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[bookmark: _GoBack]ABSTRAK
Air merupakan komponen terpenting didalam tubuh. Kekurangan konsumsi air dapat mengakibatkan dehidrasi. Namun, tidak semua orang menyukai air putih sehingga infused water digunakan sebagai alternatif untuk memenuhi kebutuhan cairan tubuh. Infused water jeruk lemon kaya akan vitamin C dan tinggi antioksidan. Namun, suhu dan lama infusi dapat mempengaruhi kadar vitamin C dan antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh suhu dan lama infusi terhadap sifat kimia, fisik dan tingkat kesukaan infused water jeruk lemon-daun min.
Penelitian ini dikerjakan dengan rancangan acak lengkap dengan dua faktor yaitu variasi suhu (ruang dan refrigerator) dan variasi lama infusi (30, 60, 90 dan 120 menit). Analisa yang dilakukan ialah kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, tingkat kekeruhan, derajat keasaman, kadar air, dan tingkat kesukaan. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan analysis of variance (Anova) dan uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat kepercayaan 95%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama infusi mempengaruhi kadar air, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, tingkat kesukaan, tingkat kekeruhan dan derajat keasaman. Infused water yang paling disukai adalah dengan infusi pada suhu ruang selama 120 menit. Semakin lama waktu dan tinggi suhu perendaman dapat meningkatkan kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, dan tingkat kekeruhan, namun sebaliknya menurunkan derajat keasaman dan kadar air.
Kata kunci : infused water lemon, daun mint, suhu, lama infusi, vitamin C.
PENDUHULUAN
Air merupakan salah satu komponen penting dalam tubuh manusia. Air berperan sebagai pembawa zat-zat makanan dan sisa-sisa metabolisme sebagai media reaksi yang menstabilkan pembentukan biopolimer dan lain-lain. manusia tidak dapat hidup tanpa air dalam beberapa hari saja (Wardlaw dan Hampl, 2007). Tubuh dapat mengalami dehidrasi saat kekurangan konsumsi air dan mengakibatkan kerusakan fungsi pada organ-organ tertentu. Hardinsyah (2008) menyatakan bahwa penelitian yang dilakukan oleh The Indonesian Hydration Regional Study (THRIST) pada tahun 2013 terhadap kelompok remaja dan dewasa diperoleh sebanyak 46,1% responden mengalami kurang air atau hipovolemia ringan. Salah satu faktor terjadinya hipovomelia ringan ini adalah ketidaktahuan kebutuhan air minum sekitar 2 liter sehari. Hasil penelitian menyatakan sebanyak 36,6% remaja dan 28,7% orang dewasa tidak menyukai air putih sebagai minuman utama sehari-hari. Hal tersebut menujukkan bahwa tidak semua orang suka mengonsumsi air putih (Noni, 2014). 
Air putih tidak memiliki rasa, sehingga air putih kurang disukai. Masyarakat lebih menyukai minuman seperti serbuk instan, kopi, teh, minuman penyegar, dan soda yang memiliki rasa lebih baik dibandingkan dengan air putih. Jenis minuman tersebut tidak lepas dari bahan tambahan seperti pengawet, pemanis buatan, gula dalam jumlah berlebih, bahkan pewarna, sehingga apabila dikonsumsi secara terus-menerus akan mengakibatkan gangguan pada tubuh. Sebagai salah satu alternatif untuk memenuhi kebutuhan air minum dengan cara yang berbeda adalah infused water.
Infused water adalah air yang diberi tambahan berupa potongan buah, sayur atau herbal yang mengandung antioksidan sehingga memberi manfaat untuk kesehatan dan aman dikonsumsi (Soraya, 2014). Infused water tidak ditambahkan gula dan bahan tambahan lainnya, sehingga memberikan aroma yang khas dan cita rasa yang alami. Air infuse bisa terdiri dari satu jenis buah atau beberapa jenis buah yang memiliki rasa cenderung asam. Potongan buah tersebut direndam didalam air selama beberapa jam. Selama perendaman beberapa zat gizi khususnya vitamin akan keluar dan bercampur dengan air, sehingga didapatkan air beraroma dan berwarna alami yang segar dan menyehatkan (Puspaningtyas dkk, 2014). 
