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ABSTRAK 

Minuman serbuk instan adalah jenis produk pangan dengan bentuk butiran serbuk dan 

memiliki kemudahan dalam proses penyajiannya. Tujuan dari riset ini yaitu untuk membuat 

minuman serbuk instan dari umbi bawang dayak dengan penambahan sari lemon sebagai 

bentuk diversifikasi pangan dan mencari produk minuman serbuk instan terpilih. Penelitian 

ini memakai Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu perlakuan 

perbandingan bawang dayak : sari lemon (70%:30%), (60%:40%), (50%:50%) dan (60%:40%). 

Analisis produk meliputi analisis kimia kadar air, kadar abu, pH dan aktivitas antioksidan 

serta dilakukan uji mutu sensori dan hedonik. Analisis data yang digunakan yaitu Analysis 

of Variance (ANOVA) dengan uji lanjut duncan pada selang kepercayaan 95% (taraf α = 0,05). 

Penambahan sari buah lemon mempengaruhi kadar air, pH, mutu sensori dan hedonik. Hasil 

penelitian menyatakan jika formulasi minuman serbuk instan umbi bawang dayak dengan 

kombinasi sari lemon terpilih pada perbandingan (50%:50%) memiliki mutu warna mengarah 

ke merah kekuningan, rasa mengarah ke manis asam, aroma mengarah ke tidak langu dan 

aftertaste mengarah ke tidak pahit serta memiliki kadar air yaitu 3,44%, kadar abu yaitu 

0,96%, pH yaitu 2,84 dan antioksidan yaitu 65,25 µg/mL. 

Kata Kunci: Minuman Serbuk Instan, Bawang Dayak, Sari Lemon. 

 

PENDAHULUAN 

Bawang dayak (Eleutherine palmifolia (L.) Merr) ialah tumbuhan asli berasal dari 

benua Amerika yang sering dikenal sebagai tumbuhan obat. Tumbuhan ini sering 

ditemui di pulau Kalimantan dan memiliki berbagai sebutan seperti bawang sabrang, 

bawang tiwai dan bawang berlian. Ciri khas dari tumbuhan ini yaitu umbinya 

berlapis dengan warna merah yang mencolok dengan permukaan yang halus. Sudah 

sejak lama masyarakat suku Dayak menggunakan umbi bawang dayak untuk obat 

tradisional karena memiliki sejumlah manfaat bagi kesehatan. Menurut Galingging 
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(2019) bawang dayak dapat bermanfaat dalam menurunkan kolesterol, tekanan darah 

tinggi, penyakit kencing manis, pengobatan bisul serta mencegah stroke. Berbagai 

hasil riset mengindikasikan bahwa adanya peran dari senyawa bioaktif bawang 

dayak yang berpotensi sebagai antioksidan. Flavonoid, triterpenoid, fenolik, alkaloid 

dan tanin merupakan senyawa bioaktif dapat ditemukan dalam umbi bawang dayak. 

Riset yang dilakukan oleh Muthia dan Astuti (2018) menyatakan bahwa senyawa 

flavonoid dan alkaloid yang terdapat didalam bawang dayak memiliki efek modulasi 

sistem kekebalan tubuh (imunomodulator). Dalam pengukuran aktivitas antioksidan 

pada bawang dayak, teramati jika bawang dayak menunjukkan kemampuan 

penghambatan signifikan dengan nilai IC50 sekitar 25,33 μg/mL (Kuntorini dan Astuti, 

2010). Umbi bawang dayak memiliki karakteristik sensori yang cenderung pahit, 

sepat dan aroma langu yang kurang sedap. Pada umumnya umbi bawang dayak 

diminum dalam bentuk rebusan umbi segar atau sebagai simplisia, yang mana hal 

tersebut tidak dapat mengurangi citarasa pahit dan aroma langu. Dalam penelitian 

Saragih et al. (2014) menyatakan tingkat penerimaan minuman herbal bawang dayak 

dalam bentuk celup dari segi citarasa kurang disukai.  

