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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the effect of heating duration on the vitamin C content, antioxidant activity, and pH of lemon
juice derived from a local variety. A Completely Randomized Design (CRD) with a single-factor treatment was employed,
comprising four heating durations: 0, 5, 10, and 15 minutes at 60-70°C. pH and vitamin C content were measured for all
treatments, while antioxidant activity was analyzed for the sample with the highest vitamin C content. The results
demonstrated that heating duration had a significant effect on vitamin C content, pH, and antioxidant activity. Vitamin C
levels decreased progressively from 21.20 mg/100 mL (0 minutes) to 16.13 mg/100 mL (5 minutes), 14.67 mg/100 mL (10
minutes), and 13.43 mg/100 mL (15 minutes). The 5-minute heating treatment was considered optimal, yielding a pH of 2.36
and antioxidant activity of 44%. Prolonged heating reduced both vitamin C content and antioxidant activity, while increasing
pH. These findings indicate that extended heating negatively impacts the nutritional and functional properties of lemon juice,
particularly its antioxidant potential.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh lama proses pemanasan terhadap kandungan vitamin C, aktivitas
antikosidan, dan nilai pH pada sari lemon yang dihasilkan dari dari buah lemon varietas lokal. Metode yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan empat taraf perlakuan waktu pemanasan
pada variasi suhu 0 menit, 5 menit, 10 menit dan 15 menit dengan penggunaan suhu 60-70°C. Pengukuran pH dan vitamin
C dilakukan terhadap tiap variasi pemanasan, dan uiji aktvitas antioksidan dilakukan terhadap nilai vitamin C terbaik dari
pemanasan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa durasi pemanasan berpengaruh nyata terhadap vitamin C, pH, dan
aktivitas antioksidan. Dimana nilai Vitamin C mengalami penurunan dari sebelum pemanasan (0 menit) yakni dari 21,2
menjadi 16,13 (5 menit), 14,67 (10 menit), 13,43 (15 menit), sehingga pemanasan pada waktu 5 menit dianggap dan Rois
terbaik, dengan menghasilkan pH 2,36 dan aktivitas antioksidan sebesar 44 %. Semakin lama waktu pemanasan maka
kadar vitamin C semakin menurun, sehingga aktivitas senyawa antioksidan juga menurun. Sementara untuk pH mengalami
peningkatan seiring lama pemanasan yang dilakukan.

Kata kunci: Sari lemon, Pemanasan, pH, vitamin C, aktivitas antioksidan
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PENDAHULUAN

Buah Lemon (Citrus limon L. Burm.f) dikenal sebagai buah yang kaya akan vitamin C dan senyawa
antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan. Kandungan vitamin C pada buah dapat bermanfaat memperbaiki
sel-sel yang terdapat di dalam tubuh manusia (Fitriyana, 2017). Buah lemon banyak tumbuh di Indonesia
khususnya yang daerah yang memiliki iklim dengan curah hujan tinggi dan basah, tanaman buah lemon termasuk
dalam kategori tanaman yang tumbuh secara musiman, dimana siklus buahnya terjadi setahun sekali. Buah
lemon mentah memiliki ciri berwarna hijau, dan saat tingkat kematangan sudah cukup, maka buah lemon akan
berwarna kekuningan. Buah lemon berbentuk bulat telur, dengan panjang kisaran 5-8 cm dengan dasar yang
menonjol, ketebalan kulitnya berkisar antara 0,5 - 0,7 cm, didalam buahnya memiliki biji kecil dengan bentuk
ovoid dengan jumlah rata-rata 10-15 biji dan permukaan biji halus (Nurlaely, 2016).

Buah lemon banyak dimanfaatkan dalam industri makanan maupun minuman, selain oleh karena
kandungan vitamin C nya yang cukup tinggi, cita rasa khas asam segar menjadikan lemon cukup diminati baik itu
sebagai bahan utama minuman maupun sebagai penambah cita rasa kesegaran pada makanan. Minat
Konsumen terhadap produk dan bahan makanan alami dan berkelanjutan berbasis teknologi kesehatan saat ini
meningkat sebagai akibat dari isu kesehatan dan lingkungan (Willemsen et al., 2018), salah satu proses
pengolahan lebih lanjut buah lemon adalah mengekstrak buah lemon menjadi produk sari lemon.

