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[bookmark: _Toc461663365]		ABSTRACT
	The purpose of this research to study the effect of the concentration of Moringa leaf powder extract and degree of fineness of materials on the instant beverage powder green beans.
	This research uses experimental design factorial 3x3 in ranangan randomized (RAK) in a repeat 3 times, where the factors include: the effect of the concentration of pollen extract of leaves of Moringa (K), which consists of three levels, namely k1 (5%), k2 (10% ), k3 (15%) and the degree of fineness of the material (T), which consists of three levels: t1 (60mesh), t2 (80mesh), t3 (100mesh).
	The response in this study is a chemical response, ie protein content, moisture content. Physical response that total dissolved solids (TSS). Response organoleptic including color, aroma, taste, and consistency and test the antioxidant activity in the selected sample.
	Moringa leaf powder extract concentration significantly affected the water content of the instant beverage powder green beans. Degree of fineness of materials significantly affect total soluble solid instant beverage powder green beans. The interaction between the concentration of Moringa leaf powder extract and degree of fineness of materials does not affect the organoleptic tests include color, flavor, aroma, consistency, and chemical responses include water content, protein content and physical response that total dissolved solids in the instant beverage powder green beans
	Based on the chemical analysis and fisica analysis showed that the treatment was selected on the instant beverage powder green beans are k3t3 concentration of Moringa leaf powder extract (15%) and the degree of fineness of materials (100mesh) with a total value of 5.87Brix dissolved solids, water content of 8.18%, protein content 20,34% and amounted to 186014 ppm antioxidant activity.

Keywords : Moringa leaves, green beans, instant drinks.
Moaziah Sarah Nurlinda (12.302.0314)
Pengaruh  Konsentrasi Serbuk Ekstrak Daun Kelor (Moringa Oliefera Lam)Dan Tingkat Kehalusan Bahan Terhadap Karakteristik Minuman Instan Serbuk Kacang Hijau (Vigna radiata L)

[bookmark: _Toc461663366]


