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Abstract. This research was aimed to study the effect of the comparison of wood apple 
(Limonia acidissima) with water and natrium bicarbonate concentrate on quality of 
carbonated beverage. The experiment was used Randomized Completely Block 
Design with two factors. First factor was the comparison of wood apple with water 
consisting 3 levels, they are K1 (wood apple 4 : water 5), K2 (wood apple 3 : water 5), 
and K3 (wood apple 2 : water 5). Second factor natrium bicarbonate concentrate 
consisting 3 levels, they are N1 (natrium bicarbonate 0,36%), N2 (natrium bicarbonate 
0,42%), and N3 (natrium bicarbonate 0,48%). Data analysis using variance analysis 
and further test HSD 5%. The results indicate that there is no interaction between 
comparison of wood apple with water and natrium bicarbonate concentrate to all 
observation variable, yet treatment of natrium bicarbonate concentrate affected 
significantly to pH carbonated beverage. The best treatment was carbonated beverage 
of wood apple that was made using comparison of wood apple 2 with water 5 and 
natrium bicarbonate concentrate 0,42% which shows flavor organoleptic 3.80, color 
4.87, aroma 4.07, sparkle 4.23, lightness (L*) 31.21, redness (a*) -2.95, yellowness 
(b*) 4.26, CO2 4.68 mg/ml, pH 3.91, lactic acid 0.75%, TPT 10.40Brix, and viscosity 
0.95 mPa.s. 

Keywords: wood apple, natrium bicarbonate concentrate, carbonated beverage 

 

Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan buah 
kawista (Limonia acidissima) dengan air dan konsentrasi natrium bikarbonat terhadap 
kualitas minuman berkarbonasi. Penelitian ini dilakukan secara faktorial dengan 
menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) faktorial. Faktor 1 perbandingan 
buah kawista dengan air terdiri dari 3 taraf, yaitu K1 (kawista 4:air 5), K2 (kawista 3:air 
5), dan K3 (kawista 2:air 5). Faktor 2 konsentrasi natrium bikarbonat 
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 terdiri dari 3 taraf yaitu N1 (natrium bikarbonat 0,36%), N2 (natrium bikarbonat 0,42%), dan N3 (natrium bikarbonat 
0,48%).Analisis data menggunakan analisis sidik ragam dan uji lanjut menggunakan uji BNJ 5%. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara perbandingan buah kawista dengan air dan konsentrasi natrium 
bikarbonat terhadap semua variabel pengamatan. Perlakuan konsentrasi natrium bikarbonat berpengaruh nyata 
terhadap pH minuman berkarbonasi. Perlakuan terbaik adalah perlakuan perbandingan buah kawista 2 dengan air 5 
dan konsentrasi natrium bikarbonat 0,42% menunjukkan organoleptik rasa 3,80, warna 4,87, aroma 4,07, karbonasi 
4,23, lightness 31,21, redness -2,95, yellowness 4,26, kadar CO2 4,68 mg/ml, pH 3,91, total asam 0,75%, TPT 10,4° 
Brix, dan viskositas 0,95 mPa.s. 
 

 
 Kata kunci: buah kawista, konsentrasi natrium bikarbonat, minuman berkarbonasi 
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PENDAHULUAN 

 
Buah  kawista  (Limonia  acidissima)  merupakan  tanaman 

yang  termasuk  family  Rutacea. Menurut Phapale dan S. MT 

(2010) kawista  (Limonia acidissima)  telah  dikenal  sebagai  

tanaman  obat  kuno  di Yunani,  Romawi  dan  India.  Buah  

kawista  (Limonia acidissima)  sudah  mulai  langka  dan  hampir  

mengalami kepunahan. Menurut Lathifah dan Wilujeng (2016), 

hal  ini  disebabkan  oleh  siklus  pertumbuhan  yang lama  dan  

dianggap  oleh  masyarakat  kurang  ekonomis  untuk 

dipasarkan.   

Menurut Pandey, dkk (2014), buah  kawista  (Limonia  
acidissima)  mempunyai kandungan  fitokimia  yaitu  senyawa  
alkaloid,  saponin,  fenol, dan flavonoid. Buah kawista (Limonia 
acidissima) memiliki manfaat untuk kesehatan dan bahkan 
digunakan sebagai terapi pengobatan  baik  dari  daun,  buah,  
dan  kulit  kayunya.  Buah kawista  (Limonia  acidissima)  tidak  
hanya  dimanfaatkan sebagai  terapi  pengobatan  melainkan  
dapat  dijadikan  sebagai bahan  baku olahan  produk  pangan  
yang  memiliki  nilai ekonomis  untuk  dipasarkan.  Daging  buah  
kawista  (Limonia acidissima)  dapat  digunakan  sebagai  
bahan  baku  olahan produk pangan. 

Produk pangan yang menggunakan buah kawista (Limonia 
acidissima)  adalah  produk  yang  sudah  ada  di  pasaran  yaitu 
sirup, dodol, dan madumongso. Akan tetapi, masyarakat masih 
mengkonsumsi  buah  kawista  secara  langsung  dengan 
menambahkan  gula  pasir  dan  air.  Buah  kawista  (Limonia 
acidissima) dapat dijadikan produk baru untuk menambah nilai 
cita  rasa  seperti  produk  yang  memberikan  sensasi 
menyegarkan.  Buah  kawista  dapat  diolah  sebagai  bahan  
baku pembuatan  minuman  berkarbonasi  (Carbonated  Soft  
Drink) atau minuman bersoda yang menyegarkan. 

Minuman  berkarbonasi  (Carbonated  Soft  Drink) 
merupakan  minuman  yang  dibuat  dengan  cara  
mengabsorpsi karbondioksida  (CO2)  ke  dalam  air.  
Karbondioksida  (CO2) yang  larut  dalam  air  berfungsi  
sebagai  anti  bakteri  untuk mengawetkan  minuman  secara  
alami Yulia (2011). Dalam  pembuatan minuman  berkarbonasi  
biasa  menggunakan  CO2  cair  yang berfungsi  untuk  
penyegar,  pengawet,  dan  sebagai  senyawa karbon  atau  
sparkle  (karbonasi).  Absorbsi  gas  CO2  dapat menggunakan  
alat  yang  bernama  karbonator.  Namun  terdapat bahan  lain  
yang  dapat  menghasilkan  gas  CO2  atau  karbonasi (sparkle)  
dan  menggantikan  alat  karbonator  yaitu  natrium bikarbonat  
dengan  rumus  kimia  NaHCO3,  atau  Natrium bikarbonat yang 
dikenal sebagai soda kue. Oleh  karena  itu,  perlu  dilakukan  
penelitian  untuk mengetahui  pengaruh  perbandingan  buah  
kawista  (Limonia acidissima)  dengan  air  dan  konsentrasi  
natrium  bikarbonat terhadap kualitas minuman berkarbonasi 
dengan produk komersial.  

