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ABSTRACT 
          Lemon peel (Citrus limon L.) is an underutilized by-product with potential as an ingredient in beverage production 
because it contains bioactive compounds, including vitamin C. Its incorporation into probiotic beverages may provide an 
alternative approach to increasing the utilization and value of fruit-processing by-products. This study aimed to determine the 
effect of lemon peel concentration on total acidity, vitamin C content, pH, and organoleptic characteristics of a probiotic 
beverage. A Completely Randomized Design was employed with one factor, namely lemon peel concentration at 20%, 40%, 
60%, and 80%, with three replications, resulting in 12 experimental units. The data were analyzed using analysis of variance, 
followed by Duncan’s multiple range test at a 5% significance level when significant differences were detected. The results 
showed that lemon peel addition significantly affected vitamin C content but had no significant effect on total acidity or pH. 
Based on the organoleptic evaluation, the addition of 80% lemon peel produced the highest mean scores for aroma and color, 
both at 4.47, whereas the highest taste score was obtained with 20% lemon peel addition, with a mean score of 4.12. 
Therefore, 80% lemon peel addition provided the most favorable organoleptic characteristics for aroma and color, whereas 
20% addition resulted in the highest taste acceptance. 
Keywords: Food by-product, lemon peel, probiotic beverage 

ABSTRAK 
             Kulit lemon (Citrus limon L.) merupakan hasil samping yang berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku minuman 
karena mengandung senyawa bioaktif, termasuk vitamin C. Pemanfaatan kulit lemon dalam minuman probiotik dapat menjadi 
salah satu alternatif untuk meningkatkan nilai guna hasil samping pengolahan buah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh konsentrasi kulit lemon terhadap total asam, kadar vitamin C, pH, dan karakteristik organoleptik minuman probiotik. 
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor, yaitu konsentrasi kulit lemon sebesar 20%, 40%, 
60%, dan 80%, dengan tiga kali ulangan sehingga diperoleh 12 satuan percobaan. Data dianalisis menggunakan analisis 
ragam dan dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf signifikansi 5% apabila terdapat pengaruh nyata. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penambahan kulit lemon berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C, tetapi tidak berpengaruh nyata 
terhadap total asam dan pH. Berdasarkan karakteristik organoleptik, penambahan kulit lemon sebesar 80% menghasilkan 
nilai rata-rata tertinggi untuk aroma dan warna, masing-masing sebesar 4,47, sedangkan nilai tertinggi untuk rasa diperoleh 
pada penambahan kulit lemon sebesar 20%, yaitu 4,12. Penambahan kulit lemon sebesar 80% memberikan karakteristik 
organoleptik terbaik untuk aroma dan warna, sedangkan konsentrasi 20% menghasilkan penerimaan rasa tertinggi. 
Kata kunci: Kulit lemon, limbah pangan, minuman probiotik.  
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PENDAHULUAN 

Produksi buah lemon (Citrus limon L.)]di Sidrap terutama terkonsentrasi di beberapa desa dengan produksi 
yang signifikan seperti yang terlihat pada tahun 2019 dengan volume 1.034 ton. Badan Pusat Stastistik Kabupaten 
Sidenreng Rappang juga mencatat produksi jeruk jenis lemon di daerah ini, menunjukkan lemon merupakan salah 
satu produk pertanian unggulan di Kabupaten Sidrap (BPS, 2019). Komposisi buah lemon terdiri dari sari buah 45% 
dan bagian kulit serta sisa lainnya mencapai 55%. Limbah kulit buah merupakan salah satu hasil dari industri 
pengolahan pangan yang sering kali tidak dimanfaatkan secara optimal (Rakhmawati et al., 2023). 

Kulit lemon selama ini biasanya hanya dibuang begitu saja setelah airnya diperas, padahal kulit lemon 
mengandung berbagai senyawa bioaktif seperti flavonoid, vitamin C, minyak atsiri, dan senyawa fenolik yang 
memiliki aktivitas antioksidan, antimikroba, serta mampu meningkatkan kesehatan pencernaan (Ramadhani et al., 
2025). Potensi ini menjadikan kulit lemon bahan yang menarik untuk diolah menjadi produk fungsional bernilai 
tambah. 

