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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan air tajin beras merah dengan sari kedelai dan penambahan ekstrak tulang ikan nila terhadap karakteristik minuman air tajin beras merah yang dihasilkan serta untuk diversifikasi produk olahan pangan dan dapat diterima oleh konsumen.
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan. Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu perbandingan air tajin beras merah dengan sari kedelai (A) yang terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (1:1), a2 (2:1), dan a3 (3:1) dan penambahan ekstrak tulang ikan nila (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (17%), b2 (18%), dan b3 (19%). Sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Respon penelitian meliputi respon organoleptik (uji hedonik) meliputi warna, aroma, rasa dan kekentalan, analisis kimia yang dilakukan adalah kadar kalsium dan kadar protein serta analisis fisik yang dilakukan adalah uji kestabilan.
	Hasil penelitian menunjukan bahwa, perbandingan air tajin beras merah dengan sari kedelai berpengaruh terhadap kadar kalsium, kadar protein, kestabilan produk, respon organoleptik (warna, aroma, rasa dan kekentalan). Penambahan ekstrak tulang ikan nila berpengaruh terhadap kadar kalsium, kestabilan produk, respon organoleptik (warna, aroma, rasa, kekentalan) tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar protein. Interaksi antara perbandingan air tajin beras merah dengan sari kedelai dan penambahan ekstrak tulang ikan nila berpengaruh terhadap kadar kalsium, kadar protein, kestabilan produk dan respon orgenoleptik (warna, aroma, rasa dan kekentalan). Produk minuman air tajin beras merah pada perlakuan a1b1 dengan perbandingan air tajin dengan sari kedelai (1:1) dan penambahan ekstrak tulang ikan nila (17%) lebih disukai dari segi organoleptik aroma, rasa dan kekentalan dengan kadar kalsium 283,00 mg Ca/100 gram, kadar protein 1,75%, kestabilan produk 99,70%, kadar karbohidrat sebesar 17,2%, kadar lemak 1,45%, dan jumlah energi 88,85 kkalori dengan %AKG/100 gram yaitu 4%.


Kata Kunci: air tajin, beras merah, sari kedelai, ekstrak tulang ikan nila.
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[bookmark: _Toc520145292]ABSTRACT
The purpose of this research was to know the effect of comparison of red rice tajin water with soybean extract and adding Tilapia fish bone extract to red rice tajin water drink characteristics and as well as for diversification of processed food products and acceptable to consumers.
The experimental design used was Randomized Block Design (RBD) factorial design (3x3) with 3 replications. The first factor was comparison of red rice tajin water with soybean extract of 3 levels of a (1:1), a2 (2:1), and a3 (3:1). The second factor is the adding Tilapia fish bone extract which consists of 3 levels b1 (17%), b2 (18%), and b3 (19%). The respons in this research of organoleptic respons (color, flavor, taste and viscocity), chemical respons (calcium content and protein content) and physical respons (stability test).
The result of this research showed, the comparison of red rice tajin water with soybean extract effect on calcium level, protein level, stability product, and organoleptic respons (color, odor, taste and viscosity). Adding Tilapia fish bone extract effect on calcium level, stability produk, and organoleptic respons (color, odor, taste and viscosity), but not effect on protein level. Interaction of the comparison of red rice tajin water with soybean extract and adding Tilapia fish bone extract effect on calcium level, protein level, stability product, and organoleptic respons (color, odor, taste and viscosity). Red rice tajin water drink at a1b1 treatment with the comparison of red rice tajin water with soybean extract (1:1) and adding Tilapia fish bone extract (17%) are preferred in the organoleptic response of odor, taste and viscosity with calcium levels 283,00 mg Ca/100 gram, protein levels 1,75%, carbohidrate levels 17,2%, fat levels 1,45%, product stability 99,70%, and total of energy are 88,85 ccalories with %DV/100 gram are 4%.


Key words: tajin water, red rice, soybean extract, tilapia  fish bone extract.
xii
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Air tajin merupakan air rebusan beras pada waktu memasak dan mengandung karbohidrat yang tinggi. Selain cepat dicerna, air tajin juga mengandung kadar glukosa, protein dan mineral-mineral yang mudah diserap dan efektif bagi bayi untuk mengatasi diare. Selain itu dua macam poliglukosa dalam air tajin dapat menyebabkan feses lebih padat (Bestari, 2008).