2

I PENDAHULUAN

1.1. [bookmark: _Toc461663367]Latar Belakang
	Minuman instan berupa bubuk merupakan produk olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah larut di air, praktis dalam penyajian dan memiliki luas permukaan yang besar (Christiani,2014). Bahan baku pada minuman instan biasanya seperti serelia, tetapi beberapa jenis produk minuman instan yang berada di pasaran seperti serbuk teh, serbuk minuman tradisional seperti rempah-rempah (Asri, 2013).
	Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4320-1996, serbuk minuman tradisional adalah produk bahan minuman berbentuk serbuk atau granula yang dibuat dari campuran gula dan rempah-rempah dengan atau tanpa tambahan makanan yang diizinkan. Menurut standar mutu serbuk minuman tradisional keadaan warna normal bau dan rasa normal, khas rempah, kadar air pada minuman serbuk tradisional maksimal 3% dan kadar abu maksimal 1,5%.
	Pangan fungsional merupakan makanan atau minuman yang mengandung bahan-bahan yang dapat meningkatkan status kesehatan dan mencegah timbulnya penyakit tertentu. Salah satu komponen bagi tubuh adalah antioksidan. Asupan antioksidan setiap hari dapat mengurangi peluang munculnya gelaja penyakit degeneratif dan mampu memperlambat penuaan (Aisyah, 2009).
		Minuman instan serbuk ekstrak daun kelor dan serbuk kacang hijau akan memperbanyak diversifikasi untuk produk minuman instan, dengan adanya penambahan serbuk ekstrak daun kelor akan meningkatkan nilai gizi dan memiliki antioksidan yang tinggi, dimana dengan menggunakan serbuk kacang hijau pun akan mengurangi penggunaan gandum yang di impor dari Negara lain.
Moringa oleifera Lam (sinonim : Moringa pterygosperma Gaertner) merupakan nama latin dari tanaman kelor. Daun kelor juga memiliki zat antioksidan antara lain sitosterol dan glukopyraniside. Manfaat dari daun kelor antara lain anti peradangan, hepatitis, mempelancar buang air kecil, anti alergi dan dapat meningkatkan produksi air susu ibu. Daun kelor memiliki rasa yang hambar dan mempunyai aroma yang kurang baik, tetapi daun kelor dapat menjadi alternative sumber antioksidan yang berpotensi untuk dijadikan serbuk. Serbuk daun kelor memiliki zat hypotensif, antikanker, dan antibatkerial (Krisnandi, 2015).
Kacang hijau (Vigna radiata L.) merupakan salah satu komoditas tanaman kacang-kacangan yang memiliki kandungan protein yang cukup tinggi sebesar 22% dan merupakan mineral penting antara lain kalsium dan fosfor, sedangkan kandungan lemaknya merupakan asam lemak tak jenuh. Tanaman ini mengandung zat-zat gizi, antara lain : amylum, protein, besi, belerang, kalsium, minyak lemak, mangan, magnesium, niasin, vitamin (B1, A, E) dan karbohidrat. Manfaat lain dari tanaman ini adalah dapat  melancarkan buang air besar dan digunakan untuk pengobatan (Musyair, 2014). 
Sari kacang hijau biasa disebut juga susu kacang hijau karena berupa cairan yang terbuat dari ekstrak kacang hijau sekitar 70% serta bahan penunjang lainnya seperti gula pasir, garam, dan jahe (Muradmaulana, 2014).  Kombinasi ekstrak serbuk daun kelor dan serbuk kacang hijau menjadi minuman instan yang mengandung protein tinggi.
1.2. [bookmark: _Toc461663368]Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas dapat diketahui identifikasi masalahnya sebagai berikut :
1. [bookmark: _Toc461663369]Bagaimana pengaruh konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor (Moringa oleifera Lam) terhadap karakteristik minuman instan serbuk kacang hijau?
2. Bagaimana pengaruh tingkat kehalusan bahan  terhadap karakteristik minuman instan serbuk kacang hijau?
3. Bagaimana interaksi antara konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor dan tingkat kehalusan bahan berpengaruh terhadap karakteristik minuman instan serbuk kacang hijau?
4. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud penelitiaan ini adalah untuk memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pemanfaatan daun kelor yang dapat dikembangkan menjadi produk minuman instan.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh produk minuman fungsional dan diharpkan sebagai produk pangan yang memiliki khasiat bagi tubuh.
1.4. [bookmark: _Toc461663370]Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini yaitu :
1. Dapat meningkatkan nilai ekonomis dan daya guna tanaman kelor yang memiliki banyak kandungan gizi serta produk olahannya.
2. Diharapkan dengan penelitian ini dapat memberikan informasi mengenai diversifikasi olahan pagan daun kelor dan kacang hijau.
1.5. [bookmark: _Toc461663371]Kerangka Pemikiran
Menurut Christiani (2014), Minuman instan merupakan produk olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah larut air, praktis dalam penyajian dan masih memiliki daya simpan yang lama karena kadar airnya yang rendah dan memiliki luas permukaan yang besar. Produk pangan  instan harus mudah  larut dan terdispersi dalam media air. Beberapa kriteria tertentu supaya produk pangan bersifat instan dengan baik adalah bersifat hidrofilik karena bahan pangan awalnya mengandung lemak/minyak, tidak memiliki lapisan gel, karena lapisan gel dapat menunda pembasahan sehingga lapisan gel yang tidak permiabel tidak boleh ada dalam  produk, pembasahan pada saat yang tepat dan produk harus segera turun (tenggelam) tanpa menggumpal,  produk yang telah menngendap setelah dimasukkan ke dalam air harus mudah terdispersi dan tidak boleh menjadi sedimen. 
Menurut Krisnadi (2013), bahwa Moringa oleifera Lam yang kita kenal dengan nama Kelor adalah salah satu tanaman yang bergizi, sejak dahulu dikenal oleh masyarakat sebagai tanaman yang berkhasiat. Daun Kelor kering per 100 g mengandung air 7,5%, kalori 250 g, karbohidrat 38,2 g, protein 27,1 g, lemak 2,3 g, serat 19,2 g, kalsium 2003 mg, magnesium 368 mg, fosfor 204 mg, tembaga 0,6 mg, besi 28,2 mg, sulfur 870 mg, potassium 1324 mg dan memiliki 46 antioksidan yang kuat salah satunya adalah vitamin A.
Menurut Triyono 2010), kacang hijau memiliki protein tinggi dan mengandung kalsium, fosfor yang bermanfaat untuk tulang. Kandungan asam lemak tak jenuh pada kacang hijau menjadikan kacang ini baik jika dikonsumsi. Kacang hijau juga banyak mengandung vitamin B1.  Kandungan energi pada kacang hijau adalah 345 kkal/100 gr bahan, kacang hijau mengandung protein sebesar 22,2 gr/100 gr bahan, lemak kacang hijau lebih rendah dibandingkan kacang kedelai yaitu 1,2 gr/100 gr bahan.
Menurut Asri (2013), Tingkat kehalusan sangat berperan penting pada kelarutan minuman instan dikarenakan semakin halus bubuk tersebut maka kelarutan dalam minuman instan pun akan semakin sempurna, tidak akan terjadi pengendapan. Pengendapan terjadi karena ukuran dari serbuk terlalu besar sehingga membuat kelarutan dalam minuman instan tidak begitu baik, dan membuat kenampakan yang kurang bagus. Zat terlarut dengan ukuran kecil (serbuk) lebih mudah melarut dibandingkan dengan zat terlarut yang berukuran besar. Menurut syarat mutu, apabila bahan pangan dijadikan serbuk kehalusan bahan pangan tersebut harus lolos pada ayakan 80 mesh. Pada zat terlarut berbentuk serbuk, permukaan sentuh antara zat terlarut dengan pelarut semakin banyak. Akibatnya, zat terlarut berbentuk serbuk lebih cepat larut daripada zat terlarut berukuran besar.
Hasil peneltian dari Agung (2015), meyatakan bahwa penambahan serbuk daun kelor terhadap subtitusi susu sebesar 3%, 5% dan 7%. Berdasarkan hasil penelitian dari Endang (2015), menyatakan bahwa Kadar protein, ph dan jumlah bakteri asam laktak yoghurt susu sapi dengan variasi penambahan sari daun kelor dan lama fermentasi yang berbeda, dimana sari daun kelor 5% dan lama fermentasi 10 jam sebesar 0,870, dan sari daun kelor 0% lama fermentasi 8 jam sebesar 0,179. Berdasarkan hasil penelitian dari Julaykha (2014), menyatakan bahwa penambahan serbuk daun kelor terhadap tepung gaplek yang akan dijadikan produk tiwul instan sebesar 5%, 10% dan 15%. Berdasarkan hasil penelitian dari Musyair (2014), menyatakan bahwa perbandingan antara bubuk kacang hijau dan bubuk daun katuk dengan perlakuan (bubuk kacang hijau 95% + bubuk daun katuk 5%), (bubuk kacang hijau 90% + bubuk daun katuk 10%), dan (bubuk kacang hijau 85% + bubuk daun katuk 15%).
1.6. [bookmark: _Toc461663372]Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam penelitian ini yaitu bahwa diduga konsentrasiserbuk ekstrak daun kelor, serbuk kacang hijau dan tingkat kehalusan pada bahan berpengaruh terhadap karakteristik minuman instan.
1.7 [bookmark: _Toc461663373]Tempat dan Waktu Penelitian
Tempat dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Universitas Pasundan. Alamat Jl. Dr. Setiabudhi Nomor 193 Bandung Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung. Penelitian ini dimulai dari bulan Agustus 2016 sampai Oktober 2016.
II BAHAN, ALAT DAN METODE PENELITIAN