 
METODE  

Penelitian ini dilakukan selama 3 bulan dimulai dari bulan 
Januari 2019 sampai dengan bulan Maret 2019. Penelitian 
dilaksanakan di Laboratorium Pengembangan Produk dan 
Laboratorium Analisis Pangan Fakultas Sains dan Teknologi 
Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. 

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan minuman 
berkarbonasi adalah timbangan analitik merk Ohauss, kompor 
gas merk Quantum, pisau, talenan, baskom, beaker glass merk 
Phyrex, panci, sendok pengaduk, alat saring, kain saring, dan 

botol plastik. Sedangkan alat yang digunakan dalam analisis 
adalah digital rotary viscometer tipe NDJ-5S, color reader tipe 
CS-10, kuvet, tabung reaksi, pipet volume, bola hisap, pH 
meter tipe Ecoscan, kertas saring, beaker glass, buret, 
erlenmeyer, pipet tetes, hand refractometer merk Atago, dan 
plastik bening. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman 
berkarbonasi adalah buah kawista (Limonia acidissima) 
diperoleh dari Pasar Bangil, natrium bikarbonat diperoleh dari 
“Toko Idaku” Bangil, gula pasir diperoleh dari “Toko Mungil” 
Bangil, asam sitrat yang diperoleh dari “Toko Mungil” Bangil, 
sari jeruk nipis dan air. Sedangkan bahan-bahan yang 
digunakan dalam analisis adalah aquades, phenolptalin, NaOH 
0,1N, vaselin, dan larutan buffer pH 4 dan pH 7. 

 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan 
rancangan dasarnya adalah Rancangan Acak kelompok (RAK) 
dengan dua faktor yang diulang sebanyak 3 kali sehingga 
diperoleh 27 satuan percobaan.kali, yaitu: 

1. Faktor pertama adalah perbandingan buah kawista dan air 
(600 ml) (K) dengan 3 level, yaitu: 

a. K1 = Buah kawista 4 : Air 5 

b. K2 = Buah kawista 3 : Air 5 

c. K3 = Buah kawista 2 : Air 5 

2. Faktor kedua adalah konsentrasi natrium bikarbonat (N) 
dengan 3 level, yaitu: 

a. N1 = Natrium bikarbonat 0,36% 

b. N2 = Natrium bikarbonat 0,42% 

c. N3 = Natrium bikarbonat 0,48% 

  

Prosedur Penelitian 

Pembuatan minuman berkarbonasi dengan perbandingan 
buah kawista (Limonia acidissima) dengan air dan konsentrasi 
natrium bikarbonat meliputi dua tahap, yaitu: 

1. Pembuatan Sari Buah Kawista 

Langkah-langkah pembuatan sari buah kawista, yaitu: 

a. Pemisahan antara daging dan kulit buah kawista 

Buah kawista yang digunakan adalah buah kawista yang 
telah tua atau masak pohon karena rasa kelat dari buah 
tersebut telah hilang serta daging buahnya telah lunak dengan 
rasa manis dan sedikit asam (Nurdiana, 2016). Daging buah 
yang telah tua sangat mudah dipisahkan dari bijinya yang 
banyak sehingga memudahkan dalam pengolahan sari buah 
kawista. Buah kawista terlebih dahulu dibelah menjadi dua 
bagian dengan menggunakan pisau, kawista yang telah 
dipotong selanjutnya diambil bagian dagingnya dengan 
menggunakan sendok. 

b. Pemasakan 

Buah kawista ditimbang sesuai dengan perlakuan 
perbandingan buah kawista dengan air ((4:5), (3:5), (2:5)) dari 
600 ml air. Buah kawista yang telah ditimbang sesuai dengan 
perlakuan, gula 8%, asam sitrat 0,3% dan sari jeruk nipis 5% 
dimasukkan ke dalam air 600 ml. Larutan dimasak sambil 
diaduk merata selama 15 menit dengan suhu 600C. 

c. Penyaringan 

Sari buah kawista disaring terlebih dahulu sebanyak 2 kali 
untuk memisahkan antara sari kawista dan biji-biji kawista. 
Penyaringan yang pertama menggunakan alat saringan 50 
mesh, sedangkan yang kedua menggunakan kain saring 135 
mesh. 
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2. Pembuatan Minuman Berkarbonasi 

Langkah-langkah pembuatan minuman berkarbonasi, 
yaitu: 

a. Pendinginan 

Sari buah kawista terlebih dahulu didinginkan sampai 
mencapai suhu 150C. 

b.  Pemasukkan dalam botol 

Sari buah kawista dimasukkan ke dalam botol yang 
sudah disterilisasi dengan cara pengukusan pada suhu 
1000C selama 15 menit 

c. .Penambahan natrium bikarbonat dan asam sitrat 

Sari buah kawista ditambahkan natrium bikarbonat 
sesuai dengan perlakuan (0,36%, 0,42%, dan 0,48%) 
dari 600 ml ditunggu sampai terjadi reaksi karbonasi. 
Setelah reaksi karbonasi terjadi, kemudian dilakukan 
analisis. 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan 
analisis sidik ragam, selanjutnya apabila hasil analisis tersebut 
menunjukkan perbedaan yang nyata maka dilakukan uji Beda 
Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5%. Kemudian untuk uji 
organoleptik dianalisis dengan menggunakan uji Friedmant. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Analisis Fisik  

1.1. Viskositas 
Viskositas merupakan ketidakmampuan atau resistensi 

suatu bahan pangan untuk mengalir apabila dikenai gaya 
hambat (Aini, 2016). Pada umumnya bahan pangan yang 
digunakan dalam viskositas dalam bentuk cairan dan 
padatan. Bahan pangan memiliki dua sifat yaitu sifat alir tidak 
mengalir disebut dengan viskositas dan sifat alir sangat 
mengalir disebut dengan fluiditas. Hal ini terjadi karena 
adanya gaya gesek internal yang menghambat alirannya. 