Lemon merupakan satu dari sekian jenis buah yang mempunyai berbagai 

manfaat bagi kesehatan tubuh. Kandungan sari lemon per 100 g meliputi vitamin C 

sekitar 53 mg, asam sitrat sekitar 48,6 g, karbohidrat sekitar 9,3 g, air sekitar 89 mL 

dan kalsium sekitar 26 mg (Nizhar, 2012). Lemon mempunyai komponen minyak 

atsiri dan asam sitrat yang dapat berfungsi sebagai penegas rasa. Sejalan dengan riset 

Saragih et al. (2017) dimana senyawa asam sitrat pada lemon dapat menjadi asidulan 

yaitu senyawa asam yang dapat meningkatkan warna serta rasa untuk menutupi 

aftertaste tidak diinginkan. Pada penelitian Widowati et al. (2021) menunjukkan 

penambahan lemon pada pada teh celup daun kelor dapat mengurangi langu. Maka 

dari itu, perlu adanya riset lebih dalam untuk mengetahui efek dari penambahan 

lemon pada umbi bawang dayak terhadap karakteristik kimia dan sensorinya.  
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Minuman kombinasi bawang dayak dan lemon dibuat dalam bentuk serbuk 

instan agar lebih praktis dan memiliki masa simpan yang lebih lama. Pilihan untuk 

membuat produk minuman serbuk dipengaruhi oleh kecenderungan pola hidup 

masyarakat yang lebih suka memilih produk yang instan dan siap saji. Menurut 

Aretzy et al. (2018) selain lebih awet, minuman instan dalam bentuk serbuk ini 

memiliki sejumlah keunggulan seperti umur penyimpanan yang panjang, ketahanan 

produk yang baik dan memiliki dimensi yang kecil sehingga memudahkan dalam 

proses pengemasan dan transportasi. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor 

dengan 4 taraf perbandingan bubur bawang dayak dan sari lemon yaitu 70:30, 60:40, 

50:50 dan 40:60. Skema matematika yang dipergunakan adalah: 

Yij = µi + fi + εij  (1) 

Keterangan: 

Yij =  Nilai pengamatan pada penambahan sari lemon pada taraf ke – i dan  ulangan 

ke – j   

µi =  Rataan umum 

fi  = Pengaruh sari lemon pada taraf ke – i terhadap karakteristik kimia dan sensori 

serbuk instan bawang dayak 

εij  = Pengaruh galat percobaan konsentrasi sari lemon pada taraf ke – i dan ulangan 

ke – j 

i  = Jumlah tingkat perlakuan penambahan sari lemon (1,2,3,4) 

j = Jumlah pengulangan (1,2) 

Analisis Produk 

Produk minuman serbuk instan kombinasi bawang dayak dan buah lemon akan 

dilakukan analisis pengujian antara lain analisis kadar air (AOAC, 2005), kadar abu 

(AOAC, 2005), pH atau Derajat Keasaman (AOAC, 2005) dan antioksidan 

menggunakan metode DPPH (Awah et al., 2010). Setelah itu, produk akan dilakukan 

uji sensori kepada 30 orang panelis semi terlatih. Parameter pengujian sensori 

meliputi warna, rasa, aroma dan aftertaste dengan memakai skala garis 0 – 10 cm, 
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dimana skala warna 0 yaitu merah kecoklatan dan skala 10 yaitu merah kekuningan, 

skala rasa 0 yaitu pahit dan skala 10 yaitu manis asam, skala aroma 0 yaitu tercium 

aroma khas bawang dayak (langu) dan skala 10 yaitu tidak tercium aroma khas 

bawang dayak (tidak langu), dan skala aftertaste 0 yaitu pahit dan skala 10 yaitu tidak 

pahit. Sedangkan untuk pengujian hedonik (warna, rasa, aroma, aftertaste dan overall) 

menggunakan parameter skala 0 yaitu tidak suka dan skala 10 yaitu suka. 

Analisis Data 

Analisis data dalam penelitian ini menggunakan Statistical Product and Service 

Solution (SPSS) Versi 26.0. Untuk menilai apakah perlakuan yang digunakan 

berpengaruh nyata atau tidak, maka digunakan uji statistik berupa uji sidik ragam 

(ANOVA). Jika hasil sidik ragam bernilai p<0,05, maka perlakuan berpengaruh nyata 

dan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan pada selang kepercayaan 95% (taraf α = 5% 

atau 0,05). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Pengujian Kimia 

 Hasil analisis kimia minuman serbuk instan bawang dayak dengan kombinasi 

sari lemon dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Analisis Uji Kimia Minuman Serbuk Instan Bawang Dayak 

Keterangan: Notasi huruf berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata 

pada taraf α = 0,05. 

