P1 (100 : 28 + 7), P2 (100: 30 + 5). P3 (100: 32 +3). Penentuan formulasi ini ditetapkan 

berdasarkan kandungan antioksidan dari bit,  yogurt dan jeruk nipis. Berdasarkan penelitian Rossi et al. 

(2021), menyatakan bahwa jenis greek yoghurt memiliki viskositas tinggi dan kandungan gula jauh 

lebih rendah dibandingkan semua yogurt lainnya sehingga aman jika dikonsumsi oleh penderita 

diabetes. Penelitian lain yaitu Chalid et al. (2021) menyatakan bahwa produk yogurt hasil permentasi 

susu sapi dengan stater dadih 2,5% (v/v) menghasilkan aktivitas antioksidan IC50 sebesar 78,28 ppm. 

Menurut hasil penelitian Hidayat et al., (2017), penambahan jeruk nipis pada sirup labu siam sebesar 5 

– 15% dapat meningkatkan kesukaan panelis. Hal ini diperkuat dengan  penelitian Alawiyah (2020), 

bahwa penambahan sari lemon 7% dapat mengurangi rasa langu pada sari bit.  

 Penelitian ini dilaksanakan selama satu bulan pada bulan Januari 2024 yang bertempat di 

Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan Gizi Politeknik Kesehatan Malang untuk proses pengolahan jus 

bit, serta uji organoleptik dan Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan Universitas Brawijaya Malang 

untuk analisis aktivitas antioksidan. Prosedur penelitian meliputi pembuatan jus bit yaitu buah bit 

disortasi, kemudian dilakukan pencucian dan pengupasan dan diperkecil ukurannya dengan ketebalan 

2 x 2 x 2 cm. Selanjutnya, umbi bit di-blanching uap selama 7 menit dengan suhu 70ᵒC dan diekstrak 

menggunakan juicer. Setelah didapat ekstrak bit, jus bit ditambahkan yogurt dan perasan air jeruk nipis 

sesuai masing-masing taraf perlakuan (Maghfiroh. 2018). Nilai aktivitas antioksidan dari setiap taraf 

perlakuan dianalisis menggunakan metode DPPH (Pratiwi dan Sirumapea, 2012). Mutu organoleptik 

dianalisis menggunakan metode Hedonic Scale Test dengan atribut mutu warna, aroma, rasa, dan 

kekentalan (Soewarno, 1985). Panelis uji hedonic menggunakan panelis semi terlatih sebanyak 30 

panelis. Penentuan taraf perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektivitas, yaitu panelis 

memberikan pendapat terkait variabel mana yang dianggap memberikan pengaruh yang lebih penting 

untuk jus bit. Panelis yang dipilih adalah dosen pengampu mata kuliah pangan dan pelaksana 

laboratorium pangan berjumlah 10 panelis. Variabel–variabel tersebut adalah mutu organoleptik 

(warna, aroma, rasa, dan kekentan).  

Pengolahan data yang digunakan untuk mengolah hasil nilai aktivitas antioksidan menggunakan 

analisis statistik One-Way ANOVA pada tingkat kepercayaan 95%, Guna menentukan pasangan 

perlakuan yang berbeda signifikan, maka dilanjutkan dengan uji Duncan Mutiple Range Test (DMRT). 

Data analisis mutu organoleptik menggunakan analisis statistik Kruskall-Wallis pada tingkat 

kepercayaan 95%, untuk menentukan pasangan perlakuan mana yang berbeda signifikan maka 

dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. 
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3. Hasil 

Hasil pada penelitian ini memuat mutu organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, dan 

kekentalan. Selain itu, juga memuat analisis antioksidan dari produk jus bit, serta taraf perlakuan terbaik 

dari produk yang dihasilkan. Pada mutu organoleptik, dilakukan analisis meliputi warna, aroma, rasa, dan 

kekentalan. Berikut merupakan distribusi tingkat kesukaan panelis terhadap warna jus bit yang ditampilkan 

pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Distribusi tingkat kesukaan panelis terhadap warna jus bit 

Taraf perlakuan Jus Bit + 

(Yogurt + Jeruk nipis) (%) 

Jumlah panelis 

Sangat tidak 

suka 
Tidak suka Suka Sangat suka 

Rata – rata 

n % n % n % n % 

P0 100% + (0% + 0%) 5 16,7 8 26,7 10 33,3 7 23,3 2,6b 

P1 100% + (28% + 7%) 0 0 5 16,7 12 40 13 43,3 3,27a 

P2 100% + (30% + 5%) 3 10 0 0 14 46,7 13 43,3 3,2a 

P3 100% + (32% + 3%) 2 6,7 2 6,7 12 40 14 46,6 3,3a 

Hasil analisis mutu organoleptik berupa aroma disajikan pada Tabel 2 sebagai berikut. 

