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ABSTRAK. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas kimia dan sensori bumbu rujak berbasis buah kawista (Limonia 
acidissima) sebagai inovasi pangan tradisional berbasis bahan lokal. Kawista dipilih karena kandungan bioaktifnya, seperti flavonoid, tanin, 
asam organik, dan gula alami, yang berkontribusi pada cita rasa khas serta manfaat kesehatan. Parameter kimia yang dianalisis meliputi 
kadar air, total gula, total asam, dan pH, sedangkan parameter sensori mencakup uji hedonik terhadap rasa, aroma, tekstur, dan warna. 
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan dua faktor, yakni jenis gula merah (aren, kelapa, tebu) dan konsentrasi 
kawista (2%, 4%, 6%, 8%, 10%, 12%). Hasil menunjukkan bahwa gula aren memberikan stabilitas terbaik pada kadar gula, pH, dan 
tekstur, serta menghasilkan nilai hedonik tertinggi, khususnya pada konsentrasi kawista 8%. Sebaliknya, gula tebu menunjukkan performa 
terendah, terutama pada konsentrasi tinggi, akibat ketidakstabilannya terhadap asam organik. Studi ini menegaskan potensi gula aren 
sebagai bahan utama dalam pengembangan bumbu rujak berbasis kawista. Penelitian ini mendukung diversifikasi pangan berbasis buah 
lokal, sekaligus memberikan peluang inovasi produk tradisional yang mampu bersaing di pasar lokal dan global.. 
Kata Kunci: gula aren, kawista, bumbu rujak, pangan tradisional, analisis kimia 
 
ABSTRACT. This study aims to analyze the chemical and sensory qualities of rujak seasoning based on kawista fruit (Limonia acidissima) 
as an innovative traditional food product utilizing local ingredients. Kawista was selected for its bioactive compounds, such as flavonoids, 
tannins, organic acids, and natural sugars, which contribute to its unique flavor and health benefits. The chemical parameters analyzed 
included moisture content, total sugar, total acidity, and pH, while sensory parameters encompassed hedonic tests for taste, aroma, 
texture, and color. The research employed a Randomized Block Design with two factors: types of palm sugar (aren, coconut, and cane) 
and kawista concentrations (2%, 4%, 6%, 8%, 10%, 12%). Results showed that aren sugar provided the best stability in sugar content, 
pH, and texture, and achieved the highest hedonic values, particularly at 8% kawista concentration. Conversely, cane sugar exhibited the 
lowest performance, especially at higher concentrations, due to its instability against organic acids. This study underscores the potential of 
aren sugar as the primary ingredient in developing kawista-based rujak seasoning. It supports the diversification of local fruit-based foods 
and provides opportunities for innovative traditional products to compete in local and global markets. 
Keyword: aren sugar, kawista, rujak seasoning, traditional food, chemical analysis 

 
Pendahuluan 

Indonesia dikenal sebagai salah satu negara 
dengan kekayaan kuliner tradisional yang sangat 
beragam, salah satunya adalah rujak, yang terkenal 
di berbagai daerah Daniel Pandu Mau dkk., 
(2022). Bumbu rujak merupakan komponen 
utama yang memberikan cita rasa khas melalui 
perpaduan rasa manis, asam, pedas, dan gurih 
Maharani dkk., (2024).  

Namun, pemanfaatan bahan lokal untuk 
meningkatkan nilai tambah bumbu rujak masih 
sangat terbatas. Salah satu bahan potensial adalah 
buah kawista (Limonia acidissima), yang memiliki 
kandungan bioaktif seperti flavonoid, tanin, gula  
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alami, dan asam organik. Selain memberikan rasa 
khas, kawista juga dikenal memiliki manfaat 
kesehatan, seperti aktivitas antioksidan yang tinggi 
Hayati dkk., (2022). Namun, hingga saat ini, 
penelitian terkait aplikasi buah kawista dalam 
diversifikasi produk kuliner tradisional seperti 
bumbu rujak masih belum banyak dilakukan. 

Penelitian yang dilakukan oleh Hasnita dkk., 
(2022) berfokus pada evaluasi pengaruh 
konsentrasi ekstrak buah kawista dalam 
pembuatan minuman sari buah kawista terhadap 
parameter kimia, seperti kandungan vitamin C, 
aktivitas antioksidan, pH, total padatan terlarut, 
serta parameter sensori melalui uji organoleptik. 