Fermentasi kulit lemon berpotensi menghasilkan minuman probiotik dengan cita rasa khas, aroma segar, 
serta kandungan antioksidan yang lebih tinggi. Antioksidan dari senyawa polifenol kulit lemon dapat membantu 
menangkal radikal bebas yang berhubungan dengan proses penuaan dini dan berbagai penyakit degeneratif. 
Selain itu, pemanfaatan kulit lemon menjadi minuman probiotik juga dapat menjadi solusi untuk mengurangi limbah 
buah sekaligus menciptakan produk pangan fungsional yang inovatif. Fermentasi mampu mengubah substrat yang 
sulit dicerna menjadi produk yang lebih sederhana dan bermanfaat. Selain itu, fermentasi dengan menggunakan 
mikroorganisme probiotik seperti Lactobacillus atau Saccharomyces dapat menghasilkan minuman fungsional yang 
tidak hanya menyegarkan, tetapi juga mendukung kesehatan saluran pencernaan (Zumaroh, 2025) 

Probiotik dikenal dapat menyeimbangkan mikrobiota usus, meningkatkan daya tahan tubuh, serta berperan 
dalam mencegah berbagai penyakit. Pembuatan minuman probiotik dari kulit lemon ini menjadi bentuk inovasi 
dalam upaya mengurangi limbah pangan sekaligus menciptakan produk fungsional baru yang bernilai ekonomi 
tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan (Magalhães et al., 2023). 

Penelitian yang dilakukan oleh (Idayati et al., 2016), dengan judul “Minuman Probiotik Dari Beberapa Jenis 
Kulit Buah Pisang dengan Variasi Inokulum Lactobacillus casei”. Metode yang dilakukan pada penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 3 x 5 dengan 2 faktor yang diulang sebanyak 3 kali yaitu :  K1 = kulit 
pisang kepok, K2 = kulit pisang ambon, K3 = kulit pisang susu. Inoculum Lactobacillus Casei dalam media susu, 
terdiri dari 5 level : S1 = 4%, S2 = 5%, S3 = 6%, S4 = 7%, S5 = 8%. Dari kedua faktor terdapat 15 kombinasi sehingga 
terdapat 45 unit percobaan, sedangkan data hasil penelitian dianalisis menggunakan sidik ragam (ANOVA). Beda 
nyata masing-masing perlakuanm dilakukan melalui uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 0,05. Parameter yang 
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diamati yaitu protein, kalsium, derajat keasaman dan uji organoleptik. Pada hasil penelitian kadar protein tertinggi 
terdapat pada perlakuan jenis kulit pisang ambon dengan inokulasi bakteri lactobacillus casei sebanyak 8%. Kadar 
kalsium tertinggi terdapat pada perlakuan jenis kulit pisang susu dengan inokulasi bakteri lactobacillus casei 

sebanyak 8%. Kadar keasaman (pH) tertinggi terdapat pada perlakuan jenis kulit pisang susu dengan inokulasi 
bakteri Lactobacillus casei sebanyak 8% yaitu 3,96.  

Penelitian yang dilakukan oleh (Andia et al., 2025),  mengenai sifat kimia dan mikrobiologi minuman 
fermentasi kulit buah naga. Penelitian ini memberikan informasi formulasi terbaik minuman fermentasi kulit buah 
naga berdasarkan karakteristik dan mikrobiologi. Analisis kimia dalam penelitian yang dilakukan meliputi analisis 
gula pereduksi, total keasaman titrasi, dan pH, sedangkan analisis mikrobiologi berupa total bakteri asam laktat. 
Faktor yang digunakan dalam penelitian ini adalah konsentrasi kulit buah naga (20%, 40%, 60%, dan 80%). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa formulasi terbaik adalah konsetrasi gula 40% berdasarkan gula pereduksi (2,92 ± 
0,023%), total keasaman titrasi (0,270,015%), pH (3,53 ± 0,025), dan total bakteri asam laktat (4,8 x 109 CFU/ml.) 

Oleh karena itu, melihat dari potensi yang ada, maka penelitian mengenai fermentasi kulit lemon menjadi 
minuman probiotik sangat penting untuk dikembangkan. Penelitian ini tidak hanya bertujuan menciptakan produk 
minuman sehat dan bernilai ekonomis, tetapi juga berkontribusi dalam pemanfaatan limbah buah secara lebih bijak 
dan berkelanjutan. Dengan demikian diharapkan penelitian ini dapat memberikan manfaat dalam bidang ilmu 
pangan, kesehatan, dan lingkungan. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan kulit 
lemon terhadap total asam, total vitamin C, dan pH minuman probiotik, serta mengetahui perlakuan terbaik 
berdasarkan sifat organoleptiknya. 