2.1 [bookmark: _Toc461663395]Bahan dan Alat
2.1.1 [bookmark: _Toc461663396]Bahan
Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian adalah daun kelor tua didapatkan di Cikalong dan kacang hijau kupas didapatkan di Borma Setiabudi Bandung, sedangkan bahan penunjang yang digunakan gula pasir, jahe gajah dan putih telur yang didapatkan di Borma Setiabudi Bandung, Carboxymethyl Cellulose (CMC) dan Maltodekstrin. Bahan baku untuk penelitian respon kimia yaitu aquadest, oksalat, Phenolpthalein, NaOH 0,1N, formalin 40%, etanol 96%, 2,2-difenil-1-pikrihidrazil dan metanol (DPPH) di dapatkan di lababoratorium peneltian UNPAS.
2.1.2 [bookmark: _Toc461663397]Alat
Alat yang digunakan dalam proses penelitian yaitu blender, labu elemeyer, corong, kertas saring, batang pengaduk, botol aquades, tray, evaporator, tunnel dryer, baskom, panci, sendok, mangkok, toples, kompor, lap,  dan ayakan dengan ayakan 60, 80 dan 100. Alat yang digunakan untuk respon kimia yaitu, timbangan, labu takar, gelas kimia, oven, labu Erlenmeyer, pipet, statif, buret, timbangan, botol timbang/porselen dan eksikator, spektrofotometer UV-Vis dan refraktrometer.
2.2. [bookmark: _Toc461663398]Metodologi Penelitian
2.2.1 [bookmark: _Toc461663399]Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan yang akan dilakukan adalah yang pertama memilih formula dari minuman instan serbuk ekstrak daun kelor dengan serbuk kacang hijau dengan repon uji organoleptik dengan atribut warna, aroma, rasa oleh 30 orang panelis dengan kriteria penilaian tertentu. Hasil penelitian dikumpulkan dan dimasukkan kedalam formulir pengisian, selanjutnya data tersebut dapat diolah secara statistik.
Penelitian yang kedua yaitu analisis serbuk ekstrak daun kelor, analisis filtrat daun kelor, analisis serbuk kacang hijau, analisis serbuk jahe dengan respon analisis kadar air terhadap serbuk kacang hijau, serbuk jahe dan serbuk ekstrak daun kelor dengan metode gravimetri, analisis kadar protein untuk filtrat daun kelor dengan metode formol.
2.2.2 [bookmark: _Toc461663400]Penelitian Utama
Penelitian utama ini merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan yaitu menentukan konsentrasi serbuk ekstrak daun dan tingkat kehalusan terhadap karakteristik minuman instan serbuk kacang hijau.
Rancangan Perlakuan yang akan dicobakan pada penelitian utama terdiri dari 2 (dua) faktor, yaitu Konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor (K) terdiri dari 3 taraf yaitu : (k1 ;(5%), k2 (10%), k3 : (15%)). Faktor ke dua Tingkat kehalusan bahan (T) terdiri dari tiga taraf yaitu (t1 :60mesh, t2 : 80 mesh, t3:100 mesh).
Rancangan percobaan yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 dimana masing-masing rancangan terdiri dari 2 (dua) faktor dengan 3 (tiga) kali ulangan, sehingga didapatkan 27 satuan percobaan. 
Respon Fisik yang dilakukan pada minuman instan serbuk ekstrak daun kelor dan serbuk kacang hijau adalah penentuan padatan terlarut (TSS) metode refraktrometer .Respon Kimia yang dilakukan pada pembuatan minuman instan serbuk ekstrak daun kelor dan serbuk kacang hijau adalah penentuan kadar protein dengan menggunakan metode kjedhal (AOAC,2005), kadar air menggunakan metode gravimetric (AOAC,2005), dan kadar antioksidan dengan metode DPPH pada produk terpilih. Respon organoleptik dilakukan dengan uji penerimaan (preference test) yaitu uji kesukaan (hedonik) (soekarto, 1985). Respon yang diuji meliputi warna, aroma,rasa dan konsistensi. Panelis yang digunakan untuk menguji minuman instan serbuk kacang hijau sebanyak 30 panelis. 
III HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. [bookmark: _Toc461663409]Hasil Penelitian Pendahuluan
Penelitan pendahuluan yang dilakukan adalah analisis kadar air pada serbuk ekstrak daun kelor, serbuk kacang hijau, serbuk esktrak jahe dan analisis kadar protein pada filtrat daun kelor serta penentuan formula menggunakan uji organoleptik. 
Analisis kadar protein pada filtrate daun kelor dapat dilihat pada tabel 1.
[bookmark: _Toc465152878]Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Protein Pada Filtrat Daun Kelor
	No
	Sampel
	Kadar Serat Kasar