Penelitian yang dilakukan oleh Putri (2017) menunjukkan bahwa terjadi penurunan kadar vitamin C pada penyimpanan infused water lemon-mint pada lama perendaman 12 jam. Penelitian oleh Sapei et al (2013) menunjukkan adanya proses degradasi vitamin C pada suhu 8C lebih  kecil daripada suhu 28C pada strawberry juice. Faramade (2007) pada penelitiannya menunjukkan degradasi kerusakan vitamin C sari buah jeruk yang disimpan pada suhu 7C lebih kecil dibandingkan pada suhu 28C. Variasi suhu dan lama perendaman dapat mempengaruhi karakteristik kimia (aktivitas antioksidan, kadar vitamin C, derajat keasaman (pH) dan tingkat kekeruhan) dan sensoris (rasa, aroma, kekeruhan dan keseluruhan) karena jumlah senyawa terlarut yang terekstrak dalam air akan berbeda-beda. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh suhu dan lama perendaman terhadap kekeruhan, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, derajat keasaman (pH) dan uji organoleptik (rasa asam, rasa pahit, aroma, dan kesukaan keseluruhan) infused water jeruk lemon-mint.
METODE PENELITIAN
Bahan 
Bahan pembuatan infused water yang digunakan adalah lemon impor California berwarna kuning, tidak rusak atau berlubang, diameter 6-8 cm, dengan berat 150-200 g, daun mint segar berwarna hijau dengan panjang daun 5-9 cm, dan air mineral yang diperoleh dari Superindo Godean Yogyakarta. Bahan yang digunakan untuk analisa antara lain aquades, asam oksalat, larutan buffer, asam asetat, natrium bikarbonat, dichloroindophenol, asam metafosfat, 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl DPPH, larutan 0,01 N yodium, larutan amilum 1%, methanol (Sigma Chemical Co., St Louis),  kertas saring, alumunium foil dan kertas segel (Total) (Bellstone-1000).
Alat 
Alat yang digunakan untuk persiapan infused water adalah pisau, talenan, glass jar, sendok, gelas ukur, refrigerator, timbangan digital, aluminum foil dan spaghetti tong. Alat yang digunakan untuk analisis antara lain beaker glass, pH meter, pipet tetes, erlenmeyer, pipet volum, tabung reaksi, gelas kimia, buret dengan ketelitian 0,05 ml, corong, neraca analitik, kaca arloji, sudip, batang pengaduk, bulb dan pipet mohr, spektrofotometer UV-Vis (Shimadu UV mini 1240), vortex (Thermolyne Maxi Mix Plus Type 37600 mixer),pH meter, tubidimeter, labu ukur, inkubator, oven, botol vial, desikator, corong, cawan porselin, penangas air, sentrifuge dan perangkat alat uji sensoris.
Waktu dan Tempat
Penelitian dilakukan di laboratorium analisa CV. Chem-Mix Pratama Yogyakarta, Laboratorium Pengolahan Hasil  Pertanian  Fakultas  Agroindustri  Universitas  Mercu  Buana Yogyakarta, dan Balai Laboratorium Kesehatan dan Kalibrasi Yogyakarta pada bulan Oktober-Desember 2020.
Cara Penelitian
Pembuatan infused water lemon-mint diawali dengan tahap persiapan, yaitu mensterilisasi glass jar dengan melakukan perendaman dalam air mendidih selama 10 menit. Tahap selanjutnya melakukan pencucian jeruk lemon dan daun mint sampai bersih. Jeruk lemon diiris secara membujur dan mengambil potongan bagian tengah. Menimbang dan memasukkan potongan buah dan daun mint ke dalam glass jar yang sudah disterilkan lalu menambahkan air mineral dan tutup bagian atas jar. Memasukkan Sebagian kedalam refrigerator pada suhu 5ºC dan sisanya pada suhu ruang dengan suhu 27ºC. Mendiamkan selama 30, 60, 90, dan 120 menit.
Analisis yang Dilakukan 
1. Analisis Sifat Fisik
Analisis yang dilakukan meliputi uji kekeruhan dilakukan dengan alat turbidimeter Hanna Inst – HI 88713.