 Dimana hasilnya menunjukkan bahwa 
kombinasi optimal adalah ekstrak buah kawista 
200 mL dengan air 1000 mL, yang menghasilkan 
kandungan vitamin C tinggi dan aktivitas 
antioksidan kuat. Namun, analisis sidik ragam 
menunjukkan bahwa variasi konsentrasi ekstrak 
buah kawista tidak memberikan pengaruh 
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signifikan terhadap rata-rata kandungan vitamin 
C, pH, total padatan terlarut, maupun hasil uji 
organoleptik. Penelitian lain yang dilakukan oleh 
Manzalina dkk, (2019) yang  berfokus pada 
standarisasi resep dan daya terima es krim buah 
kawista. Hasilnya menunjukkan bahwa es krim 
dengan penambahan 100 gram (40%) buah 
kawista memiliki warna coklat muda, aroma khas, 
tekstur lembut, dan rasa manis yang paling 
disukai, dengan pengaruh signifikan terhadap 
penerimaan konsumen.  

Selain itu, Kusuma dkk., (2020) menyoroti 
kandungan gula alami dan asam organik dalam 
buah kawista yang dapat dimanfaatkan untuk 
meningkatkan kualitas rasa dalam produk pangan. 
Namun, belum ada studi yang secara khusus 
menganalisis parameter kimia bumbu rujak 
berbasis kawista, seperti kadar air total gula, total 
asam, pH, serta aspek organoleptik yang meliputi 
rasa, aroma dan tekstur. Celah penelitian ini 
menunjukkan perlunya kajian mendalam terkait 
potensi kawista dalam pengembangan produk 
bumbu rujak yang berkualitas dan inovatif. 

Dalam konteks inovasi pangan, analisis 
parameter kimia dan sensori menjadi langkah 
penting untuk memahami kualitas produk. 
Parameter seperti total gula dan total asam 
berfungsi sebagai indikator kualitas rasa dan 
stabilitas produk, sedangkan pH memainkan 
peran dalam menentukan keamanan dan umur 
simpan panganKinanti dkk., (2023). Sementara 
itu, uji organoleptik memungkinkan evaluasi 
langsung terhadap penerimaan konsumen, yang 
sangat penting untuk menilai daya saing produk di 
pasar.  

Penelitian oleh Adawiyah,dkk.,(2024) 
menegaskan bahwa analisis sensori menjadi kunci 
keberhasilan dalam pengembangan produk baru 
karena memberikan wawasan tentang preferensi 
konsumen. Oleh karena itu, kombinasi analisis 
kimia dan organoleptik pada bumbu rujak 
berbasis kawista dapat memberikan gambaran 
holistik terhadap potensi produk ini di pasar lokal 
maupun internasional. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 
kadar air, total gula, total asam, pH, dan uji 
organoleptik bumbu rujak berbasis kawista. 
Dengan pendekatan ini, penelitian ini diharapkan 
dapat memberikan informasi menyeluruh terkait 
profil kimia dan sensori produk. Studi ini 
dilaksanakan di Laboratorium MIPA Universitas 
Almuslim, yang memiliki fasilitas memadai untuk 
analisis kimia dan uji organoleptik. Hasil 
penelitian diharapkan tidak hanya 
mengidentifikasi kualitas bumbu rujak kawista, 

tetapi juga memberikan kontribusi dalam 
pengembangan produk pangan berbasis bahan 
lokal yang bernilai tambah. 

Penelitian ini memiliki relevansi tinggi 
dalam mendukung diversifikasi pangan berbasis 
buah lokal, terutama kawista, yang berpotensi 
menjadi sumber daya ekonomi unggulan. Dengan 
memanfaatkan bahan lokal, bumbu rujak kawista 
dapat menjadi inovasi pangan yang tidak hanya 
melestarikan warisan kuliner tradisional tetapi juga 
meningkatkan nilai tambah produk melalui 
pendekatan berbasis sains.  