Berdasarkan hasil pengamatan terhadap viskositas 
minuman berkarbonasi dari buah kawista setelah dianalisis 
sidik ragam menunjukkan bahwa tidak terjadi interaksi 
antara perbandingan buah kawista dengan air dan 
konsentrasi natrium bikarbonat, begitu pula pada perlakuan 
konsentrasi perbandingan buah kawista dengan air serta 
perlakuan konsentrasi natrium bikarbonat memberikan  
pengaruh tidak nyata terhadap viskositas minuman 
berkarbonasi dari buah kawista yang dihasilkan. Rata-rata 
viskositas minuman berkarbonasi dari buah kawista seperti 
terlihat pada Tabel 1. 
Tabel 1 menunjukkan bahwa viskositas terendah terdapat 
pada perlakuan perbandingan buah kawista 2 dengan air 5 
(K3) yang menunjukkan nilai rata-rata viskositas 1,27 mPa.s, 
namun berbeda tidak nyata dengan perlakuan perbandingan 
buah kawista 4 dengan air 5 (K1) serta perlakuan 
perbandingan buah kawista 3 dengan air 5 (K2) dengan 
menunjukkan nilai rata- rata viskositas yaitu 2,12 mPa.s dan 
1,50 mPa.s. 
 
 

 

 

 

TABEL 1. Rata-rata viskositas minuman berkarbonasi dari 
buah kawista 

Perlakuan Viskositas (mPa.s) 

K1 (Buah Kawista 4 : Air 5) 2,12 

K2 (Buah Kawista 3 : Air 5) 1,50 

K3 (Buah Kawista 2 : Air 5) 1,27 

BNJ 5% tn 

N1 (Natrium Bikarbonat 0,36%) 1,46 

N2 (Natrium Bikarbonat 0,42%) 2,18 

N3 (Natrium Bikarbonat 0,48%) 1,26 

BNJ 5% tn 

Keterangan: tn: tidak nyata 

Begitu pula pada perlakuan konsentrasi natrium 
bikarbonat, nilai viskositas terendah terdapat pada perlakuan 
natrium bikarbonat 0,48% (N3) yang menunjukkan nilai rata-
rata 1.26 mPa.s, namun berbeda tidak nyata dengan perlakuan 
konsentrasi natrium bikarbonat 0,36% (N1) serta perlakuan 
natrium bikarbonat 0,42% (N2) dengan menunjukkan nilai rata-
rata viskositas yaitu 1,46 mPa.s dan 2,18 mPa.s. 

Semakin tinggi perbandingan buah kawista dengan air 
cenderung meningkatkan viskositas. Hal ini disebabkan oleh 
komponen padatan terlarut dan konsentrasi gula yang 
ditambahkan dalam minuman berkarbonasi dari buah kawista 
tidak terlalu tinggi yaitu 8%. Hal ini sejalan dengan pendapat 
Susanto (2011) dalam Hamdani (2016) yang menjelaskan 
bahwa komponen padatan yang terekstrak dan sukrosa yang 
ditambahkan akan menyebabkan terjadinya peningkatan 
kekentalan. Semakin tinggi komponen padatan terlarut dan 
sukrosa dalam suatu larutan akan meningkatkan viskositas 
bahan.  Selain  itu,  yang menyebabkan viskositas adalah lama 
penyimpanan minuman berkarbonasi dari buah kawista, 
semakin lama penyimpanan maka viskositas minuman 
berkarbonasi dari buah kawista semakin menurun. Menurut 
Zentimer (2007), semakin lama penyimpanan maka semakin 
banyak senyawa-senyawa makromolekul dirombak menjadi 
senyawa mikromolekul. Selama proses penyimpanan terjadi 
perombakan sukrosa menjadi senyawa gula-gula sederhana. 

1.2. Warna Fisik 

Warna merupakan penampakan suatu produk dimana 
menjadi hal pertama yang dinilai oleh konsumen dalam 
memilih suatu produk. Analisis warna fisik minuman 
berkarbonasi dari buah kawista dianalisis menggunakan color 
reader. Parameter yang terbaca adalah nilai lightness (L*) 
menunjukkan perbedaan antara cerah atau terang dan gelap, 
redness (a*) menunjukkan perbedaan antara merah (+) dan 
hijau (-), dan yellowness (b*) menunjukkan antara kuning (+) 
dan biru (-). 

1.2.1.Nilai Kecerahan/Lightness (L*) 

Nilai Lightness (L*) menggambarkan kecerahan suatu 
bahan dimana semakin kecil nilai L* maka nilai kecerahan 
semakin rendah sedangkan semakin besar nilai L* maka nilai 
kecerahan semakin tinggi (Zentimer, 2007). Berdasarkan 
hasil pengamatan terhadap nilai lightness (L*) minuman 
berkarbonasi dari buah kawista setelah dianalisis sidik ragam 
menunjukkan bahwa tidak terjadi interaksi antara 
perbandingan buah kawista dengan air dan konsentrasi 
natrium bikarbonat, begitu pula pada perlakuan 
perbandingan buah kawista dengan air serta perlakuan 
konsentrasi natrium bikarbonat memberikan pengaruh tidak 
nyata terhadap nilai lightness (L*) minuman berkarbonasi 
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dari buah kawista yang dihasilkan. Rata-rata nilai lightness 
(L*) minuman berkarbonasi dari buah kawista seperti terlihat 
pada Tabel 2. 

 
TABEL 2. Rata-rata lightness (L*) minuman berkarbonasi 

dari buah kawista 

Perlakuan Lightness (L*) 

K1 (Buah Kawista 4 : Air 5) 29,52 

K2 (Buah Kawista 3 : Air 5) 29,96 

K3 (Buah Kawista 2 : Air 5) 29,84 

BNJ 5% tn 

N1 (Natrium Bikarbonat 0,36%) 28,40 

N2 (Natrium Bikarbonat 0,42%) 31,41 

N3 (Natrium Bikarbonat 0,48%) 29,51 

BNJ 5% tn 

Keterangan: tn: tidak nyata 
 
Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai lightness (L*) tertinggi 

terdapat pada perlakuan perbandingan buah kawista 3 
dengan air 5 (K2) yang menunjukkan nilai rata- rata lightness 
(L*) 29,96 dan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
terhadap nilai lightness (L*) minuman berkarbonasi dari buah 
kawista. Begitu pula pada perlakuan konsentrasi natrium 
bikarbonat, nilai lightness (L*) tertinggi terdapat pada 
perlakuan natrium bikarbonat 0,42% (N1) yang menunjukkan 
nilai rata-rata 31,41 dan memberikan pengaruh berbeda 
tidak nyata terhadap nilai lightness (L*) minuman 
berkarbonasi dari buah kawista. 