Pengolahan sari buan lemon diperuntukkan untuk penganekaragaman produk pangan maupun
pemanfaatan kelebihan (ketersediaan) buah segar yang banyak di jual di pasaan. Proses pembuatan sari lemon
terbilang cukup mudah dilakukan, dikarenakan penggunaan alat untuk memprosesnya sederhana dengan
mamanfaatkan alat rumah tangga yang tersedia. Namun untuk hasil sari lemon yang terjaga kualitas dan
kandungan nutrisinya, jarang yang mengetahuinya. Proses pembuatan sari lemon yang melibatkan tahap
pemanasan, memungkinkan terjadinya kerusakan kandungan nutrisi seperti vitamin C, sehingga menjadi penting
untuk memperhatikan suhu yang digunakan dalam proses pembuatannya. Vitamin C merupakan vitamin yang
larut dalam air, sehingga menjadi rentan terhadap adanya pemanasan (Unzilatirrizqi dan Nurlatifah, 2023).

Sejumlah penelitian terkait pengaruh pemanasan terhadap kandungan vitamin C telah dilakukan. Ameliya
R et al. (2018) melakukan kajian pengaruh lama pemanasan terhadap kandungan Vitamin C aktivitas antioksidan,
dan pH pada sirup kersen (Muntingia calabura L) dengan hasil bahwa lama perebusan memberikan pengaruh
signifikan terhadap pH, vitamin C, dan aktivitas antioksidan, dimana lama perebusan 20 menit memberikan hasil
terbaik menghasilkan sirup kersen dengan kadar vitamin C tertinggi yakni 28,09 mg/100 g bahan, aktivitas
antioksidan tertinggi yakni 51,79%, dan pH 4,28. Menurut penelitian yang dilakukan oleh (Multari et al., 2020).
Proses pemanasan yang tidak tepat suhunya akan menyebabkan jumlah bahan aktif dalam sari lemon akan

mengalami penurunan.
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Kandungan vitamin C pada air perasan lemon adalah 40-50 mg/100 g vitamin C, dan dengan pH rendah
yaitu 2,74 (Unzilatirrizgi dan Nurlatifah, 2023). Dengan kandungan vitamin C yang cukup tinggi, menjadikan sari
lemon merupakan salah satu produk olahan lemon yang paling sering dikonsumsi. Produk sari lemon
memungkinkan untuk memperpanjang masa simpan lemon segar yang rentan rusak oleh aktivitas enzim, mikroba
dan paparan cahaya. Metode pemanasan digunakan untuk menghancurkan enzim yang tidak diinginkan dan
mikroba penyebab terjadinya kebusukan. Meskipun secara teori proses pemanasan sari lemon ini terbilang
sederhana, perlu dilakukan kajian terhadap ketepatan suhu yang terbaik untuk mendapatkan sari lemon yang

memiliki kualitas vitamin C, antioksidan, dan pH yang terjaga kualitasnya.

BAHAN DAN METODE
Bahan
Bahan pembuatan minuman sari lemon adalah buah lemon lokal yang diperoleh dari Pasar KM 12 Alang-
alang lebar Palembang Sumatera Selatan. Bahan kimia untuk analisis larutan buffer pH 4 dan 7, larutan iodin
standar (I2) (Merck), larutan amilum (indikator) sari lemon, DPPH (2,2-diphenyl-2-picrylhydrazyl) (Sigma), dan
methanol (Merck).

Tahapan Penelitian
Pembuatan Sari Lemon (Bilek dan Bayram, 2015)

Pembuatan sari lemon dimulai dengan pencucian buah lemon, pemotongan buah lemon menjadi dua
bagian dan diperas menggunakan alat peras jeruk manual stainless. Sari lemon yang telah diperoleh kemudian
disaring dan dilakukan pasteurisasi pada suhu 60 - 70°C dengan variasi 0, 5, 10, 15 menit.

Analisis Kimia
Derajat Keasaman (pH) (AOAC, 1990)

Derajat Keasaman (pH) Derajat keasaman (pH) diukur dengan pH meter mengacu pada metode AOAC
981.12 (1990). pH meter dikalibrasi dengan menggunakan larutan buffer pH 4 dan buffer pH 7. Pengukuran pH
dilakukan dengan cara mencelupkan elektroda ke dalam sampel minuman sari lemon hingga angka yang tertera
pada layar pH meter stabil.