	1
	Filtrat Daun kelor
	0,0385 % 


Fuglie (2010), menyebutkan kandungan kimia daun kelor per 100 gram dalam komponen protein sebesar 6,8 gram, sedangkan menurut Trisnawati (2015) konsentrat protein daun kelor sebesar 60,34%, kedua hal tersebut sangat berbeda apabila dilihat pada hasil analisis kadar protein pada filtrat daun kelor, dimana memiliki hasil sebesar 0,0385% kehilangan banyaknya protein pada filtrat daun kelor dapat disebabkan oleh proses pembuatan filtrat daun kelor.
Kehilangan banyak protein dapat disebabkan karena beberapa proses saat pembuatan filtrat daun kelor, dimana pada tahap 1 dilakukan proses blanching terlebih dahulu, protein tidak tahan terhadap panas dan akan terdenaturasi, pada proses blanching pun kadar air semakin meningkat. Proses maserasi menurut Danang (2011), memiliki kerugian dimana pada proses maserasi tidak terjadi secara sempurna hanya teresktrak sebesar 50%, hal tersebut yang membuat kadar protein pada filtrat daun kecil kecil. Menurut Danang (2011),  selama proses evaporasi dapat terjadi perubahan-perubahan pada bahan, baik yang mengutungkan maupun yang merugikan. Perubahan-perubahan yang terjadi antara lain perubahan viskositas, kehilangan aroma, kerusakan komponen gizi, kecilnya hasil filtrat daun kelor dapat disebabkan dari faktor-faktor tersebut. Besarnya suhu dan tekanan evaporator sangat berpengaruh terhadap proses penguapan cairan. Semakin tinggi maka semakin cepat proses evaporasi, tetapi dapat menyebabkan kerusakan-kerusakan yang dapat menurukan kualitas bahan (Danang, 2011).
Analisis Kadar Air pada serbuk ekstrak daun kelor, serbuk ekstrak jahe, serbuk kacang hijau dapat dilihat pada tabel 2.
[bookmark: _Toc465152879]Tabel 2. Kadar Air Pada Serbuk Ekstrak Daun Kelor, Serbuk Ekstrak Jahe, Dan Serbuk Kacang Hijau.
	Bahan
	Kadar Air (%)

