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ABSTRACT

Cascara tea is a drink that is brewed from dry coffee pulp or coffee husk.
This study aims to analyze the effect of adding lemon and honey to the
chemical and sensory qualities of cascara tea. The study used lemon extract
with different concentrations of 0.5% and 1%. Honey used also varied with
concentrations of 5%, 7,5%, 10%. The analysis carried out on the cascara
drink was chemical analysis (antioxidant activity, total Vitamin C, pH) and
sensory (hedonic) analysis (taste, color and aroma). The results showed
that concentration of lemon extract and honey affects the chemical and
sensory characteristics of cascara tea. The higher the concentration of
lemon used, the higher the antioxidant activity, vitamin C, and the pH of
cascara tea. The highest levels of antioxidant activity and Vitamin C of
cascara tea were obtained in the treatment using 1% lemon extract and
7.5% honey, the lowest pH value was obtained in the addition of 1% lemon
and 10% honey. The hedonic value of the taste tends to increase with the
higher concentration of lemon and honey. The highest taste hedonic value
was obtained in the treatment using 1% lemon and 10% honey (like). The
highest color hedonic value was obtained from the use of 1% lemon and 5%
honey (very much like), while the highest hedonic aroma value was
obtained from the addition of 1% lemon extract and 10% honey (like).
Overall, the best treatment was obtained with the addition of 1% lemon and
7.5% honey with the characteristics of antioxidant activity 75.79%, Vitamin
C 11.14 mg/100g, pH 4.23, hedonic taste 3.62 (like), color 4.55 (like very

much) and aroma 4.29 (like).
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PENDAHULUAN

Kopi merupakan salah satu tanaman hasil
perkebunan yang mempunyai nilai ekonomis
tinggi. Hasil ekstraksi bijinya yang telah disangrai
menjadi minuman sangat populer di dunia.
Produksi kopi secara global sekitar 9,5 juta ton
pada tahun 2017-2018 dan meningkat menjadi
sekitar 10,2 ton pada tahun 2018-2019 (Adam et
al., 2020). Peningkatan produksi kopi ini
berpengaruh terhadap produksi limbah yang
dihasilkan. Dalam proses pengolahan kopi
dihasilkan beberapa jenis limbah antara lain pulp,
husk, silver skin dan ampas kopi (Muzaifa et al.,
2021).

Pulp merupakan jenis kopi yang paling
banyak dihasilkan, mencapai 9,4 juta ton dari total
15 juta ton limbah kopi (Bakker, 2013). Pulp kopi
masih mengandung sejumlah nutrisi penting
antara lain protein (5,2%), karbohidrat (35%),
fiber (30,8%), mineral (10,7%), air (84,2%),
protein (8,9%) dan gula (4,1%). Selain itu pulp
kopi juga mengandung senyawa polifenol seperti
asam klorogenat, flavonol, antosianidin, katekin,
rutin, tanin dan asam ferulat (Esquivel dan
Jiménez, 2012). Beberapa penelitian
menunjukkan bahwa pulp kopi telah dimanfaatkan
untuk berbagai keperluan seperti kompos, pakan
ternak (Murthy dan Naidu, 2012), bioenergi
(Pandey et al., 2000), tepung (Velez dan Lopez,
2015), cascara (Heeger et al., 2017) (Heeger et al.,
2017, Muzaifa et al., 2019) dan kombucha cascara
(Muzaifa et al., 2021).

Cascara merupakan kulit kopi yang telah
dikeringkan dan diminum seperti teh melalui
proses penyeduhan. Cascara dianggap sebagai
minuman baru di Amerika Serikat, demikian juga
di Indonesia (Yuliandari, 2016), padahal minuman
ini telah lama dikenal oleh penduduk Yaman dan
Ethiopia. Minuman ini ditambahkan rempah-
rempah seperti jahe, pala dan kayu manis yang
dikenal dengan nama ‘“hashara”. Cascara telah
menjadi salah satu komoditas ekspor di Amerika
Selatan, khususnya di El Savador dan Bolivia
(Umanzor, 2017).