Di desa-desa air tajin dimanfaatkan sebagai makanan pendamping susu, hal ini disebabkan karena mahalnya harga susu. Air tajin mengandung banyak glukosa yaitu 21%, serta mengandung vitamin dan mineral seperti vitamin B1, B6, polisakarida dan kalsium dan juga air tajin bebas dari bahan pengawet sehingga terbebas dari kemungkinan zat-zat kimia yang tidak diinginkan masuk ke dalam tubuh (Amalia dan Suhartati, 2011).
Untuk beberapa kasus tertentu, air tajin dapat menggantikan susu bagi penderita alergi laktosa (lactose intolerance) atau penderita protein susu sapi. Air tajin tidak mengandung laktosa maupun protein susu sapi (kasein). Oleh karena itu air tajin dapat menjadi alternatif bagi penderita lactose intolerance (Kartiko, 2013).
Pemanfaatan air tajin sebagai produk minuman merupakan alternatif yang baik untuk dikonsumsi oleh semua orang dari anak-anak hingga dewasa serta lanjut usia. Selain itu, air tajin juga banyak dimanfaatkan untuk orang yang sedang melaksanakan program menurunkan berat badan dan untuk penstabil gula darah (Indra, 2017).
Air tajin beras merah dikenal memiliki kandungan kalori rendah dan mengandung nutrisi baik yang diperlukan untuk menjaga kesehatan tubuh, karena mengandung glukosa, 2 macam polisakarida, vitamin B1, magnesium, fosfor, protein, kalsium dan antioksidan. Air tajin beras merah mengandung 10 jenis enzim, di antaranya 2 jenis enzim untuk saraf otak. Enzim ini bermanfaat untuk kecerdasan otak dan membuat anak lebih mudah berkonsentrasi dan lebih tenang. Air tajin beras putih sayangnya tidak mempunyai enzim lagi, karena kulit arinya sudah rusak. Kulit air ini biasanya dijual sebagai bekatul, dan masih mengandung 3 jenis enzim. Tetapi ketiga enzim pada kulit ari beras putih ini juga tidak ada yang bermanfaat untuk saraf otak, dan hanya mengandung karbohidrat, protein, dan lemak (Suprayogi, 2017).
Produk minuman air tajin beras merah masih memiliki kekurangan yaitu rendahnya kandungan kalsium dan protein. Kandungan kalsium pada air tajin beras putih masih rendah yaitu 1,96 mg/100ml dibandingkan dengan kebutuhan asupan kalsium perhari yaitu 1000 mg/hari (Silvia, 2009). Menurut penelitian Fatimah (2007), kandungan protein air tajin beras merah masih rendah yaitu 0,2536 % belum mencukupi kecukupan protein harian yaitu  65 g/hari (Depkes, 2013). Minuman air tajin beras merah perlu disubtitusi dengan bahan pangan yang memiliki kandungan kalsium dan protein tinggi dan cocok bila dicampurkan dengan air tajin beras merah.
Kalsium merupakan unsur terbanyak kelima dan kation terbanyak di dalam tubuh manusia, yaitu sekitar 1,5-2 % dari keseluruhan berat tubuh. Kalsium dibutuhkan untuk proses pembentukan dan perawatan jaringan rangka tubuh serta berperan dalam pembekuan darah dan pemompaan darah, kontraksi otot, menjaga keseimbangan hormon dan katalisator pada reaksi biologis (Almatsier, 2002, Whitney dan Hamilton, 1987 dalam Trilaksani, 2006).
Sumber kalsium hewani dapat digunakan sebagai alternatif kebutuhan kalsium. Sumber kalsium hewani antara lain:  ikan, udang, produk olahan susu, dan daging sapi (Shita, 2010). Ikan merupakan sumber kalsium hewani yang memiliki kandungan kalsium yang cukup tinggi terutama pada tulang ikan. Tulang ikan merupakan bagian tubuh ikan yang memiliki kandungan kalsium tinggi, karena unsur utamanya adalah kalsium, fosfor dan karbonat (Trilaksani, 2006). Tulang ikan dapat dijadikan ekstrak untuk mendapatkan kalsium dari tulang ikan tersebut. Salah satu tulang ikan yang dapat digunakan yaitu tulang ikan nila.