 

Kadar Air 

Parameter 

Perbandingan Bubur Bawang Dayak dan Sari Lemon 

F1 

(70%:30%) 

F2 

(60%:40%) 

F3 

(50%:50%) 

F4 

(40%:60%) 

Kadar air (%) 4,71 ± 0,36c 3,99 ± 0,01b 3,44 ± 0,28a 2,94 ± 0,00a 

Kadar abu (%) 0,98 ± 0,01a 0,89 ± 0,11a 0,96 ± 0,02a 0,97 ± 0,02a 

Derajat keasaman 

(pH)  3,22 ± 0,01d 2,99 ± 0,02c 2,84 ± 0,02b 

2,67 ± 0,01a 

Aktivitas antioksidan 31,97±123,30a 37,62±127,52a 65,25±109,21a 157,81±4,44a 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 9 (2024), e-ISSN 2963-590X | Setiawan et al. 

 

10353 

 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji kimia kadar air (p<0,05). Hasil 

dari uji lanjut Duncan menyatakan jika pada perlakuan F1 berbeda nyata dengan 

perlakuan F2, F3 dan F4. Rata – rata hasil pengujian kadar air bernilai sekitar 2,94% – 

4,71%, dimana hasil analisis untuk perlakuan F1, F2, dan F3 telah sesuai dengan syarat 

kadar air menurut SNI 01-4320-1996 tentang minuman serbuk yaitu 3% – 5%, namun 

untuk perlakuan F4 belum memenuhi persyaratan dimana masih berada dibawah 

batas standar. Perbedaan kadar air tersebut disebabkan karena perbedaan tingkat 

kekentalan larutan antar setiap perlakuan, pada perlakuan F4 dengan perbandingan 

bubur bawang dayak dan sari lemon yaitu 40%:60% memiliki tingkat kekentalan yang 

lebih rendah atau lebih cair dari pada formulasi lain, sehingga membuat air lebih 

mudah untuk menguap ketika proses pengeringan. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Santoso (2015) dimana konsentrasi asam sitrat yang semakin tinggi dapat 

mempengaruhi viskositas larutan menjadi semakin rendah. Dalam buah lemon 

terkandung senyawa aktif berupa asam sitrat yang dapat mengikat kelembaban 

udara. Menurut Harahap et al. (2017) pada saat pengolahan dan pencampuran bahan, 

senyawa asam sitrat dan asam tartrat pada buah lemon bersifat hidrat dan 

mempunyai sifat mengikat air. 

Kadar Abu 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon tidak berpengaruh nyata pada hasil uji kimia kadar abu 

(p>0,05). Hasil pengujian kadar abu serbuk instan bawang dayak dan sari lemon 

memiliki nilai rata – rata berkisar antara 0,89% – 0,98%, dimana hasil analisis ini telah 

sesuai dengan syarat kadar abu menurut SNI 01-4320-1996 tentang minuman serbuk 

yaitu maksimal 1,5%. Kadar abu yang tidak berpengaruh nyata antara setiap 

perlakuan dapat disebabkan karena sari lemon memiliki kandungan mineral yang 

rendah. Kandungan mineral dalam buah lemon mencakup kalsium sejumlah 26 mg, 

magnesium sejumlah 8 mg, besi sejumlah 0,6 mg dan zinc sejumlah 0,06 mg 
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(Kristanto, 2013). Hal ini sejalan dengan penelitian Pomanto (2016) dimana sari dari 

suku jeruk – jerukan seperti jeruk nipis mengandung asam sitrat yang menyebabkan 

tingkat keasaman yang tinggi, sehingga memungkinkan untuk lebih banyak mengikat 

abu yang larut asam dan meninggalkan sedikit abu yang tidak larut asam. 