Minuman cascara di Indonesia sejauh ini
masih kurang dikenal. Limbong (2019) telah
mengkaji pembuatan cascara dari kulit kopi
arabika Gayo dari lima perlakuan pulp kopi dan
lama penyeduhan yang berbeda. Namun tingkat
penerimaan konsumen terhadap citarasa produk
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ini secara umum masih rendah. Cascara yang
disajikan masih dalam bentuk murni (original)
tanpa adanya penambahan gula dan rempah.
Penambahan buah atau rempah serta sumber gula
diduga dapat meningkatkan daya terima cascara.

Menurut Herold (2007) penggunaan lemon
(Citrus limon) dapat menyatukan citarasa hingga
menjadi lebih baik. Sari buah lemon memiliki
aroma yang khas yang sering kali digunakan
sebagai bahan tambahan pada makanan karena
dapat menghilangkan bau langu. Sari lemon juga
dapat meningkatkan mutu sensori minuman dan
dapat berperan sebagai pengawet alami (Geri et
al., 2019; Saragih et al., 2017; Nizhar, 2012).

Penambahan rasa manis juga secara umum
diketahui dapat meningkatkan citarasa minuman.
Rasa manis umumnya diperoleh dari penambahan
gula. Namun karena cascara memiliki potensi
sebagai minuman fungsional dan trend produksi
minuman sehat yang semakin meningkat maka
rasa manis pada cascara ini dicoba diperoleh
dengan penambahan madu. Selain adanya rasa
manis yang didapatkan, madu juga mengandung
sejumlah nutrisi penting yang mendukung cascara
sebagai minuman fungsional. Madu memiliki
viskositas tinggi yang dihasilkan oleh lebah dari
nektar bunga, mengandung komponen-komponen
aktif berupa vitamin A, vitamin C, vitamin E,
enzim, flavonoid dan beta karoten yang berfungsi
sebagai  antioksidan  (Latumahina, 2011).
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
pengaruh penambahan lemon dan madu terhadap
mutu Kimia dan sensori teh cascara. Diharapkan
hasil penelitian ini berperan dalam meningkatkan
daya terima teh cascara.

METODE
Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kulit kopi arabika Gayo,
diperoleh dari hasil pulping gelondong buah kopi
merah yang dilakukan oleh pengumpul kopi di
Kabupaten Aceh Tengah. Bahan lainnya adalah
madu, buah lemon, gula pasir, akuades, Na;COs
(Merck), amilum 1%, larutan folin (Merck),
larutan DPPH (Sigma Aldrich), etanol (Merck),
dan larutan iodium.

Alat

Peralatan yang digunakan meliputi tabung
reaksi, erlenmeyer, pipet tetes, pH meter
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(Lamotte), labu takar dan spektrofotometer UV-
VIS (Shimadzu UV-1700 A10245).

Metode
Persiapan Bahan Baku dan Pembuatan Cascara

Persiapan bahan baku diawali dengan
pemanenan buah kopi Arabika Gayo oleh petani
kopi Aceh Tengah. Buah kopi dipilih dengan
tingkat kematangan yang baik yaitu kulit buah
berwarna merah. Buah kopi ceri selanjutnya
dicuci kemudian di pulping hingga menghasilkan
kulit kopi ceri basah. Pulp dikeringkan dibawah
sinar matahari selama 2 hari dengan waktu
penjemuran sekitar 6 jam/hari.

Pembuatan Ekstrak Lemon

Lemon dipilih dengan ukuran, berat dan
warna yang seragam. Lemon dicuci bersih dan
ditiriskan. Pembuatan ekstrak lemon dilakukan
dengan memeras buah lemon dengan alat perasan
jeruk. Ekstrak lemon yang dihasilkan disaring dan
siap digunakan sebagai campuran dalam
pembuatan teh cascara.

Pembuatan Minuman Teh Cascara Lemon

Proses pembuatan teh cascara merujuk pada
pembuatan teh cascara oleh Heeger et al., (2017)
yang dimodifikasi dengan penambahan ekstrak
lemon dan madu dengan Kkonsentrasi yang
berbeda. Cascara ditimbang sebanyak 62,6 g
kemudian diseduh dengan 1000 ml air panas
degan suhu sekitar 90°C selama 6,5 menit.
Seduhan cascara disaring, kemudian ditambahkan
ekstrak lemon (L) dengan memvariasikan
konsentrasi yang ditambahkan yaitu L1=0,5% dan
L2=1%. Selanjutnya ditambahkan madu juga
dengan variasi konsentrasi yang berbeda yaitu 5%,
7,5%, 10%. Campuran diaduk rata dan siap untuk
dianalisis.