Kalsium tulang ikan membentuk kompleks dengan fosfor dalam bentuk apatit atau trikalsiumfosfat, merupakan mineral yang dibutuhkan oleh tubuh sebagai komponen metabolisme pada berbagai proses biokimia, fisiologis dan pemeliharaan jaringan tulang. Ekstrak tulang ikan mengandung beragam mineral penting seperti kalsium, magnesium, gelatin, dan kolagen akan keluar dari dalamnya yang diyakini baik untuk kulit, persendian, dan kesehatan perut secara keseluruhan. Salah satu ikan yang dapat dimanfaatkan tulangnya dan memiliki kandungan kalsium yang cukup tinggi yaitu ikan nila. Menurut penelitian Lekahena (2014), kandungan kalsium pada tepung tulang ikan nila cukup tinggi sekitar 18,70%.
Dalam pembuatan ekstrak tulang ikan nila dilakukan proses reduksi ukuran yang bertujuan untuk memperluas permukaan agar proses ekstraksi dapat berlangsung optimal dan agar kandungan kalsium yang dihasilkan dapat terekstrak secara maksimal (Clarizka dan Fulanah, 2012). 
Selain rendahnya kandungan kalsium, air tajin beras merah memiliki kandungan protein yang rendah. Sumber protein nabati dari kacang-kacangan dapat digunakan sebagai alternatif kebutuhan protein yang relatif mudah dan murah dibanding dengan lainnya. Oleh karena itu perlu disubstitusi dengan bahan pangan lain yang mempunyai kadar protein yang cukup tinggi, misalnya dengan kacang-kacangan yaitu kacang kedelai (Darjito, 2007).
Kacang kedelai sudah lama diakui sebagai sumber protein, serat larut air dan berbagai zat gizi mikro yang memiliki konstribusi unggul dalam pola makan. Kedelai termasuk salah satu sumber protein yang harganya relatif murah jika dibandingkan dengan sumber protein hewani. Dari segi gizi kedelai utuh mengandung protein 35 – 38 % bahkan dalam varietas unggul kandungan protein dapat mencapai 40 – 44 % (Koswara, 1995 dalam Widayati, 2016). 
Sari kedelai adalah salah satu hasil pengolahan yang merupakan hasil ekstraksi dari kedelai. Protein sari kedelai memiliki susunan yang hampir sama dengan susu sapi sehingga sari kedelai seringkali digunakan sebagai pengganti susu sapi bagi mereka yang alergi terhadap protein hewani. Sari kedelai merupakan minuman yang bergizi tinggi terutama kandungan proteinnya sebesar 2,83% (Arwoko, 1986 dalam Rokhayati, 2011).
Dalam pembuatan sari kedelai dilakukan perendaman yang bertujuan untuk mempermudah pengelupasan kulit ari biji kedelai dan untuk melunakkan biji kedelai agar memudahkan proses penggilingan. Perendaman dilakukan menggunakan air hangat, setelah itu dilakukan proses penggilingan menggunakan air panas dengan suhu 80°C yang juga bertujuan untuk menghilangkan bau langu yang disebabkan oleh enzim lipoksigenase (Suhaidi, 2003).
	Lama perendaman biji kedelai akan berpengaruh terhadap kadar protein pada sari kedelai, semakin lama waktu perendaman menyebabkan semakin menurunnya kadar protein pada susu kedelai yang disebabkan lepasnya ikatan struktur protein sehingga komponen protein terlarut dalam air. Perendaman yang semakin lama juga mengakibatkan lunaknya struktur biji kedelai sehingga air lebih mudah masuk kedalam struktur selnya (Sundarsih dan Kurniaty, 2009).
Karakteristik produk minuman air tajin beras merah selain dipengaruhi oleh proses pembuatan dan dipengaruhi juga oleh formulasi yang digunakan dalam pembuatannya. 
[bookmark: _Toc520145295]Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasikan adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana pengaruh perbandingan air tajin beras merah dengan sari kedelai terhadap karakteristik minuman air tajin beras merah?
2. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak tulang ikan nila terhadap karakteristik minuman air tajin beras merah?
3. Bagaimana interaksi antara perbandingan air tajin beras merah dengan sari kedelai dan penambahan ekstrak tulang ikan nila terhadap karakteristik minuman air tajin beras merah?