Hal ini yang menyebabkan nilai lightness (L*) adalah 
natrium bikarbonat yang digunakan. Semakin tinggi 
konsentrasi natrium bikarbonat yang digunakan maka 
semakin rendah tingkat kecerahannya. Hal ini sejalan 
dengan penelitian Imanuela (2012) yang menjelaskan 
bahwa semakin tinggi dan natrium bikarbonat maka akan 
membuat minuman berkarbonasi menjadi keruh. 
1.2.2. Nilai Kemerahan/Redness (a*) 

Nilai redness (a*) menunjukkan perbedaan antara warna 
merah (+) dan hijau (-). Nilai a* yang semakin 
tinggimenunjukkan tingkat kepekatan warnayang semakin 
tinggi, sebaliknya nilai a* yang semakin rendah menunjukkan 
tingkat kepekatan warna yang semakin rendah (Zentimer 
(2007). Nilai a* pada minuman berkarbonasi dari buah 
kawista menunjukkan warna hijau (-). 

Berdasarkan hasil pengamatan terhadap nilai redness (a*) 
minuman berkarbonasi dari buah kawista setelah dianalisis 
sidik ragam menunjukkan bahwa tidak terjadi interaksi 
antara perbandingan buah kawista dengan air dan 
konsentrasi natrium bikarbonat, begitu pula pada perlakuan 
konsentrasi perbandingan buah kawista dengan air serta 
perlakuan konsentrasi natrium bikarbonat memberikan 
pengaruh tidaknyata terhadap nilai redness (a*) minuman 
berkarbonasi dari buah kawista yang dihasilkan. Rata-rata 
nilai redness (a*) minuman berkarbonasi dari buah kawista 
seperti terlihat pada Tabel 3. 
Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai redness (a*) tertinggi 
terdapat pada perlakuan konsentrasi buah kawista 4 dengan 
air 5 (K1) yang menunjukkan nilai rata-rata redness (a*) -2,97 
dan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata terhadap 
nilai redness (a*) minuman berkarbonasi dari buah kawista. 
Begitu pula pada perlakuan konsentrasi natrium bikarbonat, 
nilai redness (a*) tertinggi terdapat pada perlakuan natrium 
bikarbonat 0,42% (N2) yang menunjukkan nilai rata-rata -

3,10 dan memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
terhadap nilai redness (a*) minuman berkarbonasi dari buah 
kawista. 

 
TABEL 3. Rata-rata redness (a*) minuman berkarbonasi dari 
buah kawista 

Perlakuan Redness (a*) 

K1 (Buah Kawista 4 : Air 5) -2,97 

K2 (Buah Kawista 3 : Air 5) -2,79 

K3 (Buah Kawista 2 : Air 5) -2,92 

BNJ 5% tn 

N1 (Natrium Bikarbonat 0,36%) -2,85 

N2 (Natrium Bikarbonat 0,42%) -3,10 

N3 (Natrium Bikarbonat 0,48%) -2,74 

BNJ 5% tn 

Keterangan: tn: tidak nyata 
 

Semakin tinggi buah kawista yang digunakan maka 
semakin tinggi nilai redness (a*) dan menunjukkan warna 
minuman berkarbonasi adalah hijau. 

 

1.2.3. Nilai Yellowness (b*) 

Berdasarkan hasil pengamatan terhadap nilai 
yellowness (b*) minuman berkarbonasi dari buah kawista 
setelah dianalisis sidik ragam menunjukkan bahwa tidak 
terjadi interaksi antara perbandingan buah kawista dengan 
air dan konsentrasi natrium bikarbonat, begitu pula pada 
perlakuan perbandingan buah kawista dengan air serta 
perlakuan konsentrasi natrium bikarbonat memberikan 
pengaruh tidak nyata terhadap nilai yellowness (b*) 
minuman berkarbonasi dari buah kawista yang dihasilkan. 
Rata-rata nilai yellowness (b*) minuman berkarbonasi dari 
buah kawista seperti terlihat pada Tabel 4. 
 
TABEL 4. Rata-rata yellowness (b*) minuman berkarbonasi 
dari buah kawista 

Perlakuan Yellowness (b*) 

K1 (Buah Kawista 4 : Air 5) 4,00 

K2 (Buah Kawista 3 : Air 5) 4,73 

K3 (Buah Kawista 2 : Air 5) 5,07 

BNJ 5% tn 

N1 (Natrium Bikarbonat 0,36%) 4,42 

N2 (Natrium Bikarbonat 0,42%) 5,02 

N3 (Natrium Bikarbonat 0,48%) 4,37 

BNJ 5% tn 

Keterangan: tn: tidak nyata 
 

Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai yellowness (b*) 
tertinggi terdapat pada perlakuan perbandingan buah 
kawista 2 dengan air 5 (K3) yang menunjukkan nilai rata- rata 
yellowness (b*) 5,07 dan memberikan pengaruh berbeda 
tidak nyata terhadap nilai yellowness (b*) minuman 
berkarbonasi dari buah kawista.Semakin rendah 
perbandingan buah kawista dengan air, cenderung 
menaikkan nilai yellowness (b*) (Tabel 8). Hal ini disebabkan 
oleh kandungan pigmen beta karoten buah kawista yang 
memberikan warna kuning (Vijayvargia, 2014). 

Begitu pula pada perlakuan konsentrasi natrium 
bikarbonat, nilai yellowness (b*) tertinggi terdapat pada 
perlakuan natrium bikarbonat 0,42% (N2) yang menunjukkan 
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nilai rata-rata 5,02 dan memberikan pengaruh berbeda tidak 
nyata terhadap nilai yellowness (b*) minuman berkarbonasi 
dari buah kawista. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh 
konsentrasi natrium bikarbonat yang digunakan pada 
minuman berkarbonasi dari buah kawista meskipun berbeda 
tidak nyata (Tabel 4). 