Derajat Keasaman (pH) 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan bubur bawang dayak dan 

sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji kimia pH (derajat keasaman) (p<0,05). 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan jika pada perlakuan F1, F2, F3, dan F4 berbeda 

nyata antara satu dengan yang lainnya terhadap parameter pH. Hasil pengujian pH 

serbuk instan bawang dayak dan sari lemon memiliki nilai berkisar antara 2,67 – 3,22, 

dimana hasil analisis ini sudah memenuhi persyaratan pH menurut SNI 01-6019-1999 

tentang minuman sari buah jeruk yaitu maksimal 4%. Kadar pH yang terdapat pada 

bubur umbi bawang dayak segar yaitu sekitar 7,37 menunjukkan bahwa pH berada 

pada kondisi netral. Terjadinya penurunan pH menjadi asam dapat disebabkan oleh 

penambahan sari lemon yang mengandung asam askorbat dan asam sitrat yang 

mempunyai pH sekitar 2 – 3 (Nizhar, 2012). Menurut Geri et al. (2019) menyebutkan 

bahwa sari lemon dapat menurunkan pH minuman dengan cara melepaskan ion H+ 

karena adanya asam organik terlarut. Hal ini lah yang membuat nilai pH menjadi 

menurun seiring dengan penambahan konsentrasi sari lemon. 

Aktivitas Antioksidan 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan bubur bawang dayak 

dan sari lemon tidak berpengaruh nyata pada aktivitas antioksidan (p>0,05). Rata – 

rata nilai IC50 pada pengujian aktivitas antioksidan berkisar antara 31,70 µg/mL – 

157,26 µg/mL. Menurut Blois (2005) aktivitas antioksidan sangat kuat ketika nilai IC50 

kurang dari 50 ppm, antioksidan diklasifikasikan sebagai kuat ketika IC50 ketika 

berada dalam kisaran 50 sampai dengan 100 ppm, sedangkan jika IC50 berada dalam 

kisaran 100 sampai dengan 150 ppm, dianggap sebagai antioksidan sedang dan 

antioksidan dianggap lemah ketika nilai IC50 berada dalam rentang 151 sampai 
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dengan 200 ppm. Menurunnya aktivitas antioksidan antar perlakuan dapat 

disebabkan karena pengaruh oleh adanya kandungan fenolik pada bahan yang 

berperan sebagai penstabil ikatan radikal bebas. Terbentuknya aktivitas antioksidan 

dari senyawa fenol dapat terjadi karena senyawa fenol memiliki kapasitas untuk 

menghasilkan ion fenoksida yang dapat menyumbangkan satu elektronnya pada 

radikal bebas (Dhianawaty dan Panigoro, 2013). Menurut Febrinda et al. (2013) 

Kandungan senyawa fenolik dan flavonoid pada ekstrak bawang dayak berjumlah 

217,7 mg asam galat ekivalen per g ekstrak dan 67 mg quercetin ekivalen per g ekstrak 

dengan kemampuan antioksidan sebesar 71 mg asam askorbat ekivalen per g ekstrak. 

Sementara itu, buah lemon mengandung total fenol yaitu 110,25 mg GAE per 100 mL 

(Permata et al., 2018). Karena kandungan antioksidan yang begitu tinggi pada bawang 

dayak dan sari lemon ini yang dapat mempengaruhi laju oksidasi. Sejalan dengan 

riset Trisnawati et al. (2019) dimana banyaknya materi yang terlarut pada infused 

water lemon seperti total fenol, flavonoid, asam sitrat dan mineral lain menyebabkan 

ketidakstabilan vitamin C sebagai senyawa antioksidan. 

Hasil Pengujian Mutu Sensori 

Hasil analisis mutu sensori minuman serbuk instan bawang dayak dengan 

kombinasi sari lemon dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Uji Sensori Minuman Serbuk Instan Bawang Dayak 

Keterangan: Notasi huruf berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata 

pada taraf α = 0,05. 