 
BAHAN DAN METODE  

 Bahan  
Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah kulit lemon jenis montaji sebanyak 20%, 40%, 

60%, dan 80% , gula pasir bermerk gulaku sebanyak 400 gram, air minum sebanyak 500 ml, aquades, pH universal, 
larutan NaOH 0,1 N, phenolpthalein (PP) 1%, larutan amilum 2 ml dan larutan iodium 0,01 N. Semua bahan kimia 
yang digunakan berkualitas teknis 
Prosedur Penelitian 
Persiapan Sampel 

Prosedur pembuatan minuman probiotik dari limbah kulit lemon adalah sebagai berikut :Kulit lemon 
dibersihkan terlebih dahulu, kemudian memasukkan kulit lemon yang sudah dibersihkan ke dalam wadah yang 
bersih sesuai dengan perlakuan yaitu 20%, 40%, 60%, dan 80% dari banyaknya gula, kemudian bahan-bahan 
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lainnya seperti gula pasir sebanyak 400 gram dan air matang sebanyak 500 ml dimasukkan ke dalam wadah yang 
bersih, selanjutnya kulit lemon kemudian difermentasi selama 3 hari, setelah proses fermentasi selesai, kemudian 
dilakukan proses penyaringan. 
Pengukuran Nilai pH 

Sebelum dilakukan pengukuran, pH meter harus dikalibrasi terlebih dahulu menggunakan larutan 
penyangga (buffer) 7,0. Selanjutnya dilakukan pengukuran terhadap larutan sampel dengan mencelupkan 
elektroda pada pH meter ke dalam larutan sampel dan dibiarkan beberapa saat sampai diperoleh pembacaan yang 
stabil. 
Total Asam 

Pengujian total asam mengacu pada penelitian yaitu dilakukan dengan metode titrasi. Langkah awal 
pengujian total asam yaitu dimasukkan ke dalam erlenmeyer, kemudian sampel ditambahkan indikator 
phenolphthalein (PP) 1% sebanyak 2-3 tetes. Sampel dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N hingga warna sampel 
berubah menjadi merah muda. Volume NaOH yang digunakan untuk titrasi dicatat. Total asam dapat dihitung 
dengan menggunakan rumus sebagai berikut : 

Total asam (%) = !"	$	%	$	&
!'	$	"(((

 x 100% 

Keterangan : 
B    =  Berat molekul asam laktat (90) 
N    =  Normalitas NaOH 
V1  =  Volume NaOH yang digunakan (ml) 
V2  =  Berat sampel yang dititrasi (g) 
Vitamin C 

Pengujian total asam mengacu pada penelitian yaitu dilakukan dengan metode titrasi. Langkah awal dalam 
pengujian yaitu menimbang 10 gr sampel lalu dimasukkan dalam labu ukur 100 ml dan ditambah aquadest sampai 
batas. Menyaring dan mengambil 10 ml filtrat, lalu dimasukkan dalam erlenmeyer. Menambah 2 ml larutan amilum 
dan menitrasi dengan larutan iodium 0,01 N sampai berwarna biru. Vitamin C dapat dihitung dengan menggunakan 
rumus sebagai berikut :  

Vitamin C = )*	+'	$	(.--	$	%	
./012	31)4/*

 X 100% 

 Penilaian Organoleptik 
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan oleh proses penginderaan. Bagian organ tubuh 

yang berperan dalam penginderaan adalah mata, telinga, indera pencicip, indera pembau, dan indera perabaan 
atau sentuhan. Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau dibedakan 
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berdasarkan jenis kesan. Luas daerah kesan adalah gambaran dari sebaran atau cakupan alat indera yang 
menerima rangsangan. Kemampuan memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indera 
memberikan reaksi atau rangsangan yang diterima. Kemampuan tersebut meliputi kemampuan mendeteksi 
(detection), mengenali (recognition), membedakan (discrimination), membandingkan (scalling) dan kemampuan 
menyatakan suka atau tidak suka (hedonik). 