Hasil penelitian ini diharapkan menjadi 
rujukan untuk pengembangan lebih lanjut oleh 
pelaku industri kecil dan menengah (IKM) dalam 
memanfaatkan potensi buah lokal. Dengan 
demikian, bumbu rujak kawista berpotensi 
menjadi produk unggulan yang mampu bersaing 
di pasar lokal dan global. 
METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan metode 
eksperimen laboratorium dengan pendekatan 
kuantitatif untuk memperoleh data terukur 
(Syahrizal & Jailani, 2023) terkait parameter kimia 
dan sensori bumbu rujak berbasis buah kawista. 
Bahan utama yang digunakan adalah buah kawista 
matang, dengan bahan tambahan seperti gula, 
garam, cabai, dan bahan pendukung lainnya sesuai 
formulasi bumbu rujak tradisional. Alat utama 
yang digunakan meliputi spektrofotometer untuk 
analisis total gula menggunakan metode 
Anthrone, alat titrasi volumetrik untuk analisis 
total asam, pH meter untuk pengukuran pH, serta 
formulir evaluasi untuk uji organoleptik.(Taufik & 
Guntarti, 2016)  

Prosedur penelitian diawali dengan 
preparasi bumbu rujak, di mana buah kawista 
diolah menjadi bahan utama bumbu dengan 
tambahan bahan lainnya. Untuk analisis total gula, 
sampel dihidrolisis dan direaksikan dengan larutan 
Anthrone sebelum absorbansi diukur 
menggunakan spektrofotometer pada panjang 
gelombang tertentu. Analisis total asam dilakukan 
melalui metode titrasi volumetrik menggunakan 
larutan NaOH standar untuk menentukan kadar 
asam total. Pengukuran pH dilakukan secara 
langsung menggunakan pH meter yang telah 
dikalibrasi sebelumnya. Sementara itu, uji 
organoleptik melibatkan panelis terlatih maupun 
tidak terlatih untuk mengevaluasi atribut rasa, 
aroma, tekstur, dan warna menggunakan metode 
Uji Hedonik (Uji Kesukaan). 

Metode penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun 
secara faktorial yaitu 2 faktor dengan 3 ulangan. 
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(Anastasia suci Sukmawati,dkk 2023)Faktor I 
adalah Jenis gula merah (G) (Aren, Kelapa, Tebu) 
dan faktor II adalah penambahan buah kawista 
(K) (2%, 4%, 6%, 8%, 10%, 12%). Data yang 
diperoleh dari analisis total gula, total asam, dan 
pH dianalisis secara deskriptif untuk mengetahui 
nilai rata-rata, simpangan baku, dan pola 
distribusi.  

Data dari Uji Hedonik dianalisis 
menggunakan analisis varian (ANOVA) untuk 
mengetahui adanya perbedaan signifikan antar 
formulasi bumbu rujak. (Ridwan dkk., 2024) 
Pengendalian variabel dilakukan dengan 
memastikan konsistensi kualitas bahan baku, 
metode pengujian, konsentrasi larutan reagen, 
serta kondisi lingkungan seperti suhu dan 
kelembaban selama proses eksperimen.(Anastasia 
suci Sukmawati dkk., (2023) 

Validasi data dilakukan dengan pengulangan 
pengujian pada beberapa sampel untuk 
memastikan konsistensi dan akurasi 
hasil.Sugiyono, (2020) Dengan prosedur ini, 
penelitian diharapkan dapat memberikan 
informasi yang valid dan andal terkait kualitas. 
Hasil dan Pembahasan 
A. Kadar Air 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 
air bumbu rujak berbasis buah kawista meningkat 
seiring bertambahnya konsentrasi kawista. Pada 
Tabel 1, dapat dilihat bahwa gula tebu 
menghasilkan kadar air tertinggi pada konsentrasi 
kawista 12% (24,11%), diikuti oleh gula kelapa 
dan gula aren.  