 
2. Analisis Kimia  
2.1. Kadar CO2 

Analisis kadar CO2 menggunakan titrasi iodiometri 
dimana indikator phenolptalein (PP) sebagai titran. 
Berdasarkan hasil pengamatan terhadap kadar CO2 
minuman berkarbonasi dari buah kawista setelah dianalisis 
sidik ragam menunjukkan bahwa tidak terjadi interaksi 
antara perbandingan buah kawista dengan air dan 
konsentrasi natrium bikarbonat, begitu pula pada 
perbandingan buah kawista dengan air serta perlakuan 
konsentrasi natrium bikarbonat memberikan pengaruh tidak 
nyata terhadap kadar CO2 minuman berkarbonasi dari buah 
kawista yang dihasilkan. Rata-rata kadar CO2 minuman 
berkarbonasi dari buah kawista seperti terlihat pada Tabel 5. 

 
TABEL 5. Rata-rata kadar CO2 minuman berkarbonasi dari 
buah kawista 

Perlakuan Kadar CO2 (mg/ml) 

K1 (Buah Kawista 4 : Air 5) 3,79 

K2 (Buah Kawista 3 : Air 5) 3,76 

K3 (Buah Kawista 2 : Air 5) 3,68 

BNJ 5% tn 

N1 (Natrium Bikarbonat 0,36%) 3,47 

N2 (Natrium Bikarbonat 0,42%) 4,01 

N3 (Natrium Bikarbonat 0,48%) 3,76 

BNJ 5% tn 

Keterangan: tn: tidak nyata 
 
Tabel 5 menunjukkan bahwa kadar CO2 tertinggi 

terdapat pada perlakuan perbandingan buah kawista 4 
dengan air 5 (K1) yang menunjukkan nilai rata-rata kadar 
CO2 3,79 mg/ml dan memberikan pengaruh berbeda tidak 
nyata terhadap kadar CO2 minuman berkarbonasi dari buah 
kawista. 

Begitu pula pada perlakuan konsentrasi natrium 
bikarbonat, kadar CO2 tertinggi terdapat pada perlakuan 
natrium bikarbonat 0,42% (N2) yang menunjukkan nilai rata- 
rata 4,01 mg/ml dan memberikan pengaruh berbeda tidak 
nyata terhadap kadar CO2 minuman berkarbonasi dari buah 
kawista. Pada penelitian Haddis (2016), menyebutkan 
bahwa konsentrasi natrium bikarbonat memberikan 
pengaruh sangat nyata terhadap kadar CO2 minuman 
berkarbonasi air kelapa dengan menunjukkan nilai rata-rata 
kadar CO2 tertinggi dengan kosentrasi 0,7%  yaitu 3,05 
mg/ml. 

Hal ini disebabkan oleh konsentrasi natrium bikarbonat 
(NaHCO3) dan asam sitrat yang digunakan pada minuman 
berkarbonasi dari buah kawista. Semakin tinggi konsentrasi 
natrium bikarbonat dan asam sitrat yang ditambahkan, maka 
kadar CO2 semakin tinggi. Hal ini sejalan dengan penelitian 
Sandrasari (2006) yang menjelaskan bahwa natrium 
bikarbonat ketika bereaksi dengan air akan menghasilkan 
CO2, semakin tinggi konsentrasi natrium bikarbonat dan 
asam sitrat yang digunakan maka CO2 yang dihasilkan 
semakin banyak. 

 
2.2. Derajat Keasaman (pH) 

Berdasarkan hasil pengamatan terhadap pH minuman 
berkarbonasi dari buah kawista setelah dianalisis sidik ragam 
menunjukkan bahwa tidak terjadi interaksi antara 
perbandingan buah kawista dengan air dan konsentrasi 
natrium bikarbonat, begitu pula pada perlakuan 
perbandingan buah kawista dengan air, namun pada 
perlakuan konsentrasi natrium bikarbonat memberikan 
pengaruh nyata terhadap pH minuman berkarbonasi dari 
buah kawista yang dihasilkan. Selanjutnya dilakukan uji 
lanjut BNJ dengan taraf 5% untuk mengetahui perbedaan 
pada masing-masing perlakuan. Rata-rata pH minuman 
berkarbonasi dari buah kawista seperti terlihat pada Tabel 6. 
 
TABEL 6. Rata-rata pH minuman berkarbonasi dari buah 
kawista 

Perlakuan pH  

K1 (Buah Kawista 4 : Air 5) 4,979  

K2 (Buah Kawista 3 : Air 5) 4,897  

K3 (Buah Kawista 2 : Air 5) 4,817  

BNJ 5% tn  

N1 (Natrium Bikarbonat 0,36%) 4,736 a 

N2 (Natrium Bikarbonat 0,42%) 4,993 b 

N3 (Natrium Bikarbonat 0,48%) 4,963 ab 

BNJ 5% 0,255  

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang 
sama pada subkolom yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 

 
Tabel 6 menunjukkan bahwa pH tertinggi terdapat pada 

perlakuan perbandingan buah kawista 4 dengan air 5 (K1) 
yang menunjukkan nilai rata-rata pH 4,979 dan memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata terhadap pH minuman 
berkarbonasi dari buah kawista. Pada perlakuan konsentrasi 
natrium bikarbonat, pH tertinggi terdapat pada perlakuan 
natrium bikarbonat 0,42% (N1) yang menunjukkan nilai rata- 
rata 4,993 dan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. 

Perbedaan pH minuman berkarbonasi dari buah 
kawista disebabkan oleh konsentrasi natrium bikarbonat 
yang digunakan. Semakin tinggi konsentrasi natrium 
bikarbonat yang ditambahkan, maka pH minuman 
berkarbonasi dari buah kawista akan meningkat. Hal ini 
disebabkan karena terjadi peningkatan jumlah ion H+ pada 
larutan yang berasal dari asam yang ditambahkan. Menurut 
pernyataan Siregar (2010), peningkatan nilai pH disebabkan 
oleh sifat natrium bikarbonat yang dapat mengikat asam dan 
membentuk garam, sehingga garam dapat meningkatkan 
nilai pH. 