 

Tabel 2. Distribusi tingkat kesukaan panelis terhadap aroma jus bit 

Taraf perlakuan Jus Bit + 

(Yogurt + Jeruk nipis) (%) 

Jumlah panelis 

Sangat tidak 

suka 
Tidak suka Suka Sangat suka 

Rata – rata 

n % n % n % n % 

P0 100% + (0% + 0%) 6 20 12 40 9 30 3 10 2,3b 

P1 100% + (28% + 7%) 1 3,3 6 20 15 50 8 26,7 3a 

P2 100% + (30% + 5%) 1 3,3 4 13,3 17 56,7 8 26,7 3,1a 

P3 100% + (32% + 3%) 1 3,3 10 33,3 12 40 7 23,4 2,8a 

 

Hasil analisis mutu organoleptik berupa rasa disajikan pada Tabel 3 sebagai berikut. 

 

Tabel 3. Distribusi tingkat kesukaan panelis terhadap rasa jus bit 

Taraf perlakuan Jus Bit + 

(Yogurt + Jeruk nipis) (%) 

Jumlah panelis 

Sangat tidak 

suka 
Tidak suka Suka 

Sangat 

suka Rata – rata 

n % n % n % n % 

P0 100% + (0% + 0%) 5 16,7 8 26,7 13 43,3 4 13,3 2,5a 

P1 100% + (28% + 7%) 2 6,6 9 30 12 40 7 23,4 2,8a 

P2 100% + (30% + 5%) 2 6,6 8 26,7 9 30 11 36,7 3a 

P3 100% + (32% + 3%) 5 16,7 9 30 8 26,7 8 26,7 2,6a 

Hasil analisis mutu organoleptik berupa kekentalan disajikan pada Tabel 4 sebagai berikut. 

 

Tabel 4. Distribusi tingkat kesukaan panelis terhadap kekentalan jus bit 

Taraf perlakuan Jus Bit 

+ (Yogurt + Jeruk nipis) (%) 

Jumlah panelis 

Sangat tidak 

suka 
Tidak suka Suka Sangat suka 

Rata – rata 

n % n % n % n % 

P0 100% + (0% + 0%) 8 26,7 10 33,3 11 36,6 1 3,3 2,2a 

P1 100% + (28% + 7%) 3 10 11 36,6 12 40 4 13,3 2,5a 

P2 100% + (30% + 5%) 4 13,3 7 23,4 16 53,3 3 10 2,6a 

P3 100% + (32% + 3%) 5 16,7 8 26,7 15 50 2 6,7 2,4a 
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Aktivitas antioksidan jus bit berkisar pada IC50 41,9 – 77,1 mg/ml. Aktivitas antioksidan jus bit tiap 

taraf perlakuan disajikan pada Tabel 5. 

 

Tabel 5. Rata-rata aktivitas antioksidan jus bit per 100 ml tiap taraf perlakuan 

Taraf perlakuan Jus Bit + (Yogurt + Jeruk nipis) (%) IC50 (mg/ml) 

P0 100% + (0% + 0%) 77,1c 

P1 100% + (28% + 7%) 41,9a 

P2 100% + (30% + 5%) 54,9ab 

P3 100% + (32% + 3%) 62,1b 

Taraf perlakuan terbaik untuk menentukan peringkat mulai dari yang dianggap paling penting 

sampai yang kurang penting pada setiap variabel. Penetuan peringkat terhadap jus bit tiap taraf perlakuan 

disajikan pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Peringkat variabel dalam penentuan taraf perlakuan terbaik 

Peringkat Variabel 

1 Aktivitas antioksidan 

2 Rasa 

3 Aroma 

4 Warna 

5 Kekentalan 

Taraf perlakuan terbaikdari produk jus bit yang dihasilkan ialah P1 dengan karakteristik yang 

disajikan pada Tabel 7 sebagai berikut. 