	Serbuk Ekstrak Daun Kelor
	11 ± 0,70

	Serbuk Kacang Hijau
	8,5 ±0,35

	Serbuk Ekstrak Jahe
	8 ± 0,70


[bookmark: _Toc461663414]Kadar air merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting pada bahan pangan, karena kandungan air pada bahan pangan. Tingginya kadar air pada bahan pangan dapat mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang dan khamir untuk berkembang biak (Purnamasari,2011). 
Tepung/serbuk kacang hijau menurut SNI 01-3728-1995 adalah bahan makanan yang diperoleh dari biji tanaman kacang hijau yang sudah dihilangkan kulit arinya dan diolah menjadi tepung, kadar air pada syarat mutu tepung kacang hijau maksimal 10%, sedangkan bila dilihat pada tabel 12 kadar air pada tepung/serbuk kacang hijau sebesar 8,5% dan masih sesuai dengan SNI 01-3728-1995. Menurut Fadillah 2010, jahe yang dijadikan serbuk untuk digunakan pada setiap produk pangan memiliki kadar air 8 – 10%, dilihat pada tabel 13 kadar air pada analisis serbuk jahe sebesar 8% tetapi bila di lihat pada standar minuman instan tradisional dimana kadar air maksimal 3% (SNI 01-4320-1996), yang dapat diartikan bahwa serbuk jahe yang memiliki kadar air sebesar 8%, serbuk daun kelor yang memiliki kadar air sebesar 11% dan serbuk kacang hijau memiliki kadar air sebesar 8,5% tidak sesuai dengan standar minuman instan tradisional, terjadi beberapa faktor yang membuat tidak sesuai salah satunya adalah penyimpanan dan pengemasan yang kurang baik sehingga bahan pangan yang telah menjadi serbuk menyerap kembali udara lembab yang berada disekitar bahan pangan tersebut. 
Menurut Iswari (2007), Foam mat drying adalah teknik pengeringan produk berbentuk cair dan peka terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan menambahkan zat pembuih. Kelemahan pada proses pengeringan dimana bahan yang mengandung bahan yang dapat mengikat air secara kuat sulit melepaskan airnya meskipun sudah dipanaskan (Iswari,2007). Untuk mempercepat penguapan air serta menghindari terjadinya reaksi yang menyebabkan terbentuknya air ataupun rekasi yang lain karena pemanasan maka dapat dilakukan pemanasan dengan suhu rendah dan tekanan vakum. Dengan demikian akan diperoleh hasil yang lebih mencerminkan kadar air yang sebenernya (Sudarmajdi, 1989).
Penentuan Formula untuk minuman instan serbuk kacang hijau dengan menggunakan uji organoleptik dapat dilihat pada tabel 3.
Tabel 3. Hasil uji organoleptik beberapa formula minuman instan serbuk kacang hijau pada penelitian pendahuluan.
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3.2. Hasil Penelitian Utama
Penelitian utama merupakan penelitian lanjutan dari penelitian pendahuluan. Pada penelitian utama dilakukan pengamatan pada minuman instan serbuk kacang hijau yaitu pengaruh konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor dan tingkat kehalusan pada setiap bahan, dengan menggunakan formula terpilih yang diperoleh dari penelitian pendahuluan. Penelitian utama yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor dan tingkat kehalusan bahan terhadap karakteristik minuman instan serbuk kacang hijau, dimana konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor yaitu 5%, 10% dan 15%, serta tingkat kehalusan terhadap bahan yaitu 60mesh, 80mesh dan 100mesh.
Minuman instan yang dihasilkan dilakukan pengujian secara organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan penerimaan panelis terhadap produk dengan metode uji hedonik dengan parameter yang digunakan yaitu atribut aroma, warna, rasa dan kosistensi dengan 30 panelis. Selanjutnya dilakukan analisis kimia meliputi kadar air dengan metode gravimetri, kadar protein dengan metode kjedhal dilakukan pada 27 sampel, serta dilakukan analisis secara fisik yaitu uji total padatan terlarut pada 27 sampel dan dilakukan analisis aktivitas antioksidan dengan metode DPPH pada sampel terbaik hasil dari uji respon kimia.
3.2.1 [bookmark: _Toc461663415]Analisis Kimia
3.2.1.1 Kadar air
[bookmark: _Toc465152881]Berdasarkan hasil analisis variansi terhadap kadar air minuman instan serbuk kacang hijau dapat diketahui bahwa faktor K (Konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor) berpengaruh terhadap kadar air minuman instan serbuk kacang hijau, tetapi faktor T (tingkat kehalusan bahan) tidak berpengaruh terhadap minuman instan serbuk kacang hijau dan pada faktor KT (Interaksi antara faktor K dan faktor T) tidak berpengaruh terhadap minuman instan serbuk kacang hijau
Tabel 4. Pengaruh faktor K (Konsentrasi Serbuk Ekstrak Daun Kelor) Terhadap Kadar Air Minuman Instan Serbuk Kacang Hijau
[image: ]