Pada konsentrasi kawista 2% (K1), kadar air 
antara ketiga jenis gula hampir serupa (sekitar 
11%), namun pada konsentrasi yang lebih tinggi, 
gula tebu menyerap lebih banyak air. Sebaliknya, 
gula aren menunjukkan kadar air yang lebih stabil 
meskipun konsentrasi kawista meningkat. Pada 
konsentrasi 12%, kadar air pada gula aren tercatat 
20,16%, lebih rendah dibandingkan dengan gula 
kelapa (21,99%) dan gula tebu (24,11%). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Rataan kadar air bumbu rujak dengan berbagai jenis 
gula 

Grafik batang di atas menunjukkan perbandingan 
kadar air pada berbagai jenis gula (aren, kelapa, 
dan tebu) berdasarkan konsentrasi kawista (K1 
hingga K6). Grafik ini memvisualisasikan tren 
dengan lebih jelas, memungkinkan pembaca untuk 
melihat pola stabilitas gula aren dibandingkan gula 
kelapa dan gula tebu. Peningkatan kadar air ini 
dapat dijelaskan dengan kandungan air alami yang 
tinggi pada buah kawista. Sebagaimana dijelaskan 
oleh(Hasnita dkk., (2022), kandungan air yang 
tinggi pada bahan baku, seperti buah kawista, 
dapat meningkatkan kadar air dalam produk 
olahan.  

Penyerapan air yang lebih besar pada gula 
tebu terkait dengan sifat higroskopisnya, yang 
menjadikan gula tebu lebih mudah menyerap 
kelembapan dari lingkungan. Sementara itu, gula 
aren memiliki sifat yang lebih stabil, dengan 
kemampuan untuk mempertahankan kadar air 
yang lebih rendah, yang sesuai dengan temuan 
dari Agribisnis dkk., (2015) yang menjelaskan 
bahwa kandungan mineral dalam gula aren 
membantu mengontrol distribusi air dalam 
produk. Penemuan ini berpotensi menjadi dasar 
untuk pengembangan bumbu rujak berbasis buah 
lokal dengan lebih memperhatikan stabilitas kadar 
air sebagai parameter penting dalam kualitas 
produk. 
B. pH (Keasaman) 

Penurunan pH bumbu rujak berbasis 
kawista terlihat dengan jelas seiring bertambahnya 
konsentrasi kawista. Pada Tabel 2, dapat dilihat 
bahwa pada gula tebu (G3), pH turun paling tajam 
menjadi 3,10 pada konsentrasi kawista 12%, 
sementara gula aren (G1) mempertahankan pH 
yang lebih tinggi (3,31 pada K4). Gula kelapa (G2) 
berada di antara kedua gula lainnya, dengan pH 
yang sedikit lebih rendah daripada gula aren, 
tetapi lebih tinggi daripada gula tebu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Grafik penurunan pH bumbu rujak dengan berbagai 
jenis gula dan konsentrasi buah kawista 

 

Grafik garis di atas menggambarkan tren 
penurunan pH bumbu rujak berbasis kawista 
dengan berbagai jenis gula (aren, kelapa, dan tebu) 
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seiring peningkatan konsentrasi kawista (K1 
hingga K6).Dapat terlihat bahwa gula aren 
mempertahankan pH yang lebih stabil 
dibandingkan gula kelapa dan tebu, terutama pada 
konsentrasi kawista tinggi. Grafik ini membantu 
menyoroti perbedaan karakteristik kimia dari 
setiap jenis gula. 

Penurunan pH ini dapat dijelaskan oleh 
tingginya kandungan asam organik pada kawista, 
seperti asam sitrat dan asam malik, yang 
meningkatkan keasaman produk. Temuan ini 
sejalan dengan penelitian (Hayati dkk., (2022) 
yang menyebutkan bahwa buah kawista 
mengandung asam organik yang berfungsi sebagai 
penurun pH dalam produk olahan. Gula aren, 
yang memiliki kandungan mineral alkali yang lebih 
tinggi, mampu menetralkan sebagian dari asam ini, 
sehingga pH-nya lebih stabil. Sebaliknya, gula tebu 
lebih reaktif terhadap asam, yang menyebabkan 
pH produk menjadi lebih rendah. Meskipun gula 
aren dikenal sebagai pemanis alami, penelitian ini 
mengungkapkan bahwa gula aren juga berfungsi 
sebagai penstabil kimia dalam produk dengan 
kadar asam tinggi. Temuan ini sangat berguna 
untuk produksi bumbu rujak yang tidak hanya 
lezat, tetapi juga aman untuk konsumsi dalam 
jangka panjang. 
C. Total Asam 