Analisis Kimia dan Sensoris Teh Cascara

Analisis yang dilakukan terhadap minuman
fungsional teh cascara meliputi analisis
fisikokimia dan sensori. Analisis fisikokimia
berupa analisis aktivitas antioksidan (Orak 2007),
total Vitamin C (Sudarmaji dan Haryono, 2007)
dan nilai pH (AOAC, 2000). Analisis sensori yang
dilakukan adalah uji tingkat kesukaan panelis (uji
hedonik) terhadap rasa, warna dan aroma teh
cascara.

Analisis Data

Data hasil penelitian dianalisis dengan
Analysis of Variance (ANOVA). Perlakuan yang
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berpengaruh nyata diuji lanjut dengan uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Aktivitas Antioksidan

Metode DPPH digunakan untuk mengetahui
aktivitas antioksidan dalam teh cascara.
Antioksidan merupakan suatu molekul yang
mampu menghambat dan mencegah terjadinya
proses oksidasi molekul lain. Antioksidan pada
konsentrasi rendah dapat menghambat atau
mencegah oksidasi substrat dalam reaksi rantai
(Leong dan Shui, 2002; Halliwell dan Whiteman,
2004). Aktivitas antioksidan yang diperoleh pada
penelitian ini berkisar antara 70,88-75,79% (Tabel
1). Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbedaan konsentrasi lemon (L) berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap aktivitas
antioksidan. Konsentrasi madu (P) dan interaksi
keduanya (LP) tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap aktivitas antioksidan pada teh cascara.

Tabel 1 Nilai Aktivitas Antioksidan Seduhan Teh
Cascara (%)

Konsentrasi Lemon  Konsentrasi Madu (P)

(L) 5% 75%  10%
05% 70,88 7151 71,77
1% 75,12 7579 71,64

Ket: data rerata dari 3 kali ulangan

Hasil uji lanjut DMRTo0s menunjukkan
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi terdapat
pada konsentrasi lemon 1% (75,79%). Dalam
penelitian ini dapat dilihat pengaruh lemon,
semakin tinggi  konsentrasi lemon yang
ditambahkan semakin tinggi pula antioksidan
pada produk minuman, hal tersebut disebabkan
karena lemon merupakan buah yang memiliki
kandungan antioksidan dan vitamin C yang dapat
menangkal radikal bebas dalam tubuh (Harifah et
al. 2017). Menurut Trisnawati et al. (2019) dalam
penelitiannya salah satu kandungan lemon yang
mampu berperan menjadi antioksidan adalah
vitamin C, maka semakin tinggi kadar vitamin C
yang digunakan dapat pula meningkatkan
aktivitas antioksidan.

Total Vitamin C
Kandungan vitamin C yang diperoleh pada

penelitian ini yaitu berkisar 8,80-11,14 mg/100 g
(Tabel 2). Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
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perbedaan konsentrasi lemon (L) berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap Vitamin C,
konsentrasi madu (P) dan interaksi keduanya (LP)
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
aktivitas Vitamin C pada teh cascara.

Tabel 2 Total Vitamin C Seduhan Teh Cascara

(mg/100g)
Konsentrasi Lemon  Konsentrasi Madu (P)
(L) 5% 75% 10%
0,5% 9,09 8,80 9,74
1% 10,56 11,14 10,26

Ket: data rerata dari 3 kali ulangan

Hasil Uji DMRTo0s menunjukkan bahwa
kandungan vitamin C tertinggi Yyaitu pada
perlakuan konsentrasi lemon 1% yaitu 11,14
mg/100 g. Tawali (2004) menyebutkan bahwa
jeruk lemon merupakan buah yang kaya vitamin C
serta kandungan antioksidan yang
menguntungkan bagi tubuh manusia. Jeruk lemon
mengandung 3,7% asam sitrat dan jumlah vitamin
C 40-50 mg / 100 g (Kristanto, 2013). Menurut
Geri et al. (2019) dalam penelitian minuman lidah
buaya  berkarbonasi bahwa  penambahan
konsentrasi lemon yang semakin tinggi dapat
meningkatkan kadar vitamin C.