[bookmark: _Toc465152882]Berdasarkan standar yang ditetapkan oleh SNI  01 – 4320 -1996 (Syarat Mutu Minuman Instan Tradisional), nilai kadar pada minuman instan tradisional minimal 3%. Pengeringan menggunakan tunnel dryer dengan suhu antara 60°C – 70 °C. Menurut Estiasih (2009), pengoperasian tunnel drying bersifat kontinyu. Produk yang dikeringkan diletakan dalam rak-rak dan akan dihembuskan udara panas. Arah udara yang dihembuskan dapat berlawanan dengan arah penggerakan produk atau satu arah.
Air yang terdapat dalam masing-masing bahan akan menguap selama pemanasan atau akan menjadi air terikat karena pengaruh dari bahan lain yang ditambahkan. Suhu dan lama pemanasan juga berpengaruh terhadap kadar air, semakin tinggi suhu yang digunakan  maka kadar air akan semakin rendah (Fardiaz dkk, 2008).
Foam - mat drying adalah teknik pengeringan bahan berbentuk cair dan peka terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan menambahkan zat pembuih. Pengeringan dengan bentuk busa dapat mempercepat proses penguapan air, dan dilakukan pada suhu rendah sehingga tidak merusak jaringan sel, dengan demikian nilai gizi dapat dipertahankan (Aisyah, 2012).
3.2.1.2. Kadar Protein
Berdasarkan hasil analisis variansi terhadap kadar protein minuman instan serbuk kacang hijau dapat diketahui bahwa faktor K (Konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor), faktor T (Tingkat kehalusan bahan) dan faktor KT (Interaksi antara faktor K dan faktor T) tidak berpengaruh terhadap kadar protein pada minuman instan serbuk kacang hijau. 
Pengaruh konsentrasi ekstrak serbuk daun kelor dan tingkat kehalusan bahan tidak berbeda nyata, bila dibandingkan dengan kandungan gizi dari kacang hijau/100gram memiliki kadar protein sebesar 22%, sedangkan hasil  kadar protein pada minuman instan serbuk kacang hijau sebesar 19,34% - 22,11%. Hal yang membuat tidak berpengaruh terhadap kadar protein pada setiap perlakuan karena adamya penambahan serbuk ekstrak daun kelor yang kecil yaitu 5%, 10% dan 15%, penambahan serbuk ekstrak daun yang kecil tidak membuat kadar protein pada minuman instan serbuk kacang hijau menjadi rendah, dengan adanya penambahan serbuk kacang hijau yang tinggi pada minuman instan serbuk kacang hijau membuat kadar protein tinggi.
Tepung kacang hijau adalah tepung yang didapat dari hasil olahan kacang hijau yang dijadikan tepung yang melalui beberapa proses seperti pencucian, penyangraian, penggilingan dan pengayakan, sehingga dapat menjadi tepung. Keunggulan kacang hijau memiliki nilai protein yang tinggi (22,9 g%) setelah kacang tanah dan kacang kedelai (Zaidah, 2011).
Menurut Aswari (2011), semakin tinggi filler yang digunakan semakin kecil kadar protein yang dihasilkan. Hal tersebut dikarenakan adanya bahan tambahan yang mengurangi prosentase protein dalam bahan pangan. 
3.2.2 Analisis Fisik 
3.2.2.1 Total Padatan Terlarut
Berdasarkan hasil analisis variansi terhadap total padatan terlarut pada minuman instan serbuk kacang hijau dapat diketahui bahwa faktor T (Tingkat kehalusan bahan) berpengaruh terhadap total padatan terlarut minuman instan serbuk kacang hijau, tetapi pada faktor K (Konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor) tidak berpengaruh terhadap total padatan terlarut pada minuman instan serbuk kacang hijau dan pada faktor KT (Interaksi antara faktor K dan faktor T) tidak berpengaruh terhadap total padatan terlarut pada minuma instan serbuk kacang hijau. Berikut  hasil analisis kelarutan, dapat dilihat pada Tabel 5.  
Tabel 5. Pengaruh faktor T (Tingkat Kehalusan Bahan) Terhadap Total Padatan Terlarut Minuman Instan Serbuk Kacang Hijau.
[image: ]

Berdasarkan tabel 5 pengaruh konsentrasi ekstrak daun kelor dan tingkat kehalusan bahan terhadap total padatan terlarut berbeda nyata dengan tingkat kehalusan pada  mesh 60 dan mesh 80. Pada  mesh 100 total padatan terlarutnya lebih tinggi dibandingkan dengan dengan tingkat kehalusan bahan pada mesh 60 dan mesh 80 hal tersebut karena semakin kecil partikel maka semakin cepat daya larut, semakin halus bubuk tersebut maka kelarutan dalam minuman instan pun akan semakin sempurna (Asri, 2013). 
Total padatan terlarut merupakan bahan-bahan terlarut dalam air yang tidak tersaring dengan kertas saring dengan ukuran pori 0,45 μm. Padatan ini terdiri dari senyawa-senyawa anorganik dan organik yang terlarut dalam air, mineral dan garam-garamnya (Ismail, 2014)
Sifat produk minuman bubuk yang penting adalah kelarutannya, disamping warna, aroma dan cita rasa. Menurut Hermansyah (2012), untuk produk serbuk semakin besar daya larut maka akan semakin baik produk tersebut karena lebih cepat larut saat dicampur dengan air
3.2.3 Respon Organoleptik 
3.2.3.1.  Warna
Berdasarkan hasil analisis variansi terhadap atribut warna dapat diketahui bahwa faktor K (konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor), faktor T (tingkat kehalusan bahan) dan faktor KT (interaksi antara faktor k dan faktor t) tidak berpengaruh  terhadap warna pada karakteristik minuman instan serbuk kacang hijau.
[image: ]Berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna minuman instan serbuk kacang hijau dapat diketahui melalui grafik berikut :




Gambar 1. Nilai rata-rata warna minuman instan serbuk kacang hijau
Berdasarkan gambar 1 dapat dilihat bahwa tidak berbeda nyata berbeda nyata dari atribut warna. Hal itu disebabkan karena tidak banyak perbedaan warna antar sampel yang disajikan terhadap warna minuman instan serbuk kacang hijau berkisar 3,13 – 4,32 yaitu  agak tidak suka hingga agak suka. 
Warna minuman instan serbuk kacang hijau yang dihasilkan adalah warna putih kekuningan, hal ini disebabkan dari formula minuman instan serbuk kacang hijau. Pada formula penambahan serbuk kacang hijau lebih tinggi dibandingkan dengan serbuk ekstrak daun kelor dan serbuk jahe, sehingga membuat faktor konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor tidak berpengaruh terhadap minuman instan serbuk kacang hijau, faktor tingkat kehalusan bahan pun tidak berpengaruh terhadap artribut warna karena tingkat kehalusan bahan hanya berbeda dari segi ukuran saja. Warna putih kekuningan yang terbentuk berhubungan dengan reaksi pencoklatan enzimatik dari senyawa fenolik dan reaksi pencoklatan non enzimatik terutaman reaksi Maillard (Wika 2014). 