Penelitian ini menunjukkan bahwa total 
asam meningkat secara signifikan dengan 
bertambahnya konsentrasi kawista. Pada Tabel 3, 
dapat dilihat bahwa total asam pada konsentrasi 
kawista 12% mencapai 53,1% pada gula tebu, 
yang merupakan nilai tertinggi di antara ketiga 
jenis gula. Gula aren menghasilkan total asam 
yang lebih rendah pada semua konsentrasi. 
Misalnya, pada konsentrasi kawista 12%, total 
asam pada gula aren tercatat 36,9%, yang 
menunjukkan peran gula dalam menetralkan efek 
asam pada bumbu rujak. 
 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3. Total asam bumbu rujak pada berbagai jenis gula 
dan konsentrasi buah kawista 

Grafik garis di atas menunjukkan perubahan 
total asam (%) pada berbagai jenis gula (aren, 
kelapa, dan tebu) seiring dengan peningkatan 

konsentrasi kawista (K1 hingga K6). Gula tebu 
memiliki total asam tertinggi pada konsentrasi 
kawista tinggi, sedangkan gula aren menunjukkan 
kenaikan yang lebih moderat. Grafik ini 
membantu menyoroti stabilitas kimia masing-
masing jenis gula. 

Peningkatan total asam ini terkait dengan 
kandungan asam organik yang tinggi pada kawista, 
khususnya asam sitrat dan asam malik. 
Sebagaimana disimpulkan oleh (Rustiah & 
Umriani, 2018), kandungan asam dalam buah 
tropis seperti kawista dapat memberikan efek 
signifikan pada total asam produk olahan.  

Gula aren dengan kandungan mineralnya 
yang lebih tinggi, mampu menyeimbangkan kadar 
asam ini, sehingga total asam pada produk yang 
mengandung gula aren tidak terlalu dominan, 
memberikan rasa yang lebih seimbang. Gula aren 
berfungsi sebagai pengatur kadar asam yang 
efektif, memungkinkan rasa asam yang dihasilkan 
oleh kawista tetap hadir tanpa mendominasi 
produk. Hal ini memberikan peluang baru bagi 
industri pangan untuk mengembangkan produk 
inovatif berbasis bahan lokal dengan rasa yang 
optimal. 
D. Total Gula  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa total 
gula menurun secara signifikan dengan 
meningkatnya konsentrasi kawista. Gula aren (G1) 
mempertahankan kadar gula yang lebih stabil 
dibandingkan gula kelapa (G2) dan gula tebu 
(G3), dengan nilai 58.86% pada konsentrasi 
kawista 12% (K6). Gula tebu menunjukkan 
penurunan paling tajam menjadi 42.87% pada 
konsentrasi yang sama. Stabilitas gula aren dapat 
dikaitkan dengan kandungan mineral alkali yang 
membantu menjaga struktur gula sederhana 
meskipun terjadi penambahan senyawa asam dari 
kawista. Penemuan ini sejalan dengan kajian 
(Basuki dkk., (2023), yang menunjukkan bahwa 
gula aren memiliki sifat penyeimbang alami dalam 
larutan berbasis asam 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.  Total gula bumbu rujak kawista 
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Berikut adalah grafik garis yang 
menunjukkan tren penurunan total gula (%) pada 
berbagai konsentrasi kawista untuk masing-
masing jenis gula merah (Gula Aren, Kelapa, dan 
Tebu). Grafik ini memperlihatkan bahwa Gula 
Aren (G1) memiliki penurunan yang lebih stabil 
dibandingkan Gula Kelapa (G2) dan Gula Tebu 
(G3), dengan perbedaan yang semakin jelas pada 
konsentrasi kawista tinggi 

Penurunan kadar gula yang lebih besar pada 
gula kelapa dan tebu menunjukkan bahwa kedua 
jenis gula ini lebih rentan terhadap degradasi atau  
interaksi dengan asam organik dari kawista, seperti 
asam sitrat dan asam malik. Hal ini mendukung 
temuan Saputra, (2015), yang menyebutkan bahwa 
kehadiran asam organik dapat menggantikan gula 
sederhana dalam sistem cairan. Dengan demikian, 
gula aren lebih cocok untuk mempertahankan 
kadar gula total pada formulasi bumbu rujak 
berbasis kawista, terutama pada konsentrasi tinggi. 
Penelitian ini memberikan kontribusi praktis 
dalam mengoptimalkan formulasi bumbu rujak 
menggunakan gula lokal yang lebih stabil 
E. Uji Hedonik Aroma 