Nilai pH

Nilai pH merupakan satuan ukur yang
menguraikan derajat tingkat kadar keasaman suatu
larutan. Nilai pH yang terdapat pada penelitian ini
yaitu berkisar antara 4,22-4,34 (Tabel 3). Hasil
sidik ragam menunjukkan perbedaan konsentrasi
lemon (L) berpengaruh sangat nyata (P<0,01) dan
perbedaan konsentrasi madu (P) berpengaruh
nyata terhadap nilai pH. Sedangkan interaksi
keduanya (LP) tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap nilai pH seduhan teh cascara.

Tabel 3 Nilai pH Seduhan Teh Cascara

Konsentrasi Lemon  Konsentrasi Madu (P)

(L) 5% 75%  10%
05% 434 433 4,32
1% 424 423 421

Ket: data rerata dari 3 kali ulangan
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Hasil uji lanjut DMRTo0s menunjukkan
bahwa nilai pH terendah terdapat pada konsentrasi
lemon 1% (4,21). Dalam penelitian ini dapat
dilihat bahwa semakin besar konsentrasi lemon
maka semakin rendah pula nilai pH minuman teh
cascara. Menurut Geri et al.,, (2019) dalam
pembuatan minuman lidah buaya berkarbonasi
dengan sari lemon, kandungan asam sitrat pada
lemon memberikan pengaruh yang berbeda nyata
pada nilai pH minuman lidah buaya berkarbonasi.
Asam sitrat inilah yang memicu penurunan nilai
pH pada minuman. Menurut Dev dan Nidhi (2016)
sari lemon mengandung +5% asam sitrat yang
memberi rasa asam pada lemon, dan lemon
memiliki pH 2 sampai 3. Oleh karena itu asam
organik pada lemon dapat mempengaruhi nilai
pH.

Penambahan madu juga mempengaruhi pH
seduhan cascara yang dihasilkan. Hasil uji lanjut
DMRTo,0s menunjukkan bahwa nilai pH semakin
menurun dengan  meningkatnya madu Yyang
ditambahkan. Nilai pH madu yang digunakan
pada penelitian ini adalah 3,69 (hasil analisis
awal). Madu memiliki nilai pH yang berkisar
antara 3,4-4,5. Dalam penelitian ini dapat dilihat
semakin besar konsentrasi madu semakin rendah
pula nilai pH minuman teh cascara. Penurunan pH
dikarenakan madu bersifat asam yang dikontribusi
oleh kandungan asam organik serta mineral
berbentuk garam di dalamnya (Sarwono, 2003).
Uji Hedonik

Uji hedonik merupakan penilaian untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
suatu produk dengan mengamati rasa, aroma,
warna, tekstur, dan bentuk dari produk makanan,
minuman atau obat-obatan (Nasiru, 2014). Pada
penelitian ini, tingkat kesukaan panelis dilakukan
hanya terhadap warna, rasa dan aroma teh cascara
yang dihasilkan. Skala hedonik yang digunakan
adalah 1-5, dimana 1= sangat tidak suka, 2 = tidak
suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka. Jumlah
panelis yang digunakan untuk uji hedonik adalah
25 panelis semi terlatih.

Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor terpenting
ketika mencoba suatu produk yang dipengaruhi
oleh indra pengecap. Rasa adalah salah satu atribut
sensori yang mendukung kualitas suatu produk.
Hasil dari penelitian ini memiliki nilai rasa
berkisar antara 2,18-4,15 sebagaimana terlihat
pada Tabel 4. Hasil sidik ragam menunjukkan
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bahwa penambahan konsentrasi lemon (L) dan
penambahan madu (P) berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap teh cascara, sedangkan
interaksi keduanya (LP) tidak memberikan
pengaruh terhadap rasa teh cascara.