Kadar Vitamin C ( Sudarmaji 1997).

Ditimbang 10-30 g sari lemon masukan ke dalam labu takar 100 ml dan ditambahkan aquades sampai
tanda. Saring dengan krus Gooch atau dengan sentrifuge untuk memisahkan filtratnya. Ambil 5-25 ml fitrat
dengan pipet dan masukkan ke dalam Erlenmeyer 125 ml. Tambah 2 ml larutan amilum 1 % (soluble starch) dan
tambahkan 20 ml aquades kalau perl. Kemudian dititrasi dengan0,01 N standar yodium. Perhitungan : 1ml 0,01 N
Yodium = 0,88 mg asam askorbat
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Pengujian Antioksidan (Edet et al, 2017) dan Rum et al, 2016) yang dimodifikasi)

Penentuan persentase aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode DPPH (2,2-
diphenyl-2-picrylhydrazyl). sampel sari lemon yang memiliki variasi waktu lama pemanasan yaitu 5 menit, 10
menit, 15 menit. Kemudian membuat larutan induk masing-masing sampel sebesar 100 ppm dengan melarutkan
10 mg ekstrak pada 100 ml metanol PA. Selanjutnya melakukan pengenceran menggunakan pelarut metanol
dengan membuat variasi konsentrasi yaitu 2000 ppm, 4000 ppm, 6000 ppm, 8000 ppm dan 10000 ppm pada tiap
masing-masing sampel. Menyiapkan larutan stock DPPH 50 ppm. Larutan stock DPPH dibuat dengan melarutkan
5 mg padatan DPPH ke dalam 100 ml metanol. Kemudian disiapkan larutan perbandingan, yaitu larutan kontrol
yang berisi 2 ml metanol PA dan 1 ml larutan DPPH 50 ppm. Untuk sampel uji, disiapkan masing-masing 2 m|
larutan sampel dan 2 ml larutan DPPH.Kemudian, di inkubasi selama 30 menit pada suhu 27°C hingga terjadi
perubahan warna dari aktivitas DPPH. Analisis pengujian antioksidan metode DPPH dilakukan dengan melihat
perubahan warna masing-masing sampel setelah diinkubasi bersama DPPH. Jika semua elektron DPPH
berpasangan dengan elektron pada sampel maka akan terjadi perubahan warna sampel dimulai dari ungu tua
hingga kuning terang. Kemudian sampel diukur nilai absorbansinya menggunakan spektrofotometer Uv-Vis pada
panjang gelombang 517 nm. Untuk analisis antioksidan yang diuji hanya sampel yang memiliki vitamin C tertinggi
dengan pemanasan dan yang tanpa pemanasan. Perhitungan persentase aktivitas antioksidan ditentukan

dengan persamaan berikut:

... absorbansi kontrol — absorbansi sampel
Inhibisi = - x 100 %
absorbansi kontrol

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan empat taraf perlakuan
dan 3 ulangan. Perlakuan yang dilakukan dengan menggunakan pemanasan sari lemon dengan variasi waktu
yaitu 0 menit ,5 menit, 10 menit dan 15 menit dengan suhu masing masing sekitar 60-70 sehingga diperoleh 12
satuan percobaan.
Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan software SPSS 26 dengan menggunakan uji One Way
Anova (Analysis of Variance) dengan tingkat kepercayaan 95%. Apabila menunjukkan pengaruh yang nyata
maka dilanjutkan dengan uji tukey pada taraf 5%.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai pH