2. Analisis Sifat Kimia
Analisis yang dilakukan meliputi analisis kadar vitamin C menggunakan metode iodimetri (AOAC, 1995), aktivitas antioksidan metode DPPH Xu dan Chang (2007), analisa kadar air dengan metode thermogravimetri (AOAC, 1970) dan derajat keasaman (pH) dengan menggunakan metode AOAC (1990).
Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor dengan 2 ulangan. Rancangan percobaan penelitian ini tercantum pada Tabel 3. Perlakuan dalam penelitian ini adalah variasi lama infusi yaitu selama 30 menit, 60 menit, 90 menit, 120 menit dan suhu infusi 5ºC didalam referigerator dan 27°C pada suhu ruang. Percobaan diulang sebanyak 2 kali dan dilakukan bersamaan pada setiap perlakuan.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Tingkat Kekeruhan Infused Water Lemon-Mint
Hasil analisis tingkat kekeruhan pada infused water lemon-mint terdapat pada tabel 1. 
Tabel 1. Tingkat kekeruhan infused water lemon-mint dengan suhu dan lama infusi yang berbeda
	Lama infusi (menit)
	Suhu Infusi

	
	Refrigerator
	Ruang

	30
	5,72a
	6,75b

	60
	5,77a
	9,66c

	90
	5,81a
	9,90d

	120
	5,83a
	10,47e


Keterangan: angka  yang  diikuti  notasi  berbeda  pada  kolom  yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi 5%;
Tingkat kekeruhan infused water lemon-mint yang disimpan pada suhu ruang lebih tinggi dibandingkan dengan suhu refrigerator. Hal ini disebabkan oleh suhu tinggi dapat mempercepat kelarutan bahan di dalam air. Hok et al (2007) dalam Indah et al (2018) menyatakan bahwa nilai konstanta kecepatan reaksi dipengaruhi oleh suhu. Semakin tinggi suhu maka konstanta kecepatan reaksi akan semakin besar, sesuai dengan teori atau persamaan Arhenius. Proses peningkatan tingkat kekeruhan disebabkan oleh proses difusi secara terus menerus seihngga menyebabkan banyaknya bahan yang terlarut di dalam air. Rohmah dan Anton (2008) dalam  Indah et al (2019) menjelaskan bahwa zat-zat padat seperti garam, mineral, kation, anion, dan zat padat lain yang terlarut dalam air dapat meningkatkan kekeruhan air dan menghambat penetrasi cahaya ke dalam air. Penelitian sebelumnya menjelaskan bahwa tingkat kekeruhan tertinggi pada suhu ruang dengan lama perendaman 5 jam yaitu sebesar 98,9 NTU dan tingkat kekeruhan terendah pada suhu refrigerator dengan lama perendaman 1 jam yaitu 32,6 NTU. 


Uji Tingkat Kesukaan Infused Water Lemon-Mint
Hasil analisis tingkat kesukaan pada infused water lemon-mint lemon-mint dengan suhu dan lama infusi yang berbeda terdapat pada Tabel 2.
Tabel 2. Tingkat kesukaan pada infused water lemon-mint dengan suhu dan lama infusi yang berbeda.
	Perlakuan
	Rasa
	Aroma
	Kekeruhan
	keseluruhan