Tabel 7. Karakteristik taraf perlakuan terbaik P1 

Variabel Mutu Per 100 gram 

Aktivitas antioksidan 41,97 mg/ml 

Warna 3,27 (suka) 

Aroma 3,00 (suka) 

Rasa 2,80 (suka) 

Kekentalan 2,60 (suka) 

4. Pembahasan 

Mutu Organoleptik 

a. Warna 

Analisis mutu organoleptik berupa warna, tingkat kesukaan panelis terhadap warna jus bit 

menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan yogurt dan jeruk nipis, maka semakin tinggi tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna. Pada hasil yang didapatkan taraf perlakuan P3 (100% (32% + 3%)) 

memiliki tingkat kesukaan tertinggi yakni 3,3. Warna jus bit pada taraf perlakuan P3 100% (32% + 3%) 

yang sangat disukai oleh palis dikarenakan warna merah keunguan yang semakin memudar atau 

semakin cerah pada taraf perlakuan P3. Penambahan jeruk nipis atau asam sitrat yang menyebabkan pH 

rendah akan mendukung banyaknya pigmen antosianin berada dalam bentuk kation flavanium atau 

oxonium yang menunjukkan kadar antosianin besar sehingga mempengaruhi warna dan kecerahan 

(Maharani et al., 2016). 

Yogurt juga berperan dalam perubahan warna dalam jus bit. Hal ini dikarenakan pigmen warna 

dalam jus bit akan tersebar dalam medium yang lebih tebal dan lebih opaque, sehingga intensitas warna 

jus akan berkurang. Selain itu, yogurt bersifat asam, dan perubahan pH bisa mempengaruhi pigmen 

warna alami dalam jus. Beberapa pigmen, seperti antosianin dalam buah bit, sensitif terhadap pH dan 

bisa berubah warna dalam kondisi asam. Penambahan yogurt bisa menyebabkan perubahan ini yaitu 

menghasilkan warna yang sedikit berbeda. Hal ini sejalan dengan penelitian Mustofa et al. (2020), 

semakin tinggi penambahan yogurt pada jus alpukat maka semakin terang warna hijau dari jus alpukat. 

Pada sampel jus alpukat untuk parameter warna dengan penambahan yogurt 10% memiliki warna hijau 

agak muda, rasio yogurt 15% sebesar hijau muda cukup terang), dan rasio yogurt 20% sebesar hijau 
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agak muda. 

b. Aroma 

Pada analisis mutu organoleptik berupa aroma, tingkat kesukaan panelis terhadap aroma jus bit yaitu 

penambahan yogurt pada konsentrasi 30% dan jeruk nipis pada konsentrasi 5% menyebabkan aroma 

jus bit lebih disukai panelis. Namun, penambahan yogurt dengan konsetrasi yang lebih tinggi dan 

konsentrasi jeruk nipis yang lebih sedikit menyebabkan penurunan tingkat kesukaan panelis, yakni pada 

taraf perlakuan P3 (100% + (32% + 3%)). Perlakuan P2 (100% + (32% + 5%)) lebih disukai daripada 

P3 (100% + (32% + 3%)). 

Jeruk nipis memberikan aroma yang khas dan menyegarkan, yang menyelaraskan dengan baik 

aroma langu dari jus bit. Menurut Sarwono (1995), sari lemon memiliki rasa asam, akan tetapi karena 

aromanya yang sedap, harum, dan memiliki aroma yang khas sehingga sering digunakan sebagai bahan 

untuk menghilangkan bau langu pada produk minuman. Hasil penelitian Alawiyah (2020), aroma pada 

minuman sari umbi bit disebabkan oleh perasan air lemon yang berfungsi sebagai penghilang bau langu 

yang terdapat pada umbi bit. Jeruk nipis dengan lemon memiliki jenis kandungan asam yang sama, 

yakni asam sitrat. Jeruk nipis memiliki kandungan asam sitrat yang paling tinggi dibanding jenis jeruk 

lainnya (Astawan, 2008). 