[image: ]3.2.3.2.  Aroma
Berdasarkan hasil analisis variansi terhadap atribut aroma dapat diketahui bahwa faktor K (konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor), faktor T (tingkat kehalusan bahan) dan faktor KT (interaksi antara faktor K dan faktor T) tidak berpengaruh terhadap aroma pada karakteristik minuman instan serbuk kacang hijau.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengamatan terhadap organoleptik dalam hal aroma tidak berbeda nyata pada taraf 5% dengan nilai rata-rata yang tidak signifikan dan tidak terjadi interaksi antara konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor dan tingkat kehalusan bahan. Pada setiap penambahan konsentrasi yang berbeda-beda pada serbuk ekstrak daun kelor tidak ada perubahan yang signifikan dikarenakan serbuk ekstrak daun kelor tidak memiliki aroma yang khas atau yang menyengat sehingga hanya tercium aroma dari kacang hijau saja, aroma langu pada kacang hijau dapat dihilangkan dengan adanya perlakuan perendaman, pengupasan kulit dan pemanasan sehingga aroma yang muncul adalah aroma khas kacang hijau. Tingkat kehalusan bahan tidak berpengaruh terhadap atribut aroma karena pada bahan yang ditambahkan pada minuman instan sama, tingkat kehalusan bahan hanya berbeda ukuran saja tidak akan mempengaruhi untuk atribut aroma.
Berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma minuman instan serbuk kacang hijau dapat diketahui melalui grafik berikut :





Gambar 2. Nilai rata-rata aroma minuman instan serbuk kacang hijau.

3.2.3.3.  Rasa
Berdasakan hasil analisis variansi terhadap atribut rasa dapat diketahui bahwa faktor K (konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor), faktor T (tingkat kehalusan bahan) dan faktor KT (interaksi antara faktor K dan faktor T) tidak berpengaruh terhadap rasa pada karakteristik minuman instan serbuk kacang hijau.
[image: ]Berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa minuman instan serbuk kacang hijau dapat diketahui melalui grafik berikut:
Gambar 3. Nilai rata-rata rasa minuman instan serbuk kacang hijau.
Berdasarkan gambar 3 dapat dilihat bahwa tidak  berbeda nyata dalam atribut rasa. Hal itu disebabkan karena rasa yang ditimbulkan tidak memiliki perbedaan, rasa yang dimiliki minuman instan serbuk kacang hijau manis dan rasa khas kacang hijau  hal ini disebabkan persentase gula sebesar 15% dimana formula yang digunakan adalah formula yang sudah terpilih pada penelitian pendahuluan, serbuk ekstrak daun kelor memiliki rasa yang netral sehingga tidak membuat pengaruh terhadap rasa minuman instan serbuk kacang hijau. Pada setiap perlakuan menggunakan formula yang sama sehingga rasa yang dihasilkan pun tidak berbeda nyata.
3.2.3.4. Konsistensi
Berdasarkan hasil analisis variansi terhadap atribut konsistensi dapat diketahu bahwa faktor K (konsentrasi serbuk daun kelor), faktor T (tingkat kehalusan bahan) dan faktor KT (interaksi antara faktor K dan faktor T) tidak berpengaruh terhadap kosistensi pada karakteristik minuman instan serbuk kacang hijau.
[image: ]Berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap konsistensi minuman instan serbuk kacang hijau dapat diketahui melalui grafik berikut:




