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SUMMARY

MAYA EVANY. The Use of Different Types and Concentrations of Stabilizer to 

The Functional Drink Bengkuang juice (supervised by ELMEIZY ARAFAH and

ANNY YANURIATI).

The objective of this research was to determine the characteristics of functional 

drink bengkuang juice using different types and concentrations of stabilizer. This 

research was conducted from September 2006 to Mei 2007 at Food and Chemistry 

Laboratory of Agricultural study Program, Agricultural Technology Department,

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University.

The research was designed as Factorial Completely Randomized Design with

two factors and three replications for each treatment. The first factor was the types 

of stabilizer (CMC, xanthan gum and pectin) and the second factor was the 

concentrations of stabilizer (0.2%, 0.3% and 0.4%). The parameters were total 

soluble solids, suspensions stabilization, total phenol, antioxidant activity and total 

colony count.

The result of the research showed that the highest value of total soluble solids, 

total phenol and antioxidant activity was found in the juice with addition of 0.4% 

CMC. The highest value of suspensions stabilization was found in the juice with 

addition of 0.4% pectin.



RINGKASAN

MAYA EVANY. Penggunaan Berbagai Jenis dan Konsentrasi Bahan Penstabil 

dalam Pembuatan Minuman Fungsional Jus Bengkuang (dibimbing oleh ELMEIZY 

ARAFAH dan ANNY YANURIATI)

Penelitian bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan jenis dan 

konsentrasi bahan penstabil terhadap kestabilan minuman fungsional jus bengkuang. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2006 sampai dengan Mei 2007 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian

Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini disusun dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)

Faktorial yang terdiri dari dua faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. 

Faktor pertama adalah jenis bahan penstabil (CMC, gum xanthan dan pektin) dan

faktor kedua adalah konsentrasi bahan penstabil (0,2%, 0,3% dan 0,4%). Parameter

yang diamati adalah total padatan terlarut, kestabilan suspensi, fenol total, aktivitas

antioksidan dan total mikrobia.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai rata-rata tertinggi total padatan 

terlarut, total fenol dan aktivitas antioksidan terdapat pada penambahan CMC 0,4%. 

Nilai rata-rata tertinggi kestabilan suspensi terdapat pada penambahan pektin 0,4%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehat mempengaruhi masyarakat 

untuk memilih pangan yang tidak hanya memiliki cita rasa yang menarik, namun 

juga memiliki fungsi fisiologis terhadap kesehatan tubuh (Wijaya, 2002). Fenomena 

ini menjadi dasar munculnya konsep pangan fungsional (Goldberg, 1994 dalam 

Winarti, 2005). Konsep pangan fungsional dapat memberikan kemandirian 

masyarakat dalam menata kesehatan tubuhnya. Menurut Badan POM (2001), 

fungsional adalah pangan yang secara alami maupun telah melalui proses 

mengandung satu atau lebih senyawa yang dianggap memiliki fungsi fisiologis dan 

bermanfaat bagi kesehatan. Nilai tambah bahan pangan fungsional dapat berasal dari 

bahan alamiah makanan dan minuman serta bahan tambahan yang telah dimodifikasi

pangan

sehingga berkhasiat (Puspa, 2003).

Minuman fungsional merupakan salah satu produk minuman yang mulai

dikembangkan saat ini. Pengembangan minuman fungsional dapat mengarahkan

masyarakat untuk memilih minuman segar yang sehat dan bermutu. Salah satu 

keunggulan minuman fungsional adalah mengandung senyawa antioksidan dan

bersifat rendah kalori (Sloan, 2002).

Minuman fungsional yang berkalori rendah diyakini aman untuk dikonsumsi 

khususnya penderita Diabetes Mellitus. Pembuatan minuman tanpa penambahan 

pemanis dapat membantu mengurangi konsumsi kalori yang berlebihan dalam tubuh.
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Senyawa antioksidan memiliki peran penting untuk mempertahankan tubuh 

dari radikal-radikal bebas di dalam tubuh. Radikal bebas diketahui dapat 

mempercepat penuaan tubuh (Sianturi, 2006). Asupan antioksidan yang cukup dapat 

diperoleh dari pangan yang dikonsumsi setiap hari.