Pada pembuatan jus bit dengan penambahan jeruk nipis berfungsi untuk memberikan aroma yang 

khas dan menghilangkan aroma langu pada umbi bit yang tidak disukai panelis. Asam sitrat memiliki 

pH rendah yang dapat meprotonasi senyawa geosmin (penyebab bau langu), sehingga aroma langu 

kurang tercium (Gaudiya & Putu, 2022). Hal ini sejalan dengan penelitian Hamidi et al. (2016), yang 

menyatakan penambahan sari jeruk nipis dapat membentuk aroma khas jeruk nipis sehingga dapat 

menutupi aroma langu dari sari buah kundur. 

Yogurt juga mempengaruhi perubahan aroma pada jus bit. Hal ini dikarenakan yogurt mengandung 

berbagai komponen volatil yang memberikan aroma khasnya, seperti diacetyl yang memberikan aroma 

buttery, dan asam asetat yang beraroma asam (Krastanov et al., 2022). Selain berperan dalam 

pembentukan gel, asam laktat juga memberikan ketajaman rasa dan menentukan aroma khas dari yogurt 

(Yunus et al., 2017. Ketika dicampur dengan jus, komponen volatil ini akan mempengaruhi profil 

aroma pada jus bit. Aroma umbi bit dalam jus dapat sedikit tersamarkan oleh aroma kuat dari yogurt. 

Kombinasi aroma asam dan creamy dari yogurt dengan aroma umbi bit bisa menyamarkan aroma langu 

dari umbi bit. Menurut Kusmawati (2008) parameter aroma sangat berkaitan dengan parameter rasa. 

 

c. Rasa 

Pada analisis mutu organoleptik berupa rasa, tingkat kesukaan panelis terhadap rasa jus bit yaitu 

penambahan yogurt pada konsentrasi 30% dan jeruk nipis pada konsentrasi 5% menyebabkan rasa jus 

bit lebih disukai panelis. Namun, penambahan yogurt dengan konsetrasi yang lebih tinggi dan 

konsentrasi jeruk nipis yang lebih sedikit menyebabkan penurunan tingkat kesukaan panelis, yakni pada 

taraf perlakuan P3 (100% + (32% + 3%)). Dimana perlakuan P2 (100% + (32% + 5%)) lebih disukai 

daripada P3 (100% + (32% + 3%)). 

Peningkatan penambahan yogurt dan jeruk nipis menjadikan rasa jus bit menjadi lebih dapat 

diterima. Hal ini dikarenakan peran yogurt dan jeruk nipis yang memiliki rasa asam yang dapat 

mengurangi rasa earth taste dan dapat memberikan rasa yang menyegarkan pada jus bit. Yogurt 

memiliki rasa asam karena adanya asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri Lactobacillus bulgaricus 

dan Streptoccus thermophillus dalam proses fermentasi susu. Fermentasi ini mengubah laktosa menjadi 

asam laktat, yang memberikan rasa asam pada yogurt (Prasetyo, H. 2010). 

Jeruk nipis mempunyai citarasa asam karena banyak mengandung asam-asam organik di dalam 

buah. Fox (1991) menyatakan bahwa jeruk nipis banyak mengandung asam-asam organik seperti asam 

malat dan asam sitrat yang menempati komposisi terbesar di dalam jeruk nipis. Asam sitrat juga dapat 

bertindak sebagai penegas rasa dan warna atau menyelubungi after taste yang tidak disukai. Jeruk nipis 

memiliki pH rendah yang dapat menghambat reaksi kimia yang menghasilkan aroma langu. Menurut 

penelitian Iryandi et al. (2014) menunjukkan bahwa, penambahan ekstrak jeruk nipis sebanyak 5% 

dapat membentuk citarasa dan menghilangkan bau langu produk nata de soya sehingga lebih disukai 

oleh panelis. 

Akan tetapi, penambahan jeruk nipis yang terlalu banyak cenderung tidak disukai panelis karena 

rasa yang terlalu asam. Hal ini sejalan dengan penelitian Alawiyah (2020), semakin tinggi penambahan 

lemon dimana penambahannya didominasi rasa asam, sehingga semakin tinggi konsentrasi lemon yang 
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dicampurkan semakin asam pula rasanya dan cenderung tidak disukai panelis. 