 

Warna 

Parameter 

Perbandingan Bubur Bawang Dayak dan Sari Lemon 

F1 

(70%:30%) 

F2 

(60%:40%) 

F3 

(50%:50%) 

F4 

(40%:60%) 

Warna 3,75a 4,78b 6,22c 8,55d 

Rasa 4,77a 5,53ab 5,98b 8,05c 

Aroma 4,18a 4,69ab 5,33b 7,02c 

Aftertaste 3,90a 5,31b 5,46b 7,43c 
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Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji mutu warna (p<0,05). Hasil 

uji lanjut Duncan menunjukkan jika pada perlakuan F1, F2, F3, dan F4 berbeda nyata 

satu dengan yang lain terhadap parameter warna. Mutu sensori warna memiliki nilai 

rata – rata berkisar antara 3,75 – 8,55 menunjukkan jika parameter warna menuju 

kearah merah kekuningan. Warna merah pada bubur umbi bawang dayak ini berasal 

dari senyawa antosianin. Winarno (2004) mengungkapkan jika warna merah dalam 

ekstrak bawang tiwai (dayak) dipengaruhi oleh keberadaan senyawa antosianin. 

Antosianin yang terkandung dalam bawang dayak sejumlah 4,3 mg per 100 g 

(Saragih, 2011). Penambahan sari lemon dapat membuat perubahan warna menjadi 

semakin kekuningan. Terbentuknya perubahan warna minuman instan bawang 

dayak semakin kuning dikarenakan adanya karotenoid yaitu zat warna alami yang 

terdapat pada lemon. Menurut Christwardana et al. (2013) karotenoid memiliki warna 

kuning orange yang termasuk dalam senyawa poliena isoprenoid. Hal ini sesuai 

dengan riset Saragih et al. (2017) yang mengungkapkan jika integrasi sari lemon dapat 

mengubah warna dari ungu menjadi merah dalam pembuatan sirup ubi jalar ungu. 

Rasa 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji mutu rasa (p<0,05). Hasil uji 

lanjut Duncan menunjukkan jika rasa pada perlakuan F1 berbeda nyata dengan 

perlakuan F3 dan F4 namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan F2. Mutu sensori 

rasa menghasilkan rata – rata nilai antara 4,77 – 8,05 menunjukkan jika parameter rasa 

menuju kearah manis asam. Minuman bawang dayak dan sari lemon ini mempunyai 

citarasa asam dan manis. citarasa asam ditimbulkan oleh penambahan sari lemon dan 

citarasa manis ditimbulkan oleh penambahan gula stevia. Penambahan sari lemon 

ditujukan untuk mengurangi rasa bawang dayak yang sepat dan pahit karena adanya 

kandungan senyawa saponin dan tanin. Menurut Sarwono (1995) sari lemon 

mempunyai aroma khas lemon yang harum, sedap karena adanya kandungan asam 
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sitrat sebesar 5,80%, minyak atsiri sebesar 2,5% dan vitamin C sebesar 40-50 mg/100g. 

Asam sitrat berperan sebagai senyawa asidulan yang dapat meningkatkan rasa dan 

menghilangkan aftertaste kurang sedap. Hal ini sesuai dengan penelitian Muzaifa et 

al. (2021) dimana preferensi kesukaan panelis pada rasa teh cascara yang meningkat 

seiring dengan penambahan sari lemon. 

Aroma 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji mutu aroma (p<0,05). Hasil 

uji lanjut Duncan menunjukkan jika aroma pada perlakuan F1 berbeda nyata dengan 

perlakuan F3 dan F4 namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan F2. Mutu sensori 

aroma menghasilkan rata – rata nilai antara 4,18 – 7,02 menunjukkan jika parameter 

aroma menuju kearah tidak tercium aroma khas bawang dayak (tidak langu). Aroma 

langu disebabkan karena adanya senyawa aldehid aromatik yang merupakan hasil 

dari turunan senyawa bau aldehid – keton yang dimiliki oleh bawang dayak (Suroto 

dan Eldha, 2007). Seiring dengan peningkatan konsentrasi sari lemon maka aroma 

yang dihasilkan semakin tidak tercium khas bawang dayak (tidak langu). Aroma khas 

pada lemon ini dihasilkan dari komponen senyawa volatil. Menurut Karabagias 

(2017) komponen volatil yang paling banyak ditemui dalam lemon yaitu senyawa 

limonen sebesar 53,56%. Senyawa limonen tersebut dapat menyamarkan bau langu 

pada bawang dayak yang ditandai dengan aroma yang semakin tidak langu. 