 
2.3. Total Asam 

Berdasarkan hasil pengamatan terhadap total asam 
minuman berkarbonasi dari buah kawista setelah dianalisis 
sidik ragam menunjukkan bahwa tidak terjadi interaksi antara 
perbandingan buah kawista dengan air dan konsentrasi 
natrium bikarbonat, begitu pula pada perlakuan 
perbandingan buah kawista dengan air serta perlakuan 
konsentrasi natrium bikarbonat memberikan pengaruh tidak 
nyata terhadap total asamminuman berkarbonasi dari buah 
kawista yang dihasilkan. Rata-rata total asam minuman 
berkarbonasi dari buah kawista seperti terlihat pada Tabel 7. 
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Keterangan: tn: tidak nyata 

 

TABEL 7. Rata-rata total asam minuman berkarbonasi dari 
buah kawista 

Perlakuan Total Asam (%) 

K1 (Buah Kawista 4 : Air 5) 0,78 

K2 (Buah Kawista 3 : Air 5) 0,77 

K3 (Buah Kawista 2 : Air 5) 0,75 

BNJ 5% tn 

N1 (Natrium Bikarbonat 0,36%) 0,71 

N2 (Natrium Bikarbonat 0,42%) 0,82 

N3 (Natrium Bikarbonat 0,48%) 0,77 

BNJ 5% tn 

Keterangan: tn: tidak nyata 
 
Tabel 7 menunjukkan bahwa total asam tertinggi terdapat 

pada perlakuan konsentrasi buah kawista 4 dengan air 5 (K1) 
yang menunjukkan nilai rata-rata total asam 0,78% dan 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata terhadap total 
asam minuman berkarbonasi dari buah kawista. Begitu pula 
pada perlakuan konsentrasi natrium bikarbonat, total asam 
tertinggi terdapat pada perlakuan natrium bikarbonat 0,42% 
(N2) yang menunjukkan nilai rata-rata 0,82% dan 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata terhadap total 
asam minuman berkarbonasi dari buah kawista. 

Semakin tinggi konsentrasi natrium bikarbonat yang 
ditambahkan, maka total asam minuman berkarbonasi dari 
buah kawista akan mengalami penurunan. Hal ini sejalan 
dengan penelitian Haddis (2016), apabila terjadi 
pencampuran antara asam dan basa akan terjadi reaksi 
pengikatan dimana asam yang telah diikat oleh natrium 
bikarbonat yang bersifat basa akan membentuk garam 
kembali sehingga apabila dilakukan analisis total asam, 
asam akan berkurang. 

 
2.4. Total Padatan Terlarut 

Berdasarkan hasil pengamatan terhadap total padatan 
terlarut minuman berkarbonasi dari buah kawista setelah 
dianalisis sidik ragam menunjukkan bahwa tidak terjadi 
interaksi antara perbandingan buah kawista dengan air dan 
konsentrasi natrium bikarbonat, begitu pula pada perlakuan 
perbandingan buah kawista dengan air serta perlakuan 
konsentrasi natrium bikarbonat memberikan pengaruh tidak 
nyata terhadap total padatan terlarutminuman berkarbonasi 
dari buah kawista yang dihasilkan. Rata-rata total padatan 
terlarut minuman berkarbonasi dari buah kawista seperti 
terlihat pada Tabel 8. 

 
 

TABEL 8. Rata-rata total padatan terlarut minuman 
berkarbonasi dari buah kawista 

Perlakuan Total Padatan Terlarut 
(0Brix) 

K1 (Buah Kawista 4 : Air 5) 11,07 

K2 (Buah Kawista 3 : Air 5) 10,34 

K3 (Buah Kawista 2 : Air 5) 10,38 

BNJ 5% tn 

N1 (Natrium Bikarbonat 0,36%) 10,32 

N2 (Natrium Bikarbonat 0,42%) 10,84 

N3 (Natrium Bikarbonat 0,48%) 10,62 

BNJ 5% tn 

 
 

Tabel 8 menunjukkan bahwa total padatan terlarut 
tertinggi terdapat pada perlakuan perbandingan buah 
kawista 4 dengan air 5 (K2) yang menunjukkan nilai rata-rata 
total padatan terlarut 11,070Brix dan memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata terhadap total asam minuman 
berkarbonasi dari buah kawista. Hal ini disebabkan oleh 
buah kawista yang digunakan. Semakin tinggi buah kawista 
yang digunakan maka semakin tinggi total padatan terlarut. 
Kandungan buah kawista ikut terlarut seperti karbohidrat, air, 
dan asam-asam organik yang akan mempengaruhi total 
padatan terlarut. Menurut Vijayvargia (2014), bagian sari 
buah yang ikut terlarut termasuk kandungan karbohidrat, air, 
dan asam-asam organik yang akan mempengaruhi padatan 
terlarut suatu produk pangan. 

Begitu pula pada perlakuan konsentrasi natrium 
bikarbonat, total padatan terlarut tertinggi terdapat pada 
perlakuan natrium bikarbonat 0,42% (N1) yang menunjukkan 
nilai rata-rata 10,840Brix dan memberikan pengaruh berbeda 
tidak nyata terhadap total asam minuman berkarbonasi dari 
buah kawista. Hal ini disebabkan oleh konsentrasi natrium 
bikarbonat. Semakin tinggi dengan konsentrasi natrium 
bikarbonat yang ditambahkan maka total padatan terlarut 
akan meningkat. Hal ini sejalan dengan penelitian Murdianto 
(2012) yang menjelaskan bahwa natrium bikarbonat memiliki 
sifat yang larut dalam air maka peningkatan penambahan 
jumlah natrium bikarbonat pada minuman sari buah nanas 
berkarbonasi menyebabkan total padatan terlarut dalam 
produk tersebut semakin tinggi. 

 
3. Analisis Organoleptik 
3.1. Warna 

Warna merupakan atribut penting pada bahan pangan 
baik yang diolah lebih lanjut maupun tidak diolah. Warna 
berperan sebagai hal pertama yang diterima oleh konsumen. 
Berdasarkan hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa 
tidak terdapat pengaruh yang nyata (ɑ = 0,05) pada 
perlakuan perbandingan buah kawista dengan air dan 
konsentrasi natrium bikarbonat terhadap kesukaan panelis 
pada warna minuman berkarbonasi dari buah kawista. Rata-
rata nilai kesukaan panelis terhadap warna minuman 
berkarbonasi dari buah kawista seperti terlihat pada Tabel 9. 

