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SUMMARY

ULI ARKA RISA. The Effect of Lime Juice and Carrageenan Concentrations on
Sensory, Physical and Chemical Characteristics of Yam Bean Juice (Pachyrhizus
erosus) (Supervised by KIKI YULIATI and HERMANTO).

The objective of this research was to determine the sensory, physical and
chemical characteristics of yam bean juice with lime juice and carrageenan addition.
The research was conducted at Chemistry of Agricultural Product Laboratory and
Sensory Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University, Indralaya and Chemistry Laboratory, Nutritionist
Department, Poltekkes Kemenkes, Palembang, from February to August 2018. This
research used Completely Randomized Design which was arranged factorially and
consisted of two factors. The first factor was lime juice concentration (0%, 2.5%
and 5%) and the second factor was carrageenan concentration (0.10%, 0.15% and
0.20%). All experiment was carried out in triplicates. Observed parameters on this
study were sensory characteristics using hedonic test (odor, appearance and taste),
physical characteristics (stability and viscosity) and chemical characteristics (pH,
vitamin C content and crude fiber content). The results showed that lime juice
concentration had significant effects on the stability, viscosity, pH and vitamin C
content, while carrageenan concentration had significant effects on stability,
viscosity and vitamin C content. The interaction of treatment of lime juice and
carrageenan concentration had significant effects on viscosity, pH and vitamin C
content. The treatment of J1K1 (lime juice concentration 2.5% and carrageenan
0.10%) was the best treatment based on the highest average scores of hedonic test
(appearance and taste), with the following properties: stability value 92.25%,
viscosity 3.56 poise, pH value 4.75, vitamin C content 0.100%, crude fiber content
0.77% and the highest hedonic scores for aroma, appearance and taste were 2.36,
3.00 and 2.56, respectively.

Keywords: yam bean juice, lime juice, carrageenan
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RINGKASAN

ULI ARKA RISA. Pengaruh Konsentrasi Sari Jeruk Nipis dan Karagenan
Terhadap Karakteristik Sensoris, Fisik dan Kimia Minuman Sari Bengkuang
(Pachyrhizus erosus) (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan HERMANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sensoris, fisik dan kimia
minuman sari bengkuang dengan penambahan sari jeruk nipis dan karagenan.
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan Laboratorium
Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya,
Indralaya serta Laboratorium Kimia, Jurusan Gizi, Poltekkes Kemenkes,
Palembang, dari bulan Februari sampai dengan Agustus 2018. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor. Faktor
pertama yaitu konsentrasi sari jeruk nipis (0%, 2,5% dan 5%) dan faktor ke dua
yaitu konsentrasi karagenan (0,10%, 0,15% and 0,20%), masing-masing kombinasi
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik
sensoris menggunakan uji hedonik (aroma, kenampakan dan rasa), karakteristik
fisik (stabilitas dan viskositas) dan karakteristik kimia (pH, kadar vitamin C dan
kadar serat kasar). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sari
jeruk nipis berpengaruh nyata terhadap stabilitas, viskositas, pH dan kadar vitamin
C, sedangkan perlakuan konsentrasi karagenan berpengaruh nyata terhadap
stabilitas, viskositas dan kadar vitamin C. Interaksi antara perlakuan konsentrasi
jeruk nipis dan karagenan berpengaruh nyata terhadap viskositas, pH dan kadar
vitamin C. Perlakuan J:K1 (konsentrasi sari jeruk nipis 2,5% dan karagenan 0,10%)
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan skor tertinggi uji hedonik (kenampakan
dan rasa) memiliki nilai stabilitas 92,25%, viskositas 3,56 poise, pH 4,75, kadar
vitamin C 0,100%, kadar serat kasar 0,77% dan skor hedonik tertinggi terhadap
aroma, kenampakan dan rasa yaitu 2,36, 3,00 dan 2,56, secara berturut-turut.

Kata kunci: sari bengkuang, sari jeruk nipis, karagenan
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BAB 1
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Peningkat kesadaran masyarakat untuk menjaga kesehatan dilakukan dengan
berbagai cara. Salah satunya dengan mengonsumsi pangan olahan fungsional, baik
berupa makanan maupun minuman siap konsumsi yang kaya akan gizi dan
menyehatkan tubuh. Menurut Badan Pengawasan Obat dan Makanan (2004),
pangan fungsional adalah pangan yang berasal dari tanaman baik dalam kondisi
segar maupun yang telah diolah, tetapi masih mengandung senyawa dengan fungsi
fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan.

Produksi minuman komersial siap konsumsi yang mengandung senyawa fungsional
masih terbatas, khususnya minuman fungsional yang juga dapat memberikan
asupan serat di dalam tubuh. Berdasarkan hasil survei Pemantauan Konsumsi Gizi
(PKG) oleh Direktorat Gizi Masyarakat tahun 2001 dalam Hayudanti et al. (2016),
kecukupan serat orang Indonesia baru mencapai setengah dari kecukupan serat
makanan yang dianjurkan yaitu sebesar 10,5 g/orang/hari, sedangkan kecukupan
serat untuk orang dewasa yang dianjurkan untuk dipenuhi berkisar antara 25 sampai
30 g/hari. Serat pangan tidak hanya memberikan efek mengenyangkan di dalam
tubuh namun juga memberikan efek fisiologis yang baik di dalam tubuh (Santoso,
2011).