	Suhu refrigerator, 30 menit
	4,32a
	4,60ab
	4,80
	4,40a

	Suhu refrigerator, 60 menit
	4,12a
	4,48ab
	4,80
	4,40a

	Suhu refrigerator, 90 menit
	3,96a
	4,56ab
	4,80
	4,36a

	Suhu refrigerator, 120 menit
	4,20a
	4,72b
	4,76
	4,52a

	Suhu ruang, 30 menit
	4,04a
	4,12a
	4,64
	4,28a

	Suhu ruang, 60 menit
	4,16a
	4,28a
	4,64
	4,24a

	Suhu ruang, 90 menit
	4,16a
	4,12a
	4,68
	4,36a

	Suhu ruang, 120 menit
	5,20b
	5,24c
	4,88
	5,32b


Keterangan : - angka yang diikuti notasi huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada signifikansi 5%
 		- semakin besar angka menunjukkan sampel semakin disukai
1. Rasa
Hasil analisis statistik menunjukkan ada perbedaan nyata pada infused water dengan infusi pada suhu ruang selama 120 menit. Panelis lebih menyukai rasa asam yang segar dari buah lemon dan sensasi dingin dari daun mint. Adanya rasa asam ini disebabkan oleh komponen utama yang ada di dalam jeruk lemon adalah gula dan asam sitrat. Jeruk lemon mengandung asam sitrat sebanyak 48,9g/100g sari buah lemon (Yeni et al, 2015).  Daun mint mengandung minyak atsiri yang komponennya terdiri dari menthol, monoterpen lainnya termasuk menthone sebanyak 10-40% (Shah et al, 2004). Menurut Lawrence (2013), menthol, menthone, isomenthone dan senyawa mint lainnya memberikan rasa dingin dan aroma khas tanaman. 
2. Aroma
Uji kesukaan aroma yang dihasilkan pada infused water lemon-mint menunjukan semakin lama infusi maka semakin disukai. Aroma khas jeruk atau lemon berasal dari senyawa limonin. Limonin (C26H30O8) merupakan komponen kimia dalam minyak atsiri yang berupa, sesquiterpen, aldehida, ester dan steron yang mampu menghasilkan aroma khas jeruk atau lemon (Kuriawan et al, 2008). Jeruk lemon memiliki kandungan limonin sebesar 65,44% (Sulieman et al, 2013). Aroma khas yang diperoleh juga berasal dari daun mint juga mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen. Daun mint memiliki kandungan menthol tertinggi yaitu (73,7-85,8%) (Padalia et al, 2013). Aroma khas mint berasa dari kandungan monoterpene, menthofuran, flavonoid, tannin dan beberapa mineral lain dari minyak atsiri daun min (Patil et al, 2012).
3. Kekeruhan
Kekeruhan dipengaruhi oleh adanya partikel yang tersusensi atau TSS (Total Suspended Solid) maupun terlarut (Total Dissolved Solid) sehingga menghalangi cahaya yang ada. Banyaknya partikel terlarut dalam air, maka tingkat kekeruhan akan semakin tinggi. Semakin tinggi tingkat kekeruhan suatu larutan sampel maka nilai NTU akan semakin besar. Berdasarkan data hasil pengujian secara organoleptik, tidak ada perbedaan secara signifikan. Seluruh panelis menyukai infused water lemon-mint dengan suhu dan lama waktu infusi yang berbeda. 

4. Keseluruhan
Pengujian overall bertujuan untuk mengetahui tanggapan panelis terhadap tingkat kesukaan dari suatu produk (Machmud et al, 2012). Hasil analisis statistik atribut keseluruhan menunjukkan bahwa semakin lama waktu infusi infused water  maka produk semakin disukai. Beberapa faktor yang memperngaruhi penerimaan suatu produk oleh panelis yaitu rasa, aroma, warna dan bernilai gizi (Nursalim dan Razali,2009).
Vitamin C Infused Water Lemon-Mint
Hasil analisis kadar vitamin C infused water lemon-mint dengan suhu dan lama infusi yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 3 berikut ini.
Tabel 3. Kadar vitamin C infused water lemon-mint (mg/100g) dengan suhu dan lama infusi yang berbeda.
	Lama infusi(menit)
	Suhu Infusi