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Maksud dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh perbandingan air tajin beras merah dengan sari kedelai dan penambahan ekstrak tulang ikan nila terhadap karakteristik minuman air tajin beras merah.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan karakteristik dan kandungan gizi terbaik dari perbandingan air tajin beras merah dengan sari kedelai dan penambahan ekstrak tulang ikan nila terhadap minuman air tajin beras merah serta untuk diversifikasi produk olahan pangan dan dapat diterima oleh konsumen.
[bookmark: _Toc520145297]Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian tersebut adalah :
1. Menambah wawasan untuk peneliti. 
2. Dapat meningkatkan penganekaragaman produk olahan atau diversifikasi produk pangan yang berasal dari air tajin beras merah.
3. Menghasilkan produk baru dimasyarakat sebagai minuman alternatif. 
[bookmark: _Toc520145298]Kerangka Pemikiran
Air tajin merupakan air rebusan beras berwarna putih keruh dan kental yang masih mengandung partikel beras bukan air hasil pencucian beras. Air tajin ini tak lain berasal dari pangan nabati yang ternyata mengandung protein dengan susunan asam amino yang tidak selengkap protein hewani (susu) (Triono dkk, 2008).
Pemanfaatan beras sebagai produk minuman dengan memanfaatkan air rebusannya merupakan alternatif yang baik untuk dikonsumsi oleh semua orang mulai dari usia anak-anak hingga lanjut usia. Produk minuman air tajin memiliki kekurangan yaitu rendahnya kandungan protein yang dimiliki sehingga perlu substitusi dengan bahan pangan lain yang memiliki kandungan protein tinggi dan cocok bila dicampurkan dengan dalam satu produk (Agustinus, 2010).
Terdapat beberapa alasan pemberian air tajin  yaitu, karena mahalnya harga susu dan bermasalahnya produksi ASI. Untuk beberapa kasus tertentu, air tajin dapat menggantikan susu bagi penderita alergi laktosa (lactose intolerance) atau penderita alergi protein susu sapi. Air tajin tidak mengandung laktosa maupun protein susu sapi (kasein). Oleh karena itu air tajin dapat menjadi alternatif bagi penderita lactose intolerance (Kartiko, 2013).
Mengkonsumsi air tajin beras merah dapat memberikan beragam manfaat yang baik bagi tubuh anta lain, dapat meningkatkan kesehatan jantung karena memiliki kandungan vitamin E dan magnesium yang juga mampu mengurangi resiko serangan penyakit stroke, sebagai alternatif bagi yang sedang melakukan program menurunkan berat badan karena air tajin beras merah memilik kalori yang rendah, serta dapat menjaga keseimbangan kolesterol dalam darah karena air tajin beras merah tidak mengandung laktosa yang aman bila dikonsumsi bagi orang yang mempunyai masalah kolesterol tubuh (Firdaus, 2016).
Kandungan glukosa pada air tajin dipengaruhi oleh perbandingan air dan beras dimana semakin banyak air yang digunakan semakin rendah kandungan glukosa pada air tajin yang dihitung sebagai gula reduksi begitupun sebaliknya (Nugerahani, 2000).
Kalsium yang berasal dari hewan seperti limbah tulang ikan sampai saat ini belum banyak dimanfaatkan untuk kebutuhan manusia. Tulang ikan merupakan salah satu bentuk limbah dari industri pengolahan  ikan yang memiliki kandungan kalsium terbanyak diantara bagian tubuh ikan, karena unsur utama dari tulang ikan adalah kalsium, fosfor dan karbonat (Trilaksani dkk, 2006).
Dalam pembuatan ekstrak tulang ikan nila, dilakukan proses reduksi ukuran yang bertujuan untuk memperluas permukaan agar proses ekstraksi dapat berlangsung optimal dan agar kandungan kalsium yang dihasilkan dapat terekstrak secara maksimal (Clarizka dan Fulanah, 2012). 
Pada proses pembuatan sari kedelai, lama perendaman berpengaruh terhadap kadar protein. Semakin lama waktu perendaman semakin menurun kadar proteinnya, karena kadar air yang yang semakin meningkat. Perendaman yang terlalu lama akan mengurangi total padatan. Menurut penelitian Suhaidi (2003), suhu optimum yang digunakan dalam perendaman kedelai yaitu 4 jam.