Tabel 9 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis 
terhadap warna minuman berkarbonasi dari buah kawista 
pada perlakuan perbandingan buah kawista dengan air dan 
natrium bikarbonat berkisar antara 4,73 (biasa-agak suka) 
sampai 5,00 (agak suka). 

 
 

TABEL 9. Rata-rata nilai organoleptik warna minuman 
berkarbonasi dari buah kawista 

 
Keterangan: tn: tidak nyata 
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Nilai kesukaan panelis terhadap warna minuman 

berkarbonasi dari buah kawista tertinggi pada perlakuan 
perbandingan buah kawista 3 dengan air 5 dan natrium 
bikarbonat 0,48% (K2N3) yang menunjukkan nilai rata-rata 
kesukaan panelis terhadap warna minuman berkarbonasi 
dari buah kawista yaitu 5,00 (biasa-agak suka) namun 
berbeda tidak nyata dengan perlakuan lainnya. 
Perbedaan warna disebabkan oleh konsentrasi buah kawista 
yang ditambahkan. Semakin tinggi konsentrasi buah kawista 
maka semakin berwarna coklat pekat. Selain itu, yang 
menyebabkan perbedaan warna adalah proses pemasakan. 
Hal ini didukung oleh penelitian Aini (2016) menjelaskan 
bahwa semakin tinggi proses pemanasan maka proses 
pencoklatan pada bahan akan semakin tinggi sehingga 
produk yang diinginkan menjadi berwarna coklat, agak 
disukai oleh panelis, dan panelis menyukai warna bening. 
 
3.2. Aroma 

Aroma merupakan sifat bahan pangan 
dan juga mekanisme reseptor orang yang 
mengkonsumsinya. Aroma mencakup susunan senyawa 
dalam makanan yang mengandung rasa atau bau. Aroma 
dapat menghasilkan diamati dengan indra pembau. 
Berdasarkan hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa 
tidak terdapat pengaruh yang nyata (ɑ = 0,05) pada 
perlakuan perbandingan buah kawista dengan air dan 
konsentrasi natrium bikarbonat terhadap kesukaan panelis 
pada aroma minuman berkarbonasi dari buah kawista. Rata-
rata nilai kesukaan panelis terhadap aroma minuman 
berkarbonasi dari buah kawista seperti terlihat pada Tabel 
10. 

Tabel 10 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis 
terhadap aroma minuman berkarbonasi dari buah kawista 
pada perlakuan perbandingan buah kawista dengan air dan 
natrium bikarbonat berkisar antara 3,70 (agak tidak suka-
biasa) sampai 4,37 (biasa-agak suka). Nilai kesukaan 
panelis terhadap aroma minuman berkarbonasi dari buah 
kawista tertinggi pada perlakuan perbandingan buah kawista 
3 dengan air 5 dan natrium bikarbonat 0,42% (K2N2) yang 
menunjukkan nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap 
aroma minuman berkarbonasi dari buah kawista yaitu 4,37 
(biasa-agak suka) namun berbeda tidak nyata dengan 
perlakuan lainnya. 

 
 

TABEL 10. Rata-rata nilai organoleptik aroma minuman 
berkarbonasi dari buah kawista 

 
Keterangan: tn: tidak nyata 
 
 

Penyebab aroma yang berbeda pada minuman 
berkarbonasi adalah konsentrasi dari buah kawista. Semakin 
tinggi konsentrasi buah kawista akan menyebabkan aroma 
menyengat. Hal ini disebabkan oleh aroma dari buah kawista 
yang cukup menyengat sepeti cola Adhi  (2012). Aroma pada 
minuman berkarbonasi dari buah kawista biasa-agak suka 
oleh panelis dan panelis menyukai aroma yang sedang 
menyengat. 

 
3.3. Rasa 

Rasa merupakan sensasi yang terbentuk dari hasil 
perpaduan dan bahan penyusun dan komposisi suatu produk 
bahan pangan yang ditangkap oleh indera pengecap. 
Berdasarkan hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa 
tidak terdapat pengaruh yang nyata (ɑ = 0,05) pada 
perlakuan perbandingan buah kawista dan konsentrasi 
natrium bikarbonat terhadap kesukaan panelis pada rasa 
minuman berkarbonasi dari buah kawista. Rata-rata nilai 
kesukaan panelis terhadap rasa minuman berkarbonasi dari 
buah kawista seperti terlihat pada Tabel 11. 

 
TABEL 11. Rata-rata nilai organoleptik rasa minuman 
berkarbonasi dari buah kawista 

 
Keterangan: tn: tidak nyata 
 

Pada Tabel 11 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
panelis terhadap rasa minuman berkarbonasi dari buah 
kawista pada perlakuan perbandingan buah kawista dengan 
air dan natrium bikarbonat berkisar antara 3,43 (agak tidak 
suka-biasa) sampai 3,97 (agak tidak suka-biasa). Nilai 
kesukaan panelis terhadap rasa minuman berkarbonasi dari 
buah kawista tertinggi pada perlakuan perbandingan buah 
kawista 2 dengan air 5 dan natrium bikarbonat 0,36% (K3N1) 
yang  menunjukkan nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap 
rasa minuman berkarbonasi dari buah kawista yaitu 3,97 
(agak  tidak suka-biasa) namun berbeda tidak nyata dengan 
perlakuan lainnya. 

Hal yang menyebabkan perbedaan pada rasa minuman 
berkarbonasi dari buah kawista adalah konsentrasi natrium 
bikarbonat yang dapat memberikan rasa yang menyegarkan. 
Hal ini didukung oleh penelitian Murdianto (2012) yang 
menjelaskan bahwa reaksi antara senyawa asam dan 
senyawa karbonat untuk menghasilkan gas CO2 yang yang 
dapat memberikan rasa segar, sehingga rasa getir dapat 
tertutupi dengan adanya CO2 dan pemanis. Panelis agak 
tidak suka-biasa terhadap rasa minuman berkarbonasi dari 
buah kawista. 