Tabel 4 Nilai hedonik rasa seduhan teh cascara

Konsentrasi Lemon  Konsentrasi Madu (P)

(L) 5% 7,5%  10%
05% 2,18 3,03 3,67
1% 277 362 415

Ket: 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4
= suka, 5 = sangat suka.

Berdasarkan Uji DMRToes menunjukkan
bahwa rasa yang paling disukai panelis diperoleh
pada perlakuan penambahan konsentrasi lemon
1% dengan nilai 4,15 (suka). Menurut Arpi et al.,
(2018) penambahan lemon diduga menghasilkan
rasa minuman yang lebih disukai. Penambahan
jeruk lemon dapat memperbaiki rasa dari sari pulp
kopi. Jeruk nipis dan lemon dapat memperbaiki
citarasa minuman cascara. Menurut hasil uji
organoleptik yang sudah dilakukan, semakin
banyak lemon yang ditambahkan semakin
meningkat pula tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa teh cascara. Hal tersebut disebabkan karena
lemon memiliki kandungan asam sitrat, dimana
kandungan tersebut mampu memperbaiki citarasa
teh cascara (Fachruddin, 2002).

Pada penambahan konsentrasi madu,
berdasarkan uji DMRTo0s menunjukkan bahwa
rasa yang paling disukai diperoleh pada perlakuan
penambahan konsentrasi madu 10% vyaitu 3,91
(suka) selanjutnya diikuti oleh penambahan
konsentrasi madu 7,5% yaitu 3,32 (netral) dan
konsentrasi madu 5% dengan nilai hedonik 2,47
(tidak suka). Rasa merupakan sifat organoleptik
yang bisa mewakili kualitas produk minuman.
Dari hasil penelitian dapat dilihat bahwa semakin
meningkatnya konsentrasi lemon dan madu yang
digunakan maka meningkat pula tingkat kesukaan
panelis terhadap teh cascara. Sama halnya dengan
hasil penelitian Anggraeni et al., (2016) pengaruh
madu dalam minuman beluntas teh hitam
kesukaan panelis pada rasa minuman meningkat
dengan bertambahnya konsentrasi madu. Rasa
manis madu disebabkan oleh jumlah karbohidrat
yang terkandung didalam nektar tanaman dan
menjadi sumber madu (Suranto, 2007).
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Warna

Warna adalah salah satu penilaian secara
fisik pada suatu bahan makanan yang penting.
Kesukaan konsumen terhadap produk pangan
ditentukan oleh warna produk tersebut. Penilaian
mutu makanan sangat bergantung pada beberapa
faktor seperti warna, cita rasa, tekstur dan nilai
gizinya (Oryza, 2006).

Hasil dari penelitian ini memiliki nilai warna
berkisar antara 4,09-4,62 (suka). Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa konsentrasi lemon (L),
konsentrasi madu (P) dan interaksi dari kedua
perlakuan (LP) berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap warna teh cascara yang dihasilkan.

Tabel 5 Nilai Hedonik Warna Seduhan Teh Cascara

Konsentrasi Lemon  Konsentrasi Madu (P)

(L) 5% 7,5%  10%
05% 450 454 427
1% 4,62 455 4,09

Ket: 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4
= suka, 5 = sangat suka.

Berdasarkan Uji DMRTo,0s dapat dilihat nilai
warna teh casacara tertinggi diperoleh pada
perlakuan penambahan lemon 1% dan madu 5%
dengan nilai 4,62 (sangat suka), sedangkan yang
terendah diperoleh pada perlakuan penambahan
lemon 1% dan madu 10% dengan nilai 4,09
(suka). Pada penelitian ini dapat dilihat bahwa
semakin meningkatnya konsentrasi madu dan
lemon yang ditambahkan semakin berkurang
tingkat kesukaan panelis terhadap warna teh
cascara, karena warna teh cascara cenderung lebih
gelap. Hal tersebut karena interaksi lemon dan
madu pada air seduhan teh yang hangat
menyebabkan terjadinya reaksi Maillard. Reaksi
Maillard terjadi karena adanya interaksi antara
gula pereduksi dan gugus amin (protein) (Aminin
et al., 2002). Lemon memiliki kandungan protein
sebanyak 0,9 ¢ (Budiana, 2013). Madu
mengandung 70-80% gula, dari gula yang
terkandung 65% adalah glukosa. Madu memiliki
kandungan protein sebanyak 0,3 g. Glukosa
merupakan salah satu komponen gula pereduksi
yang membantu proses Reaksi Maillard (Eleazu et
al., 2013).