Pengujian pH sari lemon bermanfaat untuk mengetahui stabilitas sari lemon karena adanya pemanasan
sari lemon. Dalam penelitian ini, pengamatan terhadap nilai pH sari lemon pada Tabel 1. menunjukkan adanya
perubahan akibat perlakuan pemanasan. Nilai pH rerata sari lemon pada kontrol (tanpa pemanasan) sebesar
2,37. Sedangkan setelah dilakukan pemanasan selama 5 menit nilai pH rerata sari lemon sedikit menurun
sebesar 2,36 cenderung sama dan tidak berbeda nyata, tetapi setelah dilakukan pemanasan 10 menit dan 15
menit berpengaruh nyata dan mengalami peningkatan. Peningkatan terjadi secara bertahap pada pemanasan 10
menit dan 15 menit dengan nilai rerata sebesar 2,43 dan 2,46 pada pemanasan 15 menit. Perubahan ini
mengindikasikan bahwa perlakuan termal dapat memengaruhi keseimbangan senyawa kimia dalam sari lemon,
terutama yang berkaitan dengan kandungan asam organiknya. Perlakuan termal pada sari lemon dapat
mempengaruhi keseimbangan senyawa kimia, terutama kandungan asam organiknya. Jarray et al. (2014)
menambahkan bahwa pemanasan pada suhu 60°C, 70°C, dan 80°C mempengaruhi stabilitas parameter
fisikokimia sari lemon, termasuk kandungan asam sitrat.

Penurunan pH pada pemanasan 5 menit disebabkan oleh pelepasan senyawa asam dari jaringan buah
yang lebih aktif ketika suhu meningkat. Sedangkan 10 menit dan 15 menit mengalami peningkatan kembali. Lama
waktu pemanasan menyebabkan terjadi peningkatan pH yang dapat dikaitkan dengan degradasi senyawa asam,
khususnya asam sitrat dan askorbat (vitamin C), yang merupakan komponen utama penentu keasaman sari
lemon (Ningtiyas et al., 2023). Kondisi degradasi yang terjadi menyebabkan berkurangnya total keasaman,
sehingga pH sari lemon meningkat. Hal ini menjadi penting dalam mempertimbangkan perlakuan panas dalam
pengolahan sari buah, karena perubahan pH tidak hanya mempengaruhi rasa, tetapi juga dapat berdampak
terhadap stabilitas senyawa bioaktif, termasuk senyawa antioksidan.

Secara keseluruhan, fluktuasi nilai pH yang diamati dalam penelitian ini memberikan gambaran bahwa
perlakuan panas meskipun ringan, tetap memiliki pengaruh terhadap komponen kimia sari lemon. Pemahaman
terhadap efek ini sangat penting untuk merancang proses pemanasan atau pengolahan lainnya agar tidak
menurunkan kualitas fungsional maupun sensoris dari produk akhir. Hasil rekapitulasi analisis ragam pengaruh
pemanasan sari lemon terhadap parameter pH dan vitamin C disajikan pada Tabel 1.

Kadar Vitamin C

Pengujian vitamin C sari lemon bertujuan mengetahui seberapa besar perubahan vitamin C setelah
pemanasan, sebab proses pemanasan dapat menyebabkan degradasi vitamin C. Kadar vitamin C sari buah
lemon yang diperoleh sekitr 21 mg/100 mL. Vitamin C merupakan vitamin yang mudah teroksidasi, sehingga
vitamin C dikatakan sebagai Vitamin yang mudah rusak apabila terpapar oleh panas, sinar, maupun temperatur

yang tinggi. Selain itu, vitamin C juga dapat mengalami kerusakan berupa penurunan kadar apabila disimpan
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dalam waktu yang lama. Menurut penelitian Ningtiyas et al. (2023) Kandungan vitamin C sari buah lemon
berdasarkan lama pasteurisasi selama 5-30 menit mengalami penurunan. Sejalan dengan hasil yang dilakukan
dengan uji vitamin yang juga menurun dengan semakin lamanya waktu pemanasan. Pemanasan atau
pasteurisasi dilakukan pada suhu sekitar 60°C-70°C selama 0, 5, 10, 15 menit berturut-turut 21.12, 16.13, 14.43,
dan 13.43 mg/100 mL. pemanasan sari lemon dengan berbagai waktu memberi pengaruh yang sangat nyata.
Dari data tersebut diatas menunjukkan adanya penurunan kadar vitamin C dari sari buah lemon setelah diadakan
pemanasan/pasteurisasi sari buah lemon. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama pasteurisasi yang
dilakukan terhadap sari buah lemon menyebabkan kandungan vitamin C sari buah lemon semakin menurun.
Menurut Njoku et al., (2011) semakin rendah suhu semakin baik konsentrasi Vitamin C dalam jus buah. Suhu
yang lebih tinggi tidak mendukung Vitamin C. Vitamin C sebaiknya disimpan di tempat yang suhunya di bawah
suhu ruangan.