Penilaian aroma menunjukkan bahwa gula 
aren (G1) lebih disukai panelis dibandingkan gula 
kelapa (G2) dan gula tebu (G3), terutama pada 
konsentrasi kawista hingga 8% (K4). Pada 
konsentrasi ini, nilai hedonik aroma untuk gula 
aren mencapai 3.80, sedangkan gula kelapa dan 
gula tebu masing-masing hanya mencapai 3.22 
dan 2.68. Nilai ini menunjukkan bahwa gula aren 
memiliki kemampuan untuk mempertahankan 
aroma khasnya meskipun terjadi dominasi aroma 
asam kawista. Hal ini diduga karena senyawa 
volatil dalam gula aren lebih kompatibel dengan 
senyawa aromatik kawista, menciptakan harmoni 
aroma 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Perbandingan uji  hedonik aroma bumbu rujak 
pada berbagai konsentrasi buah kawista 

 
Berikut adalah diagram batang kelompok 

yang membandingkan skor hedonik aroma antara 
jenis gula merah (Gula Aren, Kelapa, dan Tebu) 
pada setiap konsentrasi kawista (K1-K6). Diagram 
ini memberikan visualisasi perbandingan yang 
jelas, di mana Gula Aren (G1) consistently 

mendapatkan skor aroma tertinggi di sebagian 
besar konsentrasi dibandingkan Gula Kelapa (G2) 
dan Gula Tebu. 

Sebaliknya, gula tebu menunjukkan 
penurunan aroma yang tajam, terutama pada 
konsentrasi kawista 10%-12%. Hal ini mungkin 
disebabkan oleh aroma asam kawista yang 
mendominasi dan kurang seimbang dengan 
komponen aromatik gula tebu. Penemuan ini 
memperkuat studi (Nadimin et al., 2022), yang 
menyatakan bahwa komposisi bahan lokal dapat 
memengaruhi penerimaan sensori produk. 
Dengan demikian, gula aren dapat diandalkan 
untuk menghasilkan bumbu rujak dengan aroma 
yang lebih stabil dan diterima, khususnya pada 
konsentrasi kawista sedang hingga tinggi 
F. Uji Hedonik Rasa 

Rasa bumbu rujak berbasis gula aren (G1) 
mendapat skor tertinggi pada konsentrasi kawista 
8% (K4) dengan nilai 4.04. Skor ini 
mencerminkan keseimbangan antara rasa manis 
gula aren dan asam dari kawista, menghasilkan 
rasa kompleks yang disukai panelis. Sebaliknya, 
gula tebu (G3) memiliki nilai terendah pada 
konsentrasi kawista 12% (K6) dengan skor hanya 
2.40, menunjukkan ketidakmampuannya untuk 

mengimbangi rasa asam kawista. 

 
Gambar 6. Perbandingan uji  hedonik rasa bumbu rujak 
pada berbagai konsentrasi buah kawista 

 
Berikut adalah grafik batang individu yang 

membandingkan skor hedonik rasa untuk masing-
masing jenis gula merah (Gula Aren, Kelapa, dan 
Tebu) pada konsentrasi kawista 8% (K4). Grafik 
ini menunjukkan bahwa Gula Aren (G1) memiliki 
skor rasa tertinggi (4.04), diikuti oleh Gula Kelapa 
(G2) (3.46), dan Gula Tebu (G3) (2.82). Hasil ini 
mempertegas bahwa Gula Aren lebih mampu 
menghasilkan rasa yang disukai pada konsentrasi 
kawista optimal. 