Pada uji organoleptik produk minuman probiotik ini dilakukan oleh 25 panelis dengan parameter pengujian 
organoleptik yaitu meliputi atribut warna, aroma, dan rasa terhadap produk minuman probiotik yang dibuat dengan 
menggunakan limbah kulit lemon. Skor penerimaan produk oleh panelis ditentukan dengan skala numerik dari 
angka 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2 (tidak suka), dan 1 (sangat tidak suka) 
Rancangan Penelitian 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), 
terdapat 4 perlakuan dengan penambahan kulit lemon dan 3 kali pengulangan dengan jumlah 12 sampel. Perlakuan 
A1:20% kulit lemon, A2:40% kulit lemon, A3:60% kulit lemon dan A4:80% kulit lemon. Terdapat tiga parameter 
pengamatan yaitu uji pH, total asam, dan vitamin C.   
Teknik Analisis Data 

Analisis data dilakukan menggunakan analisis Varians (ANOVA) nilai F hitung lebih besar daripada F tabel 
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s multiple range test) pada taraf kepercayaan 99%, maka dapat diterapkan 
rumus model linier aditif sebagai berikut : 

Yij = µo +ϭj+ԑij 

 
Dimana:  
Yij: hasil pengamatan atau variabel yang mendapat perlakuan ke-j dan ditempatkan diulangan ke-1.  
µ0: pengaruh rata rata umum perlakuan.  
Ϭj: pengaruh perlakuan taraf ke-j  

ԑij: pengaruh galat percobaan dari perlakuan traf ke-j dan ulangan ke-i 

Selanjutnya bila hasil sidik gram menunjukan pengaruh nyata atau sangat nyata, maka dilanjutkan dengan 
uji duncan (Bangun, 1991).  

Koefisien Keseragaman =!5617012	2/891:	91*12	
01012118	6)6)

 x 100% 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
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Analisis Minuman Probiotik Kulit Lemon 
Analisa minuman probiotik kulit lemon meliputi pengujian berbagai aspek yang menentukan kualitas dan 

kesukaan konsumen terhadap minuman probiotik kulit lemon. Analisa minuman probiotik kulit lemon meliputi uji 
pH, total asam, dan vitamin C. Hasil analisis minuman probiotik kulit lemon dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Hasil analisis minuman probiotik dari limbah kulit lemon. 

 
Perlakuan 

 
Uji pH 

Parameter uji 
Total asam 

 
Vitamin C 

A1 (20%) 4,16 ± 0,28a 0,26 ± 0,11a 6,16 ± 1,91a 

A2 (40%) 4,16 ± 0,28a 0,36 ± 0,15a 8,94 ± 0,25b 

A3 (60%) 4,50 ± 0,00a 0,40 ± 0,00a 10,41 ± 0,67bc 

A4 (80%) 4,33 ± 0,28a 0,33 ± 0,11a 11,58 ± 1,01c 

Keterangan: 1. notasi yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji duncan taraf 5% (α = 0,05). 2. Notasi yang berbeda menunjukkan berbeda 
nyata pada uji duncan taraf 5% (α = 0,05). 

Pengukuran Nilai pH 
Nilai pH yang diperoleh berkisar antara 4,17 hingga 4,50. Nilai pH tertinggi terdapat pada perlakuan A3, 

sedangkan nilai terendah pada perlakuan A1 dan A2. Hasil analisis varians menunjukkan nilai signifikansi sebesar 
0,363 (>0,05), yang berarti perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap pH. 

Hasil uji Duncan juga menunjukkan bahwa seluruh perlakuan memiliki notasi huruf yang sama (a), sehingga 
tidak terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat keasaman produk relatif stabil 
pada semua perlakuan. 

Menurut penelitian (Suharto et al., 2021) nilai pH berbanding terbalik dengan total asam, dimana semakin 
tinggi kandungan asam maka pH akan semakin rendah. Namun, dalam penelitian ini perubahan total asam tidak 
signifikan, sehingga tidak memberikan pengaruh nyata terhadap nilai pH. Selain itu, adanya sistem buffer dalam 
bahan juga dapat menjaga kestabilan pH selama fermentasi. 