Aftertaste 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji mutu sensori aftertaste 

(p<0,05). Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan jika aftertaste pada perlakuan F1 

berbeda nyata dengan perlakuan F2, F3 dan F4. Mutu sensori aftertaste menghasilkan 

rata – rata nilai antara 3,90 – 7,43 menunjukkan jika parameter aftertaste menuju kearah 

tidak pahit. Umbi bawang dayak segar memiliki aftertaste pahit dikarenakan adanya 

senyawa tanin yang dapat menimbulkan rasa pahit. Tanin adalah senyawa polifenol 
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yang ditemukan pada tumbuhan dimana mempunyai rasa yang pahit dan 

memberikan kesan astringen atau sepat (Harold, 2004). Penambahan sari lemon dan 

gula stevia dapat mengurangi rasa pahit pada minuman instan bawang dayak. 

Konsentrasi sari lemon yang semakin tinggi membuat aftertaste minuman instan 

bawang dayak yang dihasilkan tidak pahit. Menurut Nizhar (2012) lemon dapat 

berperan dalam memberikan citarasa karena adanya kandungan minyal atsiri berupa 

limonen yang mampu memberikan karakteristik tertentu pada makanan dan 

minuman. Selain itu juga, faktor penambahan gula stevia yang menghasilkan rasa 

manis turut membantu dalam mengurangi aftertaste pahit yang dihasilkan pada 

minuman instan bawang dayak. 

Hasil Pengujian Hedonik 

Hasil analisis mutu hedonik minuman serbuk instan bawang dayak dengan 

kombinasi sari lemon dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil Uji Hedonik Minuman Serbuk Instan Bawang Dayak 

Keterangan: Notasi huruf berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata 

pada taraf α = 0,05. 

Warna 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji hedonik warna dengan nilai 

p<0,05. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan jika warna pada perlakuan F1 berbeda 

nyata dengan perlakuan F4 namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan F2 dan F3. 

Nilai rata – rata uji hedonik warna berkisar antara 5,99 – 7,64 menunjukkan jika 

preferensi kesukaan panelis pada parameter warna yaitu dari netral menuju ke arah 

Parameter 

Perbandingan Bubur Bawang Dayak dan Sari Lemon 

F1 

(70%:30%) 

F2 

(60%:40%) 

F3 

(50%:50%) 

F4 

(40%:60%) 

Warna 5,99a 6,23a 6,61a 7,64b 

Rasa 4,14a 5,21b 5,92b 7,03c 

Aroma 4,40a 4,92ab 5,59b 6,81c 

Aftertaste 4,19a 5,29b 5,42b 6,88c 

Overall 4,91a 5,56ab 6,01b 7,26c 
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suka. Hasil ini telah sesuai dengan mutu sensori dimana seiring dengan penambahan 

konsentrasi sari lemon maka warna yang dihasilkan semakin menuju ke arah merah 

kekuningan. 

Rasa 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji hedonik rasa dengan nilai 

p<0,05. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan jika rasa pada perlakuan F1 berbeda 

nyata dengan perlakuan F2, F3 dan F4. Nilai rata – rata uji hedonik rasa berkisar antara 

4,14 – 7,03 menunjukkan jika preferensi kesukaan panelis pada parameter rasa yaitu 

menuju kearah suka. Hasil ini telah sesuai dengan mutu sensori dimana dengan 

penambahan gula stevia dan semakin meningkatnya konsentrasi sari lemon maka 

menghasilkan rasa yang menuju ke arah manis asam dan mengurangi rasa pahit 

bawang dayak. 

Aroma 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji hedonik aroma dengan nilai 

p<0,05. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan jika aroma pada perlakuan F1 berbeda 

nyata dengan perlakuan F3 dan F4 namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan F2. 

Nilai rata – rata uji hedonik aroma berkisar antara 4,40 – 6,81 menunjukkan jika 

preferensi kesukaan panelis pada parameter aroma yaitu menuju ke arah suka. Hasil 

ini telah sesuai dengan mutu sensori dimana seiring penambahan sari lemon maka 

menghasilkan aroma yang menuju ke arah tidak tercium khas bawang dayak (tidak 

langu). 