Gula aren mampu menetralkan rasa asam 
dengan lebih baik, berkat kandungan mineral 
alkali yang berperan dalam stabilisasi kimia rasa. 
Hal ini mendukung kajian (Reswita dkk., (2018), 
yang menyebutkan bahwa bahan lokal seperti gula 
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aren memiliki potensi besar dalam meningkatkan 
penerimaan sensori produk pangan tradisional. 
Penemuan ini menegaskan pentingnya gula aren 
sebagai bahan utama dalam formulasi bumbu 
rujak berbasis kawista, memberikan peluang 
inovasi produk yang lebih kompetitif. 
G. Uji Hedonik Tekstur 

Hasil uji tekstur menunjukkan bahwa gula 
aren (G1) memberikan nilai penerimaan tertinggi 
dibandingkan dengan gula kelapa (G2) dan gula 
tebu (G3). Pada konsentrasi kawista 8% (K4), 
nilai tekstur gula aren mencapai 4.22, yang 
merupakan nilai tertinggi di antara semua 
formulasi. Hal ini menunjukkan bahwa gula aren 
mampu menghasilkan tekstur bumbu rujak yang 
lebih baik, sesuai preferensi panelis. Sementara 
itu, gula kelapa menunjukkan nilai tertinggi 4.05 
pada konsentrasi kawista yang sama, tetapi 
mengalami penurunan yang lebih tajam 
dibandingkan gula aren pada konsentrasi kawista 
tinggi (K6). Gula tebu memiliki nilai tekstur 
terendah di semua konsentrasi kawista, dengan 
penurunan tajam menjadi 3.12 pada konsentrasi 
kawista 12% (K6) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 6. Perubahan skor hedonik tekstur bumbu rujak 
pada berbagai konsentrasi buah kawista 

Penelitian ini menggunakan tiga jenis gula 
merah, yaitu gula aren (G1), gula kelapa (G2), dan 
gula tebu (G3), dengan penambahan buah kawista 
pada enam konsentrasi berbeda: K1 (2%), K2 
(4%), K3 (6%), K4 (8%), K5 (10%), dan K6 
(12%). Hasil uji hedonik tekstur menunjukkan 
variasi skor pada masing-masing jenis gula merah 
di setiap konsentrasi kawista. Data tersebut 
memberikan gambaran tentang pengaruh 
konsentrasi buah kawista terhadap tingkat 
kesukaan tekstur produk bumbu rujak yang diuji. 

Stabilitas tekstur yang dihasilkan oleh gula 
aren diduga terkait dengan sifat fisikokimia gula 
tersebut, seperti kandungan serat dan mineral 
yang membantu menjaga konsistensi produk 
meskipun kadar asam meningkat. Penemuan ini 
selaras dengan penelitian (Pranata dkk., (2021), 
yang menyebutkan bahwa gula aren memiliki 
keunggulan dalam menjaga struktur dan tekstur 

pada produk olahan berbasis buah lokal. 
Sebaliknya, gula tebu cenderung lebih terpengaruh 
oleh asam organik, yang menyebabkan tekstur 
bumbu menjadi lebih encer atau tidak stabil. 

Selain itu, nilai tekstur yang tinggi pada gula 
aren juga dapat disebabkan oleh interaksi optimal 
antara kandungan serat alami kawista dan sifat 
fisik gula aren yang mendukung pengikatan 
bahan. Sebaliknya, gula kelapa dan gula tebu, yang 
memiliki kandungan serat lebih rendah, 
menghasilkan tekstur yang kurang disukai 
terutama pada konsentrasi kawista tinggi. 
Penemuan ini menambah wawasan baru tentang 
pentingnya memilih jenis gula dalam formulasi 
produk tradisional untuk mempertahankan 
kualitas tekstur yang diinginkan konsumen. 
Kesimpulan 

Penelitian ini membuktikan bahwa gula aren 
merupakan pilihan terbaik dalam formulasi 
bumbu rujak berbasis kawista, menghasilkan 
kualitas total gula, aroma, rasa, dan tekstur yang 
paling stabil dan disukai, khususnya pada 
konsentrasi kawista 8% (K4). Stabilitas ini 
disebabkan oleh kandungan mineral dalam gula 
aren yang mampu menyeimbangkan komposisi 
kimia dan sensori produk. Sebaliknya, gula kelapa 
menunjukkan performa menengah, sedangkan 
gula tebu memberikan hasil terendah, terutama 
pada konsentrasi kawista tinggi. Dengan 
keunggulan ini, gula aren berpotensi 
meningkatkan daya saing produk berbasis bahan 
lokal di pasar tradisional dan global. Penggunaan 
gula aren sangat disarankan untuk pengembangan 
inovasi produk tradisional. 
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