Namun, tidak adanya pengaruh nyata perlakuan terhadap pH menunjukkan bahwa perbedaan perlakuan 
belum cukup besar untuk menyebabkan perubahan konsentrasi ion hidrogen yang terukur secara statistik. Kondisi 
tersebut dapat dipengaruhi oleh karakteristik bahan baku yang sudah memiliki keasaman alami. Menurut penelitian 
(Imansyah & Alam, 2021) Kulit lemon diketahui mengandung berbagai senyawa bioaktif dan asam organik, 
sehingga kondisi awal bahan dapat turut mempertahankan lingkungan asam selama fermentasi. Hal ini didukung 
oleh penelitian lain mengenai kulit Citrus limon yang menunjukkan bahwa kulit lemon mengandung berbagai 
komponen bioaktif, termasuk asam askorbat dan senyawa fenolik (Shiyan et al., 2022). 
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Total Asam 
Berdasarkan hasil analisis, nilai total asam berkisar antara 0,2667 hingga 0,4000. Nilai tertinggi terdapat 

pada perlakuan A3, sedangkan nilai terendah pada perlakuan A1. Namun, hasil uji ANOVA menunjukkan nilai 
signifikansi sebesar 0,539 (>0,05), yang berarti perlakuan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap total asam. 
Hal ini diperkuat dengan uji lanjut Duncan yang menunjukkan seluruh perlakuan memiliki notasi huruf yang sama 
(a), sehingga tidak terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. 

Menurut penelitian (Butar & Ahmad, 2026) Kondisi ini menunjukkan bahwa jumlah substrat dan aktivitas 
mikroorganisme dalam menghasilkan asam organik relatif seragam pada setiap perlakuan. Meskipun terdapat 
kecenderungan peningkatan total asam, perubahan tersebut belum cukup signifikan secara statistik. Asam organik 
yang terbentuk selama fermentasi umumnya berupa asam laktat, asam asetat, dan asam lainnya yang berasal dari 
metabolisme mikroorganisme. 

Selain itu, kulit lemon secara alami sudah mengandung asam organik seperti asam sitrat, sehingga 
kontribusi tambahan dari fermentasi tidak menunjukkan perbedaan signifikan antar perlakuan. Hal ini juga didukung 
oleh penelitian lain yang menyatakan bahwa bahan dengan kandungan asam tinggi cenderung memiliki perubahan 
total asam yang tidak terlalu signifikan selama fermentasi (Cahyaning Rini Utami & Sinta Hikmatul Fauziah, 2024). 
Vitamin C 

Kadar vitamin C menunjukkan pengaruh yang nyata akibat perlakuan (p<0,05). Nilai vitamin C berkisar 
antara 6,16 hingga 11,58, dengan nilai tertinggi pada perlakuan A4 dan terendah pada perlakuan A1. Hasil uj lanjut 
Duncan menunjukkan adanya perbedaan nyata antara perlakuan, dimana A1 (a) berbeda dengan A2 (b) dan A4 
(c), sedangkan A3 (bc) berada diantara keduanya. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan perlakuan berkontribusi 
terhadap peningkatan kadar vitamin C. 

Peningkatan vitamin C selama fermentasi dapat disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme yang mampu 
melepaskan senyawa vitamin C yang terikat dalam jaringan bahan. Selain itu, kondisi fermentasi juga dapat 
melindungi vitamin C dari oksidasi. Menurut penelitian oleh (Firgianti et al., 2025) fermentasi dapat meningkatkan 
ketersediaan senyawa bioaktif termasuk vitamin C melalui aktivitas enzimatik mikroorganisme. Kulit lemon sendiri 
merupakan sumber vitamin C yang tinggi, sehingga perlakuan yang meningkatkan pemanfaatan bahan akan 
meningkatkan kadar vitamin C yang terdeteksi. Semakin tinggi konsentrasi bahan, semakin besar kontribusi vitamin 
C yang dihasilkan. 