	
	Refrigerator
	Ruang

	30
	1,31a
	1,47ab

	60
	1,40ab
	1,67bc

	90
	1,49ab
	1,84c

	120
	1,67bc
	2,19d


Keterangan: angka  yang  diikuti  notasi  berbeda  pada  kolom  yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi 5%;
Jeruk lemon mengandung asam sitrat dan asam askorbat sebanyak 40-50mg/100g. Infused water yang disimpan pada suhu ruang memiliki kadar vitamin C lebih tinggi dibandingkan dengan suhu refrigerator. Hal ini sesuai dengan teori Arrhenius yang menyatakan bahwa kecepatan reaksi berbanding lurus dengan suhu. Terjadi peningkatan  kadar vitamin C pada suhu ruang dengan lama infusi 30-120 menit. Kadar vitamin C tertinggi yaitu sebesar 2,19 mg/100ml pada menit ke 120. Hal ini disebabkan adanya proses difusi dari buah lemon kedalam air secara perlahan, sehingga vitamin C akan dilarut di dalam infused water (Haitami et al, 2017). Kartika (2015) menyatakan bahwa semakin lama waktu perendaman maka kandungan yang keluar dari dalam bahan akan semakin banyak. Semakin lama waktu perendaman maka kadar vitamin C semakin meningkat, karena kesempatan untuk bersentuhan antara bahan dengan pelarut semakin besar. Menurut Putri (2017) menunjukkan bahwa terjadi kenaikan kadar vitamin C pada penyimpanan selama 6 jam, namun terjadi penurunan pada jam ke 12. Hal ini menujukkan bahwa infusi dalam waktu yang lama dapat mempengaruhi kadar vitamin C. saat proses infusi berlangsung, bahan memiliki kontak dengan oksigen sehingga terjadi oksidasi. Apabila vitamin C teroksidasi, maka vitamin C tersebut akan rusak. Hasil penelitian Torres (2010) menunjukkan bahwa produk jus jeruk yang memiliki ruang udara pada bagian atas wadah penyimpanan (headspace) kehilangan vitamin C sebanyak 42%. 
Aktivitas Antioksidan Infused Water Lemon-Mint
Hasil analisis aktivitas antioksidan infused water lemon-mint dengan suhu dan lama infusi yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Aktivitas antioksidan (%)RSA infused water lemon-mint dengan suhu dan lama infusi yang berbeda.
	Lama Infusi (menit)
	Suhu Infusi

	
	Refrigerator
	Ruang

	30
	2,13a
	6,77e

	60
	2,72b
	7,28f

	90
	3,23c
	7,87g

	120
	4,12d
	9,27h


Keterangan: angka  yang  diikuti  notasi  berbeda  pada  kolom  yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi 5%;
Antioksidan merupakan senyawa yang dapat memperlambat proses terjadinya oksidasi pada bahan pangan. Vitamin C merupakan salah satu senyawa antioksidan yang terdapat pada buah lemon. Aktivitas antioksidan dinyatakan dalam RSA (Radical Scavenging Activity) yaitu kemampuan antioksidan yang dapat menangkap radikal bebas DPPH. Setyastuti (2004) dalam Manna (2016) menyatakan bahwa apabila kadar antioksidan tinggi maka aktivitas antioksidannya besar.  
Hasil analisis statistik menunjukkan adanya interaksi antara suhu dengan lama infusi ditandai dengan adanya peningkatan secara nyata aktivitas antioksidan pada suhu ruang dan suhu refrigerator. Peningkatan aktivitas antioksidan seiring dengan peningkatan kadar vitamin C selama proses infusi. Peningkatan kadar antioksidan pada infused water yang disimpan pada suhu refrigerator terjadi secara lambat. Hal ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menyebutkan bahwa infused water kulit pisang yang disimpan pada suhu 5˚C dapat memperlambat reaksi kelarutan antioksidan. Ibrahim  et al (2015) dalam Manna (2016) menyebutkan bahwa suhu rendah menyebabkan proses reaksi kelarutan antioksidan berjalan lambat sehingga semakin tinggi suhu maka proses difusi semakin besar dan kelarutan antioksidan semakin cepat. 
Tingkat Kekeruhan Infused Water Lemon-Mint
Hasil analisis derajat keasaman (pH) dengan suhu dan lama infusi yang berbeda disajikan pada tabel 5.

Tabel 5. Angka derajat keasaman (pH) infused water lemon-mint dengan suhu dan lama infusi yang berbeda
	Lama infusi (menit)
	Suhu Infusi

	
	Refrigerator
	Ruang

	30
	4,52e
	4,37b

	60
	4,48de
	4,26a

	90
	4,43cd
	4,23a

	120
	4,38bc
	4,21a


Keterangan: angka  yang  diikuti  notasi  berbeda  pada  kolom  yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi 5%;
Nilai pH tertinggi terdapat pada perlakuan infusi refrigerator selama 30 menit sebesar 4,52 dan terendah perlakuan pada suhu ruang penyimpan selama 120 menit sebesar 4,21. Semakin lama waktu infusi infused water, pH semakin rendah. Menurut penelitian Synder (2009) dalam Lianawati (2013) menyatakan bahwa jeruk lemon memiliki kandungan asam dengan pH 3,0-3,5. Jeruk lemon mengandung asam askorbat Agustin(2014) mengatakan bahwa asam askorbat yang terlarut dalam air mengakibatkan bertambahnya ion hidrogen (H+) dan berkurangnya ion hidroksidan (OH), sehingga ion hidrogen yang dihasilkan semakin banyak dan pH suatu zat akan menurun. 
Kadar Air Infused Water Lemon-Mint
Hasil analisis kadar air pada infused water lemon-mint dengan suhu dan lama infusi yang berbeda terdapat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Kadar air (%bb) pada infused water lemon-mint dengan suhu dan lama infusi yang berbeda.
	Lama infusi (menit)
	Suhu Infusi

