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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.   Latar Belakang 

Tanaman bengkoang (Pachyrrhizus erosus) menghasilkan umbi berbentuk 

bulat atau membulat seperti gasing dengan berat dapat mencapai 5 kg. Kulit 

umbinya tipis berwarna kuning pucat dan bagian dalamnya berwarna putih. 

Memiliki aroma dan rasa yang tidak terlalu menonjol serta memberikan efek 

mendinginkan pada tubuh jika dimakan (Syarif dan Waryono, 2014). 

Bengkoang mengandung vitamin C 20 mg/100 g yang cukup tinggi yang 

berperan sebagai penangkal radikal bebas penyebab kanker dan penyakit 

degeneratif seperti penyakit jantung, diabetes dan stroke, dan senyawa fenol yang 

dapat berfungsi sebagai sumber antioksidan bagi tubuh (Hamzah et al., 2016 ; 

Panggabean et al., 2014). Selain vitamin C, bengkoang juga mempunyai 

kandungan vitamin B1 sebanyak 0,04 mg/100g bermanfaat untuk memperlancar 

metabolisme tubuh, mengoptimalkan fungsi otak, mencegah terjadinya kerusakan 

saraf, maupun memperlancar sirkulasi darah (Panggabean et al., 2014). 

Kandungan mineral kalsium pada bengkoang sebanyak 15 mg/100 g bermanfaat 

untuk kesehatan tulang dan gigi, mencegah terjadinya keropos tulang 

(osteoporosis), melenturkan otot, menyetimbangkan tingkat keasaman darah, 

menurunkan resiko kanker usus, mencegah penyakit jantung, meminimalkan 

penyusutan tulang saat hamil dan menyusui, serta menjaga kesetimbangan cairan 

tubuh. Sementara kandungan fosfor dalam bengkuang sebesar 18 mg/100 g yang  

bermanfaat untuk memperbaiki fungsi saraf dan otot, membantu penyerapan 

lemak di usus, mengoptimalkan fungsi jantung dan ginjal, atau dapat mengatasi 

kelelahan (Panggabean et al., 2014).  

Selain kandungan zat gizi yang berupa vitamin dan mineral di dalam umbi 

bengkuang juga terdapat oligosakarida spesifik yang dikenal dengan inulin 

(Hidayat, 2006). Inulin merupakan polisakarida yang tergolong dalam kelompok 

karbohidrat, terdiri dari rantai lurus D-Fruktosa dengan satu unit glukosa disetiap 
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ujungnya. Bengkoang mengandung  inulin  sekitar 12,3% yang  bermanfaat    bagi    

kesehatan manusia. Namun, penetapan kadar inulin dalam umbi bengkoang 

tergantung dengan perbedaan umur, daerah budidaya, dan varietas (Wimala et al, 

2015). Inulin bersifat larut di dalam air, tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim 

pencernaan, tetapi difermentasi mikroflora kolon (usus besar). Oleh karena itu 

inulin dapat berfungsi sebagai substrat prebiotik, keberadaan substrat prebiotik 

dan mikrobia probiotik dalam tubuh dapat mengurangi jumlah bakteri patogen 

dalam saluran pencernaan, meningkatkan kekebalan tubuh dan mengurangi resiko 

osteoporosis (Kamsina, 2014). Mengingat cukup banyaknya kandungan gizi dan 

senyawa bioaktif yang terkandung di dalam bengkoang sebagai sumber pangan 

fungsional maka perlu dilakukan pemanfaatan yang optimal dengan penanganan 

yang tepat. Salah satunya adalah mengolah bengkoang menjadi produk minuman 

jeli.  

Minuman jeli adalah produk minuman yang berbentuk gel dan memiliki 

karakteristik berupa cairan kental yang konsisten serta mudah disedot. Minuman 

jeli berbeda dari produk jeli lainnya karena gel dari minuman jeli lebih lunak dan 

teksturnya tidak kokoh, tetapi saat di mulut masih dapat dirasakan tekstur gelnya 

(Agustin dan Putri., 2014). Namun bengkoang mempunyai kelemahan pada aroma 

dan flavor yang kurang kuat, sehingga  untuk memperbaiki sifat sensoris dari 

minuman jeli sari bengkoang maka ditambahkanlah ekstrak sari nanas dengan 

tujuan untuk meningkatkan aroma dan flavor serta keasaman dari sari bengkoang 

Buah nanas mengandung gizi cukup tinggi dan lengkap, seperti protein, 

lemak, karbohidrat, mineral, dengan kandungan air 90% dan kaya akan kalium, 

kalsium, iodium, sulfur dan khlor. Selain itu nanas kaya dengan biotin, vitamin A, 

vitamin B1 vitamin C, vitamin E serta enzim bromelin (Hardiyanto et al., 2016). 

Nanas juga memiliki aroma dan flavor yang khas dan cukup kuat. Hal ini 

menyebabkan nanas sering digunakan dalam industri sari buah. Aroma dan flavor 

nanas berasal dari komponen volatil dan non volatil. Komponen volatil yang 

terdapat pada nanas adalah senyawa-senyawa golongan ester dalam bentuk metil 

ester dan etil ester. Sedangkan senyawa non volatil yang berperan dalam 

pembentukan flavor nanas adalah asam-asam non volatil seperti asam sitrat, asam 

askorbat, asam malat, asam oksalat, dan komponen gula seperti glukosa, fruktosa 
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dan sukrosa, sehingga dari beberapa kandungan senyawa tersebut diharapkan 

dapat mempengaruhi flavor minuman jeli yang dihasilkan (Roni, 2013).  

Jenis hidrokoloid yang dapat digunakan dalam proses pengolahan minuman 

jeli adalah agar-agar, alginat, karagenan, pektin, pati termodifikasi, dan gelatin. 

Karagenan merupakan ekstrak dari rumput laut yang menghasilkan polisakarida 

galaktosa. Karagenan hasil ekstraksi dari protein dan lignin rumput laut dapat di 

gunakan dalam industri pangan karena karakteristiknya yang dapat berbentuk jeli, 

bersifat mengentalkan dan menstabilkan material utamanya (Rachman, 2005). 

Menurut Yuliani dan Fahriansyah. (2011), minuman jeli ekstrak rosella dengan 

konsentrasi karagenan 0,5% merupakan perlakuan terbaik yang paling disukai 

oleh panelis. Sedangkan pada penelitian Achayadi et al. (2016), minuman jelly 

black mulberry yang ditambahkan karagenan sebesar 0,3% merupakan perlakuan 

yang terbaik. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan formulasi 

terbaik terhadap minuman jeli. Minuman jeli yang dihasilkan bervariasi dengan 

warna minuman jeli yang kuning, tekstur berupa cairan kental berbentuk gel yang 

konsisten sehingga tidak mudah mengendap dan mudah disedot, bernilai gizi 

cukup tinggi dan disukai oleh konsumen. 

 

1.2.   Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris minuman jeli bengkoang nanas dengan penambahan karagenan. 

 

1.3.   Hipotesis  

Diduga perbandingan jumlah bengkoang nanas dengan penambahan 

karagenan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris 

minuman jeli yang dihasilkan. 
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