Hasil penelitian ini juga memiliki kesesuaian dengan penelitian (Mustari, 2021) pada minuman berbahan 
buah dan sayuran yang difermentasi menggunakan Lactobacillus plantarum. Penelitian tersebut menunjukkan 
bahwa kadar asam askorbat dapat mengalami peningkatan selama fermentasi pada kondisi tertentu. Hal ini 
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menunjukkan bahwa fermentasi tidak selalu menyebabkan kehilangan vitamin C, tetapi perubahan kadar vitamin 
C sangat bergantung pada jenis bahan, mikroorganisme, kondisi fermentasi, serta lama fermentasi. 
 Penilaian Organoleptik  

Hasil penilaian analisis ragam terhadap minuman probiotik dari limbah kulit lemon terhadap parameter 
kesukaan uji organoleptik yang meliputi rasa, warna, dan aroma minuman probiotik disajikan pada Tabel 2. 
Tabel 2. Hasil Penilaian Uji Organoleptik Hedonik Minuman Probiotik dari Limbah Kulit Lemon 

Perlakuan Rasa Warna Aroma 

A1 (20%) 4.12 ± 0.12 4.25 ± 0.08 4.36 ± 0.08 

A2 (40%) 4.00 ± 0.13 4.25 ± 0.02 4.41 ± 0.04 

A3 (60%) 4.04 ± 0.08 4.38 ± 0.08 4.45 ± 0.16 

A4 (80%) 4.02 ± 0.12 4.46 ± 0.04 4.47 ± 0.02 

 
Aroma 

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap parameter aroma pada minuman probiotik dari limbah kulit 
lemon, diperoleh nilai rata-rata kesukaan panelis yang berbeda-beda pada setiap perlakuan, dapat dilihat pada 
tabel 2. Hasil diatas menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi kulit lemon yang digunakan, maka tingkat 
kesukaan panelis terhadap aroma cenderung meningkat. Perlakuan A4 (80%) menghasilkan nilai tertinggi, yang 
berarti aroma yang dihasilkan paling disukai oleh panelis, sedangkan perlakuan A2 (20%) memiliki nilai terendah. 
Peningkatan aroma ini berkaitan erat dengan kandungan senyawa volatil yang terdapat pada kulit lemon, terutama 
minyak atsiri seperti limonene, sitral, dan linalool yang memberikan aroma khas citrus yang segar dan 
menyenangkan. Menurut (Retnaningtyas Utami et al., 2025) senyawa volatil pada kulit buah citrus memiliki 
kontribusi besar terhadap karakteristik aroma produk pangan. Minyak atsiri pada kulit citrus memiliki komponen 
aromatik yang kuat dan berpengaruh terhadap penerimaan sensorik produk. 

Selain itu, proses fermentasi juga berperan dalam pembentukan aroma. Mikroorganisme seperti bakteri 
asam laktat menghasilkan metabolit berupa asam organik, alkohol, dan ester yang berkontribusi terhadap 
kompleksitas aroma. Menurut (Bhagam et al., 2026) Fermentasi minuman berbasis buah dapat meningkatkan 
pembentukan senyawa aromatik yang memberikan karakter khas dan meningkatkan daya terima produk. 

Meskipun terjadi peningkatan nilai aroma, perbedaan antara perlakuan relatif kecil. Hal ini menunjukkan 
bahwa semua perlakuan masih berada dalam rentang penerimaan yang baik oleh panelis. Dengan kata lain, variasi 
konsentrasi kulit lemon tidak memberikan perbedaan yang sangat signifikan terhadap tingkat kesukaan aroma, 
namun tetap menunjukkan tren peningkatan.  
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Rasa   
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap parameter rasa pada minuman probiotik dari limbah kulit 

lemon, diperoleh nilai rata-rata kesukaan panelis yang berbeda-beda pada setiap perlakuan, dapat dilihat pada 
Tabel 2.  Berdasarkan data yang diperoleh perlakuan A1 (20%) menunjukkan nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,12 
sedangkan perlakuan A2 (40%) memiliki nilai terendah yaitu 4,00. Berbeda dengan parameter aroma, pada 
parameter rasa justru terjadi penurunan tingkat kesukaan seiring meningkatnya konsentrasi kulit lemon. Hal ini 
menunjukkan bahwa penambahan kulit lemon dalam jumlah yang tinggi cenderung menurunkan tingkat 
penerimaan panelis terhadap rasa minuman. Penurunan ini diduga disebabkan oleh meningkatnya insentitas rasa 
pahit dan asam yang berasal dari kulit lemon. Kulit lemon diketahui mengandung senyawa seperti flavonoid dan 
limonoid yang memberikan rasa pahit. 