 

d. Kekentalan 

Pada analisis mutu organoleptik berupa kekentalan, tingkat kesukaan panelis terhadap 

kekentalan jus bit yaitu penambahan yogurt pada konsentrasi 30% dan jeruk nipis pada konsentrasi 

5% menyebabkan kekentalan jus bit lebih disukai panelis. Namun, penambahan yogurt dengan 

konsetrasi yang lebih tinggi dan konsentrasi jeruk nipis yang lebih sedikit menyebabkan penurunan 

tingkat kesukaan panelis, yakni pada taraf perlakuan P3 (100% + (32% + 3%)). Dimana perlakuan 

P2 (100% + (32% + 5%)) lebih disukai daripada P3 (100% + (32% + 3%)). 

Penambahan yogurt ke dalam jus dapat memengaruhi kekentalan atau tekstur jus secara 

signifikan. Yogurt memiliki konsistensi yang lebih kental. Sehingga, ketika ditambahkan ke dalam 

jus akan mengubah tekstur jus secara keseluruhan. Berdasarkan Chaudhary dan Peter (2015), 

smoothies memiliki konsistensi yang kental dibadingkan dengan jus. Bahan dasar smoothies 

terdapat bahan tambahan yakni yogurt dan bahan pangan lain seperti pisang sehingga tekstur 

smoothies lebih pekat dibandingkan jus. 

 

Aktivitas Antioksidan 

Pada analisis aktivitas antioksidan, hasil penelitian aktivitas antioksidan dalam produk jus bit 

berkisar IC50 41,9 mg/ml – 77,1 mg/ml. Nilai IC50 menggambarkan konsentrasi jus bit yang 

dibutuhkan untuk menghambat radikal bebas. Hasil yang paling rendah menunjukkan bahwa aktivitas 

antioksidan yang paling kuat. Pada hasil penelitian didapatkan taraf perlakuan P1 (100% + (28% + 7%)) 

yang paling kuat, yaitu sebesar IC50 41,9 mg/ml, sedangkan taraf perlakuan paling rendah pada P0 

(100% + (0% + 0%)) yaitu IC50 77,1 mg/ml. Namun, pada penelitian ini aktivitas antioksidan masih 

termasuk kategori lemah. 

Hasil uji laboratorium menunjukkan bahwa penambahan jeruk nipis meningkatkan aktivitas 

antioksidan. Nilai aktivitas antioksidan meningkat apabila diberi penambahan jeruk nipis. Raharjo 

(1996) melaporkan asam sitrat dan asam askorbat termasuk kelompok antioksidan yang masing-masing 

memiliki peran yang berlainan. Asam sitrat berfungsi sebagai chelators, yang berfungsi mengikat logam 

pengkatalis reaksi oksidasi sedangkan asam askorbat berperan sebagai oxygen scavanger, yang 

berfungsi mengikat oksigen sehingga tidak mendukung reaksi oksidasi. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Nashrullah et al., 2024, semakin besar penambahan ekstrak jeruk nipis pada teh cascara nilai 

IC50 semakin kecil, hal tersebut menandakan bahwa semakin besar penambahan ekstrak jeruk nipis 

maka semakin tinggi aktivitas antioksidan. 

Akan tetapi, hasil uji laboratorium aktivitas antioksidan menunjukkan dalam kategori sangat lemah. 

Penurunan aktivitas antioksidan dapat disebabkan oleh salah satu proses pengolahan yaitu, blanching. 

Farasat et al. (2014), menjelaskan bahwa proses pemanasan dapat menyebabkan hilangnya sebagian 

senyawa bioaktif dan kerusakan struktur senyawa yang berfungsi sebagai antioksidan, sehingga 

menyebabkan bahan tersebut kehilangan kemampuannya sebagai antioksidan. Francisco et al.  (2010) 

melaporkan bahwa beberapa senyawa fenolik diketahui berbentuk tidak larut jika dikombinasikan 

dengan komponen dinding sel tumbuhan. Selama proses blanching, sayuran atau buah-buahan direndam 

dalam air panas atau uap pada suhu tinggi (90°C) selama waktu tertentu (biasanya 10-15 menit), terjadi 