	
	Refrigerator
	Ruang

	30
	98,89d
	98,49b

	60
	98,80cd
	98,45ab

	90
	98,61cd
	98,43ab

	120
	98,51bc
	98,16a


Keterangan: angka  yang  diikuti  notasi  berbeda  pada  kolom  yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi 5%;
Kadar air merupakan banyaknya jumlah air didalam bahan pangan yang dinyatakan dalam persen. Kadar air merupakan karakteristik penting dalam penerimaan bahan pangan, karena dapat mempengaruhi atribut tekstur, kenampakan, dan cita rasa bahan pangan tersebut. 
Hasil analisis statistik menunjukkan suhu dan lama perendaman mempengaruhi nilai kadar air pada infused water. Hal ini disebabkan karena saat perendaman infused water terjadi proses kelarutan atau pergerakan molekul-molekul zat secara difusi dari jeruk lemon. Difusi merupakan proses perpindahan molekul dari derajat konsentrasi tinggi ke serajat konsentrasi rendah. Proses ini akan terus terjadi hingga partikel tersebar secara merata atau mencapai keadaan kesetimbangan dan perpindahan molekul akan terus terjadi meskipun tidak ada perbedaan konsentrasi larutan (Hardiarti, 2013). Beberapa faktor yang mempengaruhi kecepatan proses difusi yaitu suhu, lama atau waktu perendaman, berat molekul, perbedaan konsentarsi, jarak dan luas tempat berlangsungnya proses difusi. Semakin tinggi suhu maka proses difusi akan berlangsung semakin cepat, sebaliknya semakin rendah suhu maka proses difusi berlangsung semakin lambat (Hok et al, 2007). Lama perendaman merupakan banyaknya jumlah waktu yang digunakan untuk proses perendaman. Penelitian yang dilakukan oleh Pontoh (2017) menunjukkan semakin lama proses perendaman infused water buah kiwi maka kandungan vitamin C akan semakin meningkat. 
Proses difusi menyebabkan partikel zat-zat padat yang terkandung didalam bahan larut kedalam air. Banyaknya partikel terlarut menyebabkan tingkat kekeruhan infused water semakin meningkat. Meningkatnya jumlah padatan terlarut berkaitan dengan menurunnya kadar air pada produk. Astuti (2009) menyebutkan bahwa kadar air tinggi menyebabkan total padatan terlarut pada bahan akan semakin rendah dan sebaliknya, kadar air yang rendah menyebabkan jumlah padatan terlarut pada bahan semakin tinggi.
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
1. Kesimpulan Umum
Pembuatan infused water dengan perlakuan infusi pada suhu ruang selama 120 menit lemon-mint memiliki sifat kimia yang disukai oleh panelis. 
2. Kesimpulan Khusus
a. infused water lemon-mint yang disimpan pada suhu ruang dan refrigerator selama 30, 60, 90 dan 120 menit berpengaruh terhadap sifat kimia. Semakin lama waktu dan tinggi suhu perendaman dapat meningkatkan kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, dan tingkat kekeruhan, namun sebaliknya menurunkan derajat keasaman (pH) dan kadar air. 
b. infused water lemon-mint yang disimpan pada suhu ruang dan refrigerator selama 30, 60, 90 dan 120 menit berpengaruh terhadap tingat kesukaan yaitu rasa, aroma dan keseluruhan, namun tidak berpengaruh terhadap kekeruhan. 
B. Saran
Penelitian tentang infused water masih minim dilakukan. Perlu adanya penelitian lebih lanjut terkait senyawa aktif yang terkandung dan dapat digunakan buah yang lain sebagain perbandingan.
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