Dalam kajian Ilmu Sensori Pangan, keseimbangan rasa merupakan faktor utama dalam penerimaan 
produk. Rasa yang terlalu dominan, baik pahit maupun asam, dapat menurunkan tingkat kesukaan panelis. Pada 
perlakuan A1 (20%), rasa yang dihasilkan cenderung lebih seimbang antara asam, manis (dari gula), dan sedikit 
pahit, sehingga lebih disukai. Selain itu, proses fermentasi juga berkontribusi terhadap rasa. Aktivitas bakteri asam 
laktat menghasilkan asam organik yang meningkatkan keasaman produk. Menurut (N. Ramadhani et al., 2026) 
fermentasi minuman berbasis buah dapat meningkatkan rasa asam akibat produksi asam laktat, yang jika 
berlebihan dapat menurunkan penerimaan sensorik. 

Hasil ini juga sejalan dengan penelitian (Mardiyati & Pramarta, 2026) yang menyatakan bahwa peningkatan 
substrat tertentu dalam fermentasi dapat mempengaruhi keseimbangan rasa dan menyebabkan munculnya cita 
rasa yang kurang disukai jika tidak terkontrol. Meskipun demikian, perbedaan nilai antar perlakuan relatif kecil, yang 
menunjukkan bahwa seluruh perlakuan masih dapat diterima oleh panelis. Hal ini mengindikasikan bahwa produk 
minuman probiotik dari limbah kulit lemon masih memiliki potensi untuk dikembangkan, dengan penyesuaian 
formulasi untuk meningkatkan keseimbangan rasa. 
Warna   

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap parameter warna pada minuman probiotik dari limbah kulit 
lemon, diperoleh nilai rata-rata kesukaan panelis yang berbeda-beda pada setiap perlakuan, dapat dilihat pada 
tabel 2. Berdasarkan data yang diperoleh terlihat adanya peningkatan tingkat kesukaan panelis terhadap warna 
seiring dengan meningkatnya konsentrasi kulit lemon. Perlakuan A4 (80%) menunjukkan nilai tertinggi yaitu 4,47, 
sedangkan perlakuan A1 (20%) dan A2 (40%) memiliki nilai terendah yaitu 4,25. Peningkatan nilai kesukaan 
terhadap warna ini disebabkan oleh semakin tingginya konsentrasi kulit lemon yang digunakan, sehingga warna 
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minuman yang dihasilkan menjadi lebih pekat dan menarik (kuning cerah hingga kekuningan). Kulit lemon 
mengandung pigmen alami seperti karotenoid dan flavonoid yang memberikan warna khas pada produk. 

 Kajian Ilmu dan Teknologi Pangan, warna merupakan salah satu faktor utama yang mempengaruhi 
penerimaan konsumen terhadap produk pangan, karena merupakan atribut pertama yang diamati sebelum rasa 
dan aroma. Warna yang lebih cerah dan alami cenderung lebih disukai oleh panelis. Selain itu, proses fermentasi 
juga dapat mempengaruhi warna produk. Menurut penelitian (Budiman et al., 2025) Aktivitas mikroorganisme 
selama fermentasi dapat menyebabkan perubahan warna akibat reaksi biokimia, seperti degradasi pigmen atau 
pembentukan senyawa baru. Namun dalam penelitian ini, peningkatan warna lebih dominan dipengaruhi oleh 
konsentrasi bahan baku (kulit lemon) dibandingkan oleh proses fermentasi itu sendiri.  

Hasil ini juga menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi kulit lemon memberikan efek positif terhadap 
penampilan visual produk, sehingga meningkatkan daya tarik minuman. Meskipun demikian, perbedaan nilai antara 
perlakuan relatif kecil, yang menandakan bahwa seluruh perlakuan masih berada dalam tingkat penerimaan yang 
baik oleh panelis. 

 

KESIMPULAN 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pembuatan minuman probiotik dari limbah kulit lemon memiliki 

peluang untuk dikembangkan. Hal ini didukung oleh sifat organoleptik minuman probiotik dari limbah kulit lemon 
yang cenderung disukai oleh panelis terutama dari aspek aroma,rasa,dan warna. Selain itu, karakteristik kimia dan 
fisik, khususnya pada total asam dan uji pH minuman probiotik dari limbah kulit lemon tidak berbeda nyata, serta 
pada pada vitamin C memiliki karakteristik berbeda nyata. Dengan demikian perlakuan terbaik pada penelitian ini 
adalah konsentrasi penambahan kulit lemon sebanyak 80%. 
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