Gambar 4. Nilai rata-rata konsistensi minuman instan serbuk kacang hijau
Berdasarkan gambar 4 dapat dilihat dari nilai rata-rata pada hal konsistensi tidak berbeda nyata, konsistensi minuman instan serbuk kacang hijau berkisar 3,22- 3,59 yaitu agak tidak suka hingga mendekati agak suka. Perbedaan tingkat kehalusan pada bahan tidak mempengaruhi konsitensi minuman instan serbuk kacang hijau, menurut SNI 01-3728-1995 syarat mutu  tepung kacang hijau harus lolos pada ayakan 80 mesh sedangkan yang digunakan adalah ayakan 60, 80 dan 100 mesh dari ketiga ayakan tersebut memiliki tekstur yang berbeda tetapi tidak  signifikan dalam  perbedaannya, dengan  penyeduhan 1 : 3 (minuman instan : air) dengan air hangat 70°C ketiga bahan dengan tingkat kehalusan yang berbeda akan larut dengan konsistensi yang sama.
Kacang hijau  memiliki komponen pati di dalamnya yang menghasilkan minuman serbuk kacang hijau menjadi lebih kental. Menurut Rahman (2011), proses pemanasan pada kacang hijau, akan terjadi proses gelatinisasi pati yang terkandung didalam sari kacang hijau, sehingga semakin rendah proporsi penambahan air maka akan semakin kental. Hal ini disebabkan sebagian besar komponen kacang hijau disamping protein adalah karbohidrat pati. Pati yang terkandung dalam kacang hijau adalah pati yang sangat mudah larut dam mempunyai daya cerna sampai 99,8% (Rahman, 2011). Menurut Faiz (2012), sifat fungsional pati yang penting adalah kemampuan mengentalkan dan membentuk gel. 
3.2.4 Produk Terpilih 
Berdasarkan hasil analisis kadar aktivitas antioksidan pada perlakuan yang terpilih yaitu k3t3 (konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor 15% dan tingkat kehalusan bahan 100mesh), dimana perlakuan tersebut dipilih dari respon kimia dan respon fisika. Hasil analisis aktivitas antioksidan dapat dilihat pada tabel 6.
[image: ]Tabel 6. Hasil Kadar Aktivitas Antioksidan Pada Produk Terpilih Minuman Instan Serbuk Kacang Hijau



Berdasarkan tabel 6  hasil kadar aktivitas antioksidan pada produk terpilih minuman instan serbuk kacang hijau menunjukkan hasil yang lemah, hal tersebut karena adanya pemanasan pada pembuatan produk minuman instan serbuk kacang hijau. Menurut Aisyah (2015), antioksidan terdapat pada bahan pangan secara alami, tetapi jika bahan tersebut dimasak, maka kadungannya akan berkurang akibat terjadinya degradasi kimia dan fisik. 
Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH. Berdasarkan pada penelitian metode ini paling umum digunakan untuk menguji aktivitas antioksidan sampel secara in vitro dan juga merupakan metode yang sederhana, cepat serta bahan kimia dan sampel yang digunakan hanya sedikit (Erawati, 2012).
Ada banyak bahan pangan yang dapat menjadi sumber antioksidan alami, misalnya rempah-rempah, teh, coklat, dedaunan, biji-biji serelia, sayur-sayur enzim dan protein. Kebanyakan sumber antioksidan alami adalah tumbuhan dan umumnya merupakan senyawa fenolik yang tersebar di seluruh bagian tumbuhan baik di kayu, biji, daun, buah, akar, maupun serbuk sari ( Zuhra, 2008).
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Gambar 5. Grafik pengujian Aktivitas Antioksidan Minuman Instan Serbuk Kacang Hijau.

IV KESIMPULAN DAN SARAN

3.3. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:
1. Berdasarkan uji organoleptik pada penelitian pendahuluan didapatkan formula terpilih yaitu formula 3 dengan penambahan serbuk kacang hijau 75,5%, serbuk ekstrak daun kelor 5%, serbuk ekstrak jahe 3%, garam 1%, gula 15%, dan CMC 0,5%, analisis kadar air pada serbuk kacang hijau sebesar 8,5%, serbuk ekstrak daun kelor sebesar 11%, serbuk ekstrak jahe sebesar 8%, dan analisis kadar protein pada filtrate daun kelor sebesar 0,0385%.
2. Konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor berpengaruh nyata terhadap kadar air minuman instan serbuk kacang hijau
3. Tingkat kehalusan bahan berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut minuman instan serbuk kacang hijau.
4. Interaksi antara konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor dan tingkat kehalusan bahan tidak berpengaruh terhadap uji organoleptik meliputi warna, rasa, aroma dan konsistensi, maupun respon kimia meliputi kadar air, kadar protein dan respon fisika yaitu total padatan terlarut pada minuman instan serbuk kacang hijau.
5. Perlakuan terpilih berdasarkan penilaian respon kimia dan respon fisika yang telah dilakukan adalah k3t3(konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor 15% dan tingkat kehalusan bahan 100mesh), dengan nilai kadar air 8,18%, kadar protein 20,34%, total padatan terlarut 5,87 Brix dan aktivitas antioksidan sebesar 186014 ppm (lemah).

4.2. Saran
Berdasarkan hasil evaluasi terhadap penelitian yang telah dilakukan, saran yang dapat disampaikan adalah:
1	Perlu dilakukan metode lain seperti spray drying  untuk pembuatan minuman instan agar menghasilkan kadar air yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia.
2	Perlu dilakukan analisis lebih lanjut untuk mengethaui kandungan pada daun kelor.
3	Perlu dilakukan metode lain pada proses ekstraksi untuk mendapatkan hasil yang maksimal.
4	Penambahan pada konsentrasi serbuk ekstrak daun kelor harus lebih banyak dibandingkan dengan penambahan serbuk kacang hijau sehingga mendapatkan hasil fungsional yang diinginkan.
5	Perlu ditambahkan essence seperti vanilla agar lebih disukai oleh konsumen, penambahan serbuk jahe diperbanyak agar membuat minuman lebih segar, penyeduhan dilakukan dengan 1(minuman instan) : 3 (Air).
.
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