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RINGKASAN 

 

Saat ini, produk fresh juice telah populer di berbagai kalangan masyarakat. Penawaran 
alternatif produk fresh juice yang bermacam-macam telah dilakukan oleh banyak produsen, 
baik dengan membuat single juice hingga mencampurkan dua bahan berbasis buah dan 
sayur yang berbeda guna kepentingan manfaat ganda yang dapat diperoleh dari kandungan 
senyawa fungsional yang diduga terkandung dari bahan baku campuran, seperti dalam 
produk mixed juice. Kegiatan konsumen yang begitu padat, membuat kadang konsumen 
menyimpan juice yang telah dibeli atau dibuat terlebih dahulu pada refrigerator yang 
dipercaya dapat menjaga kualitas dari produk tersebut sebelum dikonsumsi. Sebagai suatu 
zat, ekstrak buah dan sayur sebagai bahan baku dari singlejuice dan mixed juice tersebut 
tentunya akan selalu mengalami perubahan oleh karena faktor lingkungan. Perubahan 
produk secara fisik dan kimiawi selama proses penyimpanan menjadi hal yang lazim terjadi, 
hal ini membuat kestabilan produk single juice dan mixed juice menjadi hal penting yang 
perlu diperhatikan. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk 
mengevaluasi dan membandingkan stabilitas single juice dan mixed juice ditinjau dari 
karakteristik fisik (warna) dan kimiawi (pH, aktivitas antioksidan, dan vitamin C) selama 
penyimpanan (t0-t3) pada suhu refrigerator. Formulasi sampel dilakukan dengan 
memproduksi singlejuicedan mixed juice dengan komposisi total masing-masing perlakuan 
100 ml yang disimpan dalam kemasan botol PET pada suhu refrigerator. Bahan baku tomat 
dan wortel dipilih menjadi bahan dasar untuk produksi singlejuice dan mixed juice. Lima 
perlakuan sampel uji dibuat dengan lima kode sampel yang berbeda, yaitu SJT (single 
juicetomat), SJW (single juice wortel), sedangkan MJ1, MJ2, dan MJ3 mewakili mixed 
juicedengan variasi komposisi berturut-turut: MJ1 (40 ml tomat dan 60 ml wortel); MJ2 (50 
ml tomat dan 50 ml wortel); dan MJ3 (60 ml tomat dan 40 ml wortel). Analisa fisik dan 
kimia dilakukan dengan metode AOAC sebagai panduan standar uji bahan pangan 
internasional.Chromameter digunakan untuk mengevaluasi warna dari sampel fresh juice. 
Analisa pH dilakukan dengan pH meter sebagai alat ukur. Spektrofotometri dilakukan 
untuk menganalisa aktivitas antioksidan produk fresh juice.Titrasi dipilih sebagai metode 
analisa vitamin C produk fresh juice yang dilakukan. Berdasarkan penelitian diperoleh hasil 
bahwa komposisi wortel dalam ml memberi efek kestabilan warna lebih baik pada single 
juice dan vitamin C lebih baik pada single juice maupun mixed juice. Berbeda untuk pH 
dan aktivitas antioksidan, di mana tomat memberi efek kestabilan yang lebih baik untuk 
produk single juice. Komposisi seimbang pada MJ2 lebih menstabilkan warna, pH, dan 
aktivitas antioksidan pada mixed juice. 

 

 

 

 



 
 

 

SUMMARY 
 
 

Recently, fresh juice products have been popular in various communities. There are a lot of 
alternatives for fresh juice product that has been made by many manufacturers, either by 
making a single juicebased ingredients or mix two different fruits and vegetables. By 
mixing the fruits and vegetables there will be multiple benefits that can be derived from 
functional compounds. In many cases, consumers have to store the fresh juice in a 
refrigerator in order to maintain its quality. During the storage, however, the quality of 
fresh juice might changes. Therefore, this study was conducted to evaluate and compare the 
stability of the single juice and mixed juice in terms of physical characteristics (color) and 
chemical (pH, antioxidant activity, and vitamin C) during storage (t0-t3) at refrigerator 
temperature. Tomatoes and carrots were chosen as materials for single juices. The mixed 
juice was prepared by mixing the single juices in several ratios, depending on the set 
treatments. There were five treatments employed in this study, i.e. tomato single juices 
(SJT), carrot single juices (SJW), tomato carrot mixed juices (40/60 (MJ1); 50/60 (MJ2); 
60/40 (MJ3)). Physical and chemical analysis were conducted by AOAC methods. 
Chromameter used to evaluate the color juices. The analysis of pH performed by Hanna 
pHmetre instrument. Spectrophotometry analysis was performed to measure the antioxidant 
activity of fresh juices. Titration methods was conducted to analyze the vitamin C content. 
In terms of color and vitamin C stability, carrot juices was better than that of tomatoes. The 
higher carrot concentrations gave better stability of the mixed juices. In terms of pH and 
antioxidant activity stability, tomato juices was better than that of carrots. The higher 
tomato concentrations gave better stability of the mixed juices. Balance ratio of tomatoes 
and carrots in MJ2 have the best stability of color, pH, and antioxidant activity.  
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