Aroma

Aroma adalah salah satu faktor utama yang
diperhatikan ketika akan mencoba suatu produk
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yang biasanya dipengaruhi oleh indra penciuman.
Aroma memiliki peranan penting bagi konsumen
pada saat memilih produk pangan yang akan di
konsumsi. Menurut Daulay (2013) dalam sifat
organoleptik aroma sangat mempengaruhi selera
konsumen terhadap suatu produk dan dapat
dijadikan identitas suatu produk pula. Nilai
hedonik aroma pada penelitian ini berkisar antara
3,64-4,36 (suka) sebagaimana terlihat pada Tabel
6. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
konsentrasi lemon (L) berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap aroma teh cascara. Sedangkan
konsentrasi madu (P) dan interaksi dari kedua
perlakuan (LP) berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
terhadap aroma teh cascara.

Tabel 6 Nilai Hedonik Aroma Seduhan Teh Cascara

Konsentrasi Lemon  Konsentrasi Madu (P)

(L) 5% 75% 10%
05% 3,64 390 4,03
1% 413 429 436

Ket: 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4
= suka, 5 = sangat suka.

Uji DMRTo0s menunjukkan bahwa aroma
yang terbaik diperoleh pada perlakuan
penambahan lemon 1% dan madu 10% dengan
nilai 4,36 (suka), diikuti dengan penambahan
lemon 7,5% dan madu 7,5% . Aroma merupakan
parameter penentu produk minuman yang
menentukan diterima atau tidak oleh produk oleh
konsumen. Aroma dapat muncul karena adanya
zat organik yang mudah menguap (volatil) pada
sampel. Dalam penelitian ini dapat dilihat bahwa
semakin tinggi  konsentrasi lemon yang
ditambahkan maka semakin banyak komponen
aroma yang meresap ke minuman teh. Asam sitrat
yang terdapat pada sari lemon akan menimbulkan
aroma khas. Lemon dan jeruk nipis berada di
famili yang sama dan keduanya menghasilkan rasa
asam, tetapi lemon lebih unggul karena memiliki
aroma sitrus sehingga sering digunakan dalam
industri kuliner (Muaris, 2013). Pada penelitian
lainnya, Saragih et al., (2017) menyebutkan
bahwa sari lemon yang ditambahkan pada
pembuatan sirup ubi jalar ungu menimbulkan
aroma yang khas dan panelis lebih menyukai sirup
beraroma lemon.
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KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan,  diperoleh  kesimpulan  bahwa
konsentrasi  ekstrak lemon dan  madu

mempengaruhi karakteristik kimia dan sensori
seduhan teh cascara. Semakin tinggi konsentrasi
lemon yang digunakan maka semakin meningkat
pula aktivitas antioksidan, vitamin C, serta pH teh
cascara. Kadar aktivitas antioksidan dan Vitamin
C seduhan cascara tertinggi diperoleh pada
perlakuan penggunaan 1% ekstrak lemon dan
madu 7,5%, nilai pH terendah diperoleh pada
perlakuan penambahan lemon 1% dan madu 10%.
Nilai hedonik rasa cenderung semakin meningkat
dengan semakin tingginya konsentrasi lemon dan
madu, nilai hedonik tertinggi diperoleh pada
perlakuan penggunaan 1% lemon dan madu 10%
(suka). Nilai hedonik warna tertinggi diperoleh
pada penggunaan lemon 1% dan madu 5% (sangat
suka), sedangkan nilai hedonik aroma tertinggi
diperolen pada perlakuan penambahan ekstrak
lemon 1% dan madu 10% (suka). Secara
keseluruhan, perlakuan terbaik diperoleh dengan
penambahan lemon 1% dan madu 7,5% dengan
karakteristik  aktivitas antioksidan  75,79%,
Vitamin C 11,14 mg/100g, pH 4,23, hedonik rasa
3,62 (suka), warna 4,55 (sangat suka) dan aroma
4,29 (suka) .
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