gangguan pada dinding sel tanaman. Proses ini dapat menyebabkan pelepasan senyawa fenolik yang 

larut. Umbi bit memiliki aktivitas antioksidan berupa betalain yang sensitif terhadap panas dan 

terdegradasi pada suhu di atas 50 °C. Menurut penelitian Slavov et al.  (2013), aktivitas antioksidan jus 

bit merah pada suhu blanching 100ᵒC menunjukkan bahwa kandungan betalain (betasianin dan 

betaxanthin) dan aktivitas antioksidan menurun dibandingkan dengan jus bit merah yang tidak di-

blanching. 

Adapun faktor yang dapat menghambat aktivitas antioksidan pada produk di antaranya adalah 

adanya reaksi glikosilasi, yaitu gula berinteraksi dengan senyawa antioksidan (Tiaraswara, 2015). 

Menurut penelitian Cahyani (2023), aktivitas antioksidan tanpa penambahan gula memiliki aktivitas 

antioksidan sebesar IC50 2869.20 ppm sedangkan dengan penambahan gula 30% memiliki aktivitas 

antioksidan sebesar 3785.29 ppm. Hal ini menunjukkan bahwa gula mempengaruhi penunurunan 

aktivitas antioksidan. Reaksi glikosilasi dapat mengurangi ketersediaan atom hidrogen (H) dan gugus 

metil dalam senyawa antioksidan, sehingga mengurangi kemampuan senyawa antioksidan untuk 

berperan sebagai pendonor hidrogen terhadap radikal bebas yang tidak stabil. Atom H dan gugus metil 

berperan penting dalam aktivitas antioksidan, terutama sebagai pendonor hidrogen kepada radikal bebas 
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yang tidak stabil. Kehilangan atom H ini mengurangi kemampuan senyawa antioksidan untuk berperan 

sebagai pendonor hidrogen terhadap radikal bebas, sehingga mengurangi aktivitas antioksidan 

(Yuslianti, 2018). 

 

Taraf Perlakuan Terbaik 

Hasil analisis peringkat peranan variabel terhadap mutu jus bit menunujukkan bahwa nilai aktivitas 

antioksidan merupakan variabel terpenting yang memiliki nilai paling tinggi dengan angka peringkat 1, 

diikuti oleh rasa pada peringkat 2, dan aroma pada peringkat 3, hal ini disebakan masalah umbi bit 

memiliki rasa yang kurang enak dan aroma tanah yang kuat saat dikonsumsi (Juniaty et al., 2015). 

Perhitungan indeks efektivitas menunjukkan bahwa P1 merupakan taraf perlakuan terbaik dengan 

proporsi yogurt dan jeruk nipis 28% + 7%. Taraf perlakuan P2 mendapatkan nilai hasil (Nh) tertinggi 

yaitu 0,89. Berdasarkan karakteristik perlakuan P2 yang disajikan pada Tabel 8, menunjukkan 

karakteristik dari formulasi jus bit dengan penambahan yogurt dan jeruk nipis dalam 100 gram. 

Hasil mutu organoleptik menunjukkan bahwa P1 merupakan taraf perlakuan dengan deskripsi 

produk menunjukkan bahwa P1 memiliki aktivitas antioksidan 41,97 mg/ml dengan karakteristik warna 

merah muda, aroma langu yang sudah sedikit tersamarkan, serta rasa earthy taste pada umbi bit yang 

sudah berkurang. 

5. Kesimpulan dan Saran 

Penambahan yogurt dan jeruk nipis memberikan memberikan perbedaan yang signifikan terhadap 

mutu organolepik yang meliputi warna dan aroma yakni pada taraf perlakuan P0 dengan P1, P2, dan P3, 

sedangkan pada rasa dan kekentalan tidak terdapat pengaruh yang signifikan. Penambahan yogurt dan jeruk 

nipis memberikan perbedaan yang signifikan terhadap aktivitas antioksidan pada jus bit pada taraf 

perlakuan P0 dengan P1, P2, P3, dan P1 dengan P3. Perlakuan terbaik penambahan yogurt dan jeruk nipis 

pada jus bit diperoleh pada taraf perlakuan P1 (100%+28%+ 7%).  
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