Bengkuang merupakan tanaman yang memiliki banyak fungsi, 

digunakan sebagai obat, umbi bengkuang juga memiliki kandungan fitoestrogen 

yang sangat dibutuhkan oleh kaum perempuan dalam mempertahankan fisik saat 

menopause. Kajian dan penelitian tentang fitoestrogen diawali dengan temuan pada 

kacang kedelai. Konsumsi produk kedelai yang mengandung fitoestrogen diketahui 

dapat mencegah berbagai penyakit kardiovaskular, mencegah kanker payudara dan 

prostat, mencegah osteoporosis (Achadiat, 2006). Pengembangan produk minuman 

fungsional yang mengandung fitoestrogen diharapkan dapat menanggulangi masalah 

menopause. Umbi bengkuang juga mengandung agen pemutih (whitening agent) 

yang dapat memutihkan dan menghilangkan tanda hitam dan pigmentasi di kulit. 

Bengkuang juga mengandung vitamin C dan senyawa fenol yang dapat berfungsi 

sebagai sumber antioksidan bagi tubuh.

Jus buah merupakan salah satu pengolahan buah dalam bentuk minuman. 

Pengolahan umbi bengkuang menjadi jus memiliki keunggulan yaitu praktis untuk 

dikonsumsi dan mudah dalam pemasarannya. Salah satu kelemahan dalam 

pembuatan minuman jus buah, yaitu mudah terbentuk endapan selama penyimpanan 

sehingga menghasilkan kenampakan yang kurang menarik (Dewayani et al., 1999). 

Menurut Widjanarko (1996), selain aroma dan rasa, salah satu penentuan kualitas 

sirup adalah kenampakannya. Umbi bengkuang memiliki kandungan pati yang 

tinggi sehingga dapat memudahkan terbentuknya endapan pada jus bengkuang.

Selain
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Pengendapan pada minuman umumnya kurang dikehendaki. Salah satu upaya yang 

dilakukan untuk mengurangi endapan selama penyimpanan adalah penggunaan 

bahan penstabil. Jenis bahan penstabil yang sering digunakan pada industri makanan 

adalah Carboxymethylcellulose (CMC), gum xanthan dan pektin. Golongan 

polisakarida ini memiliki kemampuan untuk mempertahankan konsistensi larutan 

dan kemampuan untuk membentuk gel (Astawan, 2005).

CMC merupakan turunan selulosa yang memiliki kemampuan mengikat air 

yang tinggi sehingga sering digunakan sebagai bahan pengisi dalam makanan serta 

dapat mencegah teijadinnya pengendapan protein, 

kelemahan, yaitu mudah mengendap dan kekentalannya menurun pada pH rendah. 

Gum xanthan juga merupakan golongan hidrokoloid yang dapat menghasilkan

Namun, CMC memiliki

suspensi, emulsi yang stabil dalam pengolahan sari buah. Kekentalan gum xanthan

tidak tergantung pada pH larutan. Gum xanthan mudah terdispersi dalam air 

sehingga kekentalan yang tinggi cepat diperoleh dalam sistem panas maupun dingin. 

Pektin merupakan jenis hidrokoloid yang memiliki kemampuan mengentalkan 

larutan yang lebih tinggi karena pektin juga berperan dalam pembentukan gel 

(Fardiaz, 1989). Penambahan bahan penstabil ke dalam jus bengkuang diharapkan 

dapat memperbaiki kenampakan jus bengkuang.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan berbagai 

jenis dan konsentrasi bahan penstabil terhadap kestabilan minuman fungsional jus 

bengkuang.

r
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C. Hipotesis

konsentrasi bahanis konsentrasi bahan penstabil dan interaksi jenis danJenis,

penstabil diduga berpengaruh sangat nyata terhadap kestabilan 

jus bengkuang.

minuman fungsional
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