Tabel 1. Nilai pH dan vitamin C sari buah lemon

Pemanasan
(menit) Nilai pH Vitamin C (mg/100 mL)
0 menit 2,373+ 0,00 21,122+ 0,00
5 menit 2,362+ 0,15 16,132+ 0,51
10 menit 2,430+ 0,11 14,43+ 0,35
15 menit 2,460+ 0,026 13,434+ 0,20

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf
kepercayaan 95%.

Aktivitas Antioksidan Buah Lemon

Buah lemon (Citrus lemon) merupakan salah satu buah penghasil senyawa antioksidan yang dapat
menangkal radikal bebas. Antioksidan memiliki manfaat yang cukup besar dalam meredam dampak negatif dari
radikal bebas dan sangat butuhkan oleh tubuh manusia. Pengujian potensi antioksidan pada buah lemon lokal
diambil dari perasan daging buah. Metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) sering digunakan dalam industri
farmasi dan pangan pada pengujian antioksidan. Uji aktivitas antioksidan pada sari lemon dilakukan
menggunakan metode DPPH dengan parameter ICsq (Inhibitory Concentration 50), yaitu konsentrasi ekstrak
yang dibutuhkan untuk meredam 50% radikal bebas DPPH. Semakin kecil nilai ICso, semakin tinggi aktivitas
antioksidan suatu senyawa (Silva et al., 2024). Hasil penelitian ini disajikan pada Tabel 2.

Berdasarkan hasil analisis kadar vitamin C tertinggi pada proses pemanasan selama 5 menit, dilakukan
analisis aktivitas antioksidan pada sampel hasil pemanasan selama 5 menit yang dibandingkan dengan Kontrol (0
menit). Nilai ICso untuk kontrol (standar) adalah sebesar 30,83 sedangkan nilai ICs, terbaik dari sampel
pemanasan 5 menit sari lemon lokal yang diuji adalah sebesar 44. Nilai ini menunjukkan bahwa sari lemon
memiliki kemampuan antioksidan yang cukup baik, meskipun masih lebih rendah dibandingkan kontrol. Menurut

Blois (1958), aktivitas antioksidan dapat dikategorikan berdasarkan nilai ICs, sebagai berikut: sangat kuat (< 50
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pg/mL), kuat (50-100 pg/mL), sedang (100-150 pg/mL), dan lemah (> 150 pg/mL). Semakin kecil nilai I1Cs,
semakin kuat kemampuan senyawa dalam menangkal radikal bebas karena konsentrasi yang dibutuhkan untuk
menetralkan 50% radikal bebas lebih rendah. Hal ini sejalan dengan penelitian Rizaldy et al. (2023),
menyampaikan bahwa ekstrak etil asetat dari daging buah lemon menunjukkan aktivitas antioksidan sangat kuat
dengan Antioxidant Activity Index.
Tabel 2. Nilai aktivitas antioksidan

Pemanasan (menit) Nilai % inhibisi IC 50 (ppm)
0 menit 30,83
2000 ppm 23,52

4000 ppm 23,52

6000 ppm 28,24

8000 ppm 30,30

10000 ppm 30,67

5 menit 44,00
2000 ppm 37,33

4000 ppm 37,70

6000 ppm 39,03

8000 ppm 39,27

10000 ppm 39,52

KESIMPULAN

Perlakuan pemanasan pada sari lemon dengan penggunaan suhu sekitar 60-70°C dan variasi waktu
pemanasan 0 menit, 5 menit, 10 menit, dan 15 menit memberikan pengaruh yang nyata pada kandungan vitamin
C, aktivitas antioksidan, dan pH, dimana semakin lama waktu pemanasan maka kadar vitamin C semakin
menurun, sehingga menyebabkan aktivitas senyawa antioksidannya juga mengalami penurunan. Sementara
untuk nilai pH mengalami peningkatan seiring lamanya waktu pemanasan yang dilakukan, untuk sari lemon nilai

pH yang terbaik harus dipertahankan pada nilai pH berkisar 2-3
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