 
3.4. Efek Karbonasi (Sparkle) 

Berdasarkan hasil analisis uji Friedman menunjukkan 
bahwa tidak terdapat pengaruh yang nyata (ɑ = 0,05) pada 
perlakuan perbandingan buah kawista dengan air dan 
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konsentrasi natrium bikarbonat terhadap kesukaan panelis 
pada efek karbonasi (sparkle) minuman berkarbonasi dari 
buah kawista. Rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap 
rasa minuman berkarbonasi dari buah kawista seperti terlihat 
pada Tabel 12. 

 
TABEL 12. Rata-rata nilai organoleptik efek karbonasi 
(sparkle) minuman berkarbonasi dari buah kawista 

 
Keterangan: tn: tidak nyata 
Tabel 12 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis 

terhadap efek karbonasi (sparkle) minuman berkarbonasi dari 
buah kawista pada perlakuan perbandingan buah kawista 
dengan air dan natrium bikarbonat berkisar antara 4,27 (biasa-  

 
agak suka) sampai 4,60 (biasa-agak suka). Nilai kesukaan 
panelis terhadap efek karbonasi (sparkle) minuman 
berkarbonasi dari buah kawista tertinggi pada perlakuan 
perbandingan buah kawista 3 dengan air 5 dan natrium 
bikarbonat 0,48% (K2N3) menunjukkan nilai rata-rata 
kesukaan panelis terhadap efek karbonasi (sparkle) minuman 
berkarbonasi dari buah kawista yaitu 4,60 (biasa-agak suka) 
namun berbeda tidak nyata dengan perlakuan lainnya. 

Hal yang menyebabkan perbedaan pada efek karbonasi 
(sparkle) adalah konsentrasi natrium bikarbonat yang 
ditambahkan dan dapat menimbulkan gelembung-gelembung 
gas yang mengigit atau sparkling. Menurut Murdianto (2012), 
menjelaskan bahwa semakin meningkat jumlah penambahan 
natrium bikarbonat pada minuman berkarbonasi dari sari buah 
maka akan menghasilkan gelembung-gelembung gas yang 
dapat menimbulkan rasa menggigit (sparkling). 

 
4. Parameter Perlakuan Terbaik 

Perhitungan nilai efektifitas melalui prosedur pembobotan. 
Hasil yang diperoleh dengan mengalikannya dengan data rata- 
rata hasil analisis viskositas, warna fisik, kadar CO2, pH, total 
asam, total padatan terlarut, dan hasil uji organoleptik terhadap 
warna, aroma, rasa, efek karbonasi pada setiap perlakuan. 

Dalam hal ini, pembobotan yang diberikan adalah 
organoleptik rasa (1,0), organoleptik warna (0,9), organoleptik 
aroma (0,8), warna fisik (0,7), organoleptik karbonasi (0,6), 
kadar CO2 (0,5), pH (0,4), total asam (0,3), total padatan 
terlarut (0,2), dan viskositas (0,1) yang disesuaikan dengan 
peran masing-masing variabel pada kualitas minuman 
berkarbonasi dari buah kawista yang diinginkan. Nilai masing- 
masing perlakuan berdasarkan hasil perhitungan mencari 
perlakuan terbaik disajikan pada Tabel 13. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
TABEL 13. Masing-masing perlakuan berdasarkan hasil 
perhitungan mencari perlakuan terbaik 

 
Keterangan: ** Perlakuan terbaik 
 
Tabel 13 menunjukkan bahwa hasil perhitungan perlakuan 
terbaik minuman berkarbonasi dengan perlakuan 
perbandingan buah kawista 3 dengan air 5 serta konsentrasi 
natrium bikarbonat 0,48% (K2N3) dan perlakuan konsentrasi 
buah kawista 40% serta konsentrasi natrium bikarbonat 
0,42% (K3N2) yang memberikan nilai 0,62, sedangkan 
perlakuan terjelek adalah minuman berkarbonasi dengan 
perlakuan konsentrasi buah kawista 80% serta konsentrasi 
natrium bikarbonat 0,36% (K1N1). 
 
KESIMPULAN  
Berdasarkan hasil analisis data dalam penelitian ini, maka 
dapat disimpulkan bahwa: 

1. Tidak terdapat interaksi antara perbandingan buah kawista 
dengan air dan konsentrasi natrium bikarbonat terhadap 
semua variabel kualitas minuman berkarbonasi dari buah 
kawista yang diamati. 

2. Perbandingan buah kawista dengan air tidak berpengaruh 
nyata pada semua variabel kualitas minuman berkarbonasi 
dari buah kawista yang diamati. 

3. Konsentrasi natrium bikarbonat berpengaruh nyata terhadap 
pH minuman berkarbonasi dari buah kawista, namun 
berpengaruh tidak nyata terhadap analisis viskositas, warna 
fisik, kadar CO2, total asam, uji organoleptik warna, aroma, 
rasa, dan efek karbonasi (sparkle) minuman berkarbonasi 
dari buah kawista. 

4. Perlakuan terbaik dalam pembuatan minuman berkarbonasi 
dari buah kawista adalah minuman berkarbonasi dengan 
perlakuan perbandingan buah kawista 3 dengan air 5 serta 
konsentrasi natrium bikarbonat 0,48% (K2N3) yang 
menunjukkan organoleptik rasa 3,93 (agak tidak suka- 
biasa), warna 5,00 (agak suka), aroma 4,17 (biasa-agak 
suka), nilai lightness (L*) 27,44, nilai redness (a*) -2,71, nilai 
yellowness (b*) 4,46, organoleptik karbonasi 4,60 (biasa-
agak suka), kadar CO2 3,40 mg/ml, pH 5,00, total asam 
0,69%, total padatan terlarut 10,40Brix, dan viskositas 1,57 
mPa.s. Selain itu perlakuan terbaik juga adalah perlakuan 
perbandingan buah kawista 2 dengan air 5 serta konsentrasi 
natrium bikarbonat 0,42% (K3N2) yang menunjukkan 
organoleptik rasa 3,80 (agak tidak suka- biasa), warna 4,87 
(biasa-agak suka), aroma 4,07 biasa- agak suka), nilai 
lightness (L*) 31,21, nilai redness (a*) - 2,95, nilai yellowness 
(b*) 4,26, organoleptik karbonasi 4,23 (biasa-agak suka), 
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kadar CO2 4,68 mg/ml, pH 3,91, total asam 0,75%, total 
padatan terlarut 10,40Brix, dan viskositas 0,95 mPa.s. 
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