Bengkuang (Pachyrhizus erosus) merupakan tumbuhan asal Amerika Tropis yang
termasuk jenis umbi-umbian (Fabaceae) yang dimanfaatkan dari banyak aspek
bidang, baik di bidang industri, kesehatan, kecantikan dan pangan. Bagian utama
dari tanaman bengkuang yang banyak dikonsumsi adalah pada bagian umbinya
yang berwarna putih dengan kandungan air yang tinggi (Yasmina, 2014). Bagian
umbi tanaman bengkuang mengandung gula, pati dan oligosakarida yang lebih
dikenal dengan nama inulin. Kandungan inulin pada beberapa tanaman merupakan
komponen serat pangan terlarut yang bila masuk ke dalam saluran pencernaan tidak
dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan namun sebaliknya akan difermentasi

oleh mikroflora pada kolon (usus besar) manusia (Narinder et al., 2002).
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Kandungan utama pada bengkuang segar seberat 100 g adalah air dan serat masing-
masing sebesar 90,1 dan 4,9 g, selain itu mengandung 2,1 sampai 10,7 g pati
(@amilum); 20,2 mg vitamin C; 150 mg kalium dan beberapa vitamin B complex
(USDA, 2016). Kadar energinya yang cukup rendah (38 kkal/100 @)
memungkinkan bengkuang dikonsumsi sebagai bahan pangan yang baik bagi
penderita diabetes (Fitrah et al., 2015). Kebutuhan vitamin C yang dianjurkan
adalah sebesar 30 sampai 60 mg per hari. Rendahnya asupan serat pada tubuh juga
dapat mempengaruhi asupan vitamin C karena sumber vitamin C banyak diperoleh
dari buah-buahan dan sayur-sayuran yang juga termasuk bahan makanan sumber
serat (Putri et al., 2015).

Minuman dari sari bengkuang seperti produk berbasis jus memiliki penampakan
yang dinilai masih kurang baik. Hal tersebut dikarenakan kandungan pati yang
tinggi pada sari bengkuang mengakibatkan proses pengendapan pati selama proses
penyimpanan. Endapan yang keruh pada minuman dapat menurunkan penerimaan
konsumen. Oleh karena itu penambahan stabilizer sangat diperlukan agar minuman
lebih jernih dan stabil (Sari et al., 2012).

Penambahan hidrokoloid sebagai bahan penstabil pada minuman sari buah akan
menghasilkan fluida yang lebih stabil. Salah satu hidrokoloid yang dapat digunakan
sebagai bahan penstabil minuman adalah karagenan. Berdasarkan penelitian
Widawati et al. (2016), konsentrasi karagenan dalam pembuatan minuman jeli
nanas berkisar dari 0,15 sampai 0,55% dapat berpengaruh terhadap tingkat
viskositas produk. Karagenan akan terhidrolisis pada pH di bawah 3,5, sedangkan
pada pH di bawah 4,3 menyebabkan penurunan viskositas dan kekentalan gel.
Imeson (2000) menambahkan bahwa peningkatan hidrolisis juga terjadi sebanding
dengan peningkatan suhu.

Jeruk nipis merupakan buah lokal yang banyak dibudidayakan oleh masyarakat.
Buah jeruk nipis memiliki rasa pahit dan asam sehingga memberikan efek yang
menyegarkan pada indra pengecap. Kandungan asam sitrat di dalam jeruk nipis
sebesar 7 sampai 7,6% yang dinilai cukup besar dibanding jenis citrus lokal yang
ada. Penambahan jeruk nipis berfungsi sebagai pemberi cita rasa dan penurun pH
minuman sari bengkuang. Berdasarkan penelitian Saprian et al. (2014), dimana

nilai pH air yang semula 6 turun menjadi 3 setelah penambahan jeruk nipis dosis
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2%. Menurut Hagq et al. (2010), senyawa lainnya yang juga terdapat di dalam jeruk
nipis di antaranya adalah asam amino, minyak atsiri, vitamin A, dan vitamin C.

Penelitian tentang formulasi sari bengkuang dan pemanis pada minuman fungsional
sebelumnya telah dilakukan oleh Kamsina (2014). Penelitian ini penting dilakukan
untuk mengetahui formulasi minuman sari bengkuang yang dapat diterima
masyarakat dengan citarasa asli sari bengkuang dan penampakan minuman yang

lebih stabil dengan penambahan karagenan dan sari jeruk nipis.

Tujuan
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari jeruk
nipis dan karagenan terhadap karakteristik sensoris, fisik dan kimia minuman sari

bengkuang.

Hipotesis
Diduga pengaruh konsentrasi sari jeruk nipis dan karagenan berpengaruh nyata

terhadap karakteristik sensoris, fisik dan kimia minuman sari bengkuang.
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