 

 

Aftertaste 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji hedonik aftertaste dengan nilai 
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p<0,05. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan jika aftertaste pada perlakuan F2, F3 dan 

F4 berbeda nyata dengan perlakuan F1. Uji hedonik aftertaste memiliki nilai rata – rata 

antara 4,19 – 6,88 menunjukkan jika preferensi kesukaan panelis pada parameter 

aftertaste yaitu menuju ke arah suka. Hasil ini telah sesuai dengan mutu sensori 

dimana dengan penambahan gula stevia dan seiring dengan semakin banyak 

penambahan konsentrasi sari lemon maka menghasilkan aftertaste yang menuju ke 

arah tidak pahit. 

Overall 

Hasil dari uji ANOVA menyatakan jika perbandingan antara bubur bawang 

dayak dan sari lemon berpengaruh nyata pada hasil uji hedonik overall dengan nilai 

p<0,05. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa overall pada perlakuan F1 

berbeda nyata dengan perlakuan F3 dan F4 namun tidak berbeda nyata dengan 

perlakuan F2. Uji hedonik overall memiliki nilai rata – rata antara 4,91 – 7,26 

menunjukkan jika preferensi kesukaan panelis pada parameter overall yaitu menuju 

ke arah suka. Nilai overall tertinggi pada penilaian kesukaan ini terdapat pada 

perbandingan antara bubur bawang dayak dan sari lemon yaitu 40%:60%. Perbedaan 

penambahan konsentrasi sari lemon berpengaruh terhadap nilai parameter overall 

dimana seiring dengan peningkatan konsentrasi sari lemon pada minuman instan 

bawang dayak maka overall yang dihasilkan semakin mengarah kesuka. 

Penentuan Produk Terpilih 

Produk terpilih ditentukan dari hasil penilaian panelis terhadap sensori dan 

hedonik meliputi warna, rasa, aroma, aftertaste dan overall serta kandungan kimianya 

yaitu aktivitas antioksidan. Tujuan dilakukannya penentuan produk terpilih yaitu 

untuk mengetahui perlakuan terbaik pada minuman serbuk instan bawang dayak 

dengan kombinasi sari lemon. Berdasarkan hasil pengujian kimia, sensori dan 

hedonik, perlakuan produk terpilih yaitu F3 dengan perbandingan bubur bawang 

dayak dengan sari lemon yaitu 50%:50%. Berikut hasil uji kimia dan sensori produk 

terpilih dapat dilihat pada Tabel 4. dibawah ini. 
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Tabel 4. Hasil Uji Kimia dan Sensori Produk Terpilih 

Parameter Hasil 

Uji Kimia  

Kadar Air (%) 3,44 ± 0,28 

Kadar Abu (%)  0,96 ± 0,02 

pH 2,84 ± 0,02 

Antioksidan (µg/mL) 65,25 ± 109,21 

Uji Sensori  

Warna 6,22 

Rasa 5,98 

Aroma 5,33 

Aftertaste 5,46 

Uji Hedonik  

Warna 6,61 

Rasa 5,92 

Aroma 5,59 

aftertaste 5,42 

Overall 6,01 

Perlakuan F3 dipilih karena minuman ini adalah kategori minuman fungsional 

dimana tujuannya yaitu produk minuman ini tetap disukai tanpa mengabaikan nilai 

fungsi dari minuman ini, pada perlakuan F3 ini yang paling mendekati terhadap 

kesukaan panelis dan juga memenuhi kriteria antioksidan yang diharapkan. 

KESIMPULAN 

Perbandingan bawang dayak dengan sari lemon memberikan pengaruh 

terhadap karakteristik sensori, hedonik dan kimia pada parameter warna, rasa, 

aroma, aftertaste, kadar air dan pH. Minuman serbuk instan bawang dayak dengan 

kombinasi sari lemon yang terpilih pada perbandingan bubur bawang dayak dan sari 

lemon yaitu 50%:50%, dimana memiliki mutu sensori warna yang lebih mengarah ke 

merah kekuningan, rasa yang lebih mengarah ke manis asam, aroma yang lebih 

mengarah ke tidak tercium khas bawang dayak (langu) dan aftertaste yang lebih 

mengarah ke tidak pahit dan pada mutu hedonik parameter warna, rasa, aroma, 
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aftertaste dan overall mengarah ke suka dan pada karakteristik kimia  memiliki nilai 

kadar air yaitu 3,44%, kadar abu yaitu 0,96%, pH yaitu 2,84 dan antioksidan 65,25 

µg/mL. 
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