Perendaman biji kedelai sebaiknya dilakukan sedemikian rupa sehingga kedelai menyerap air dengan optimal misalnya direndam pada suhu 65°C selama 1 jam sehingga akan menghasilkan rendemen sari kedelai yang maksimum. Penggilingan kedelai juga sebaliknya menggunakan air mendidih agar menghasilkan sari kedelai yang bebas bau langu (Purwaningsih, 2012). 
Berdasarkan penelitian Prasetyo (2004), temperatur air pada proses penggilingan mempengaruhi kadar protein pada sari kedelai. Temperatur terbaik pada proses penggilingan adalah 80°C.
Susu beras merah kedelai dengan proporsi (beras : kedelai) 50% : 50% memiliki kadar protein paling tinggi, warna, kenampakan, aroma, dan rasa produk yang paling disukai. Susu beras merah kedelai dengan perlakuan 50% : 50% memiliki rata-rata kadar protein total sebesar 0,66 % (Stephanie, 2007 dalam Agustinus, 2010).
Berdasarkan penelitian Bestari (2008), penambahan kacang kedelai dan kacang hijau dengan perbandingan (1:1,5) berpengaruh nyata terhadap kadar protein minuman air tajin yaitu sebesar 1,031%.
Pemanfaatan kalsium pada tulang ikan sebelum ditambahkan pada bahan lain harus diubah menjadi bentuk yang dapat dicerna salah satunya yaitu dengan mengekstrak tulang ikan. Menurut penelitian Lakehena, dkk (2014), kadar kalsium pada tepung tulang ikan nila sebesar 18,70% dan fosfor sebesar 8,91%.
Penambahan ekstrak kepala udang windu selain memberikan flavour juga dapat menambah kadar kalsium pada kerupuk cangkang rajungan. Kepala udang windu diekstrak dengan menggunakan air dengan perbandingan 1:2, dihasilkan kadar kalsium pada kerupuk cangkang rajungan matang sebesar 1803,65 mg/100 g. Kadar kalsium yang tinggi dikarenakan kerupuk dilakukan penambahan tepung cangkang rajungan dan juga ada penambahan ekstrak kepala udang windu (Jayanti, 2009).
Limbah tulang ikan kuniran dapat dimanfaatkan sebagai sumber kalsium pada susu kedelai. Susu kedelai yang mempunyai kandungan kalsium tertinggi dihasilkan pada taraf 40% yaitu sebanyak 62,46 mg/100g (Ariyani, 2012).
Berdasarkan penelitian Kristianto (2015), penambahan tepung tulang ikan bandeng sebanyak 60% sangat berpengaruh terhadap karakteristik susu kedelai fortifikan dengan kadar kalsium 12,4%.
Penambahan tepung cangkang udang pada susu kedelai sebanyak 1% dapat menambah jumlah kalsium sebesar 740 miligram yang dapat memenuhi kebutuhan kalsium harian (Mawarda dkk, 2011).
Penambahan tepung tulang ikan tuna sebanyak 5% berpengaruh terhadap kadar kalsium pada produk donat tepung tulang ikan tuna dengan kadar kalsium sebesar 0,95% (Wardani, 2012).
Penambahan tepung tulang ikan lele sebanyak 2,97 g dan sari kacang tunggak sebanyak 16,55 g menambah kandungan kalsium pada susu jagung menjadi 563,96 mg dan kandungan protein 1,86 g (Komalasari dkk, 2013).
Berdasarkan peneletian Dewi (2014), subtitusi tepung tulang ikan lele sebanyak 15% pada produk kerupuk berpengaruh terhadap kadar kalsium kerupuk sebesar 1,77% dari kadar kalsium tepung tulang ikan lele yaitu sebanyak 19,19%.
Berdasarkan penelitian Dongoran (2007), pada pembuatan susu kedelai berkalsium tinggi dilakukan dengan menambahkan tepung tulang ikan kakap merah sebanyak 1,84 gram/240ml dapat menambah kadar kalsium pada susu kedelai menjadi 400 mg/240ml.
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Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil hipotesis sebagai berikut:
1. Diduga bahwa perbandingan air tajin beras merah dengan sari kedelai berpengaruh terhadap karakteristik minuman air tajin beras merah.
2. Diduga penambahan ekstrak tulang ikan nila berpengaruh terhadap karakteristik minuman air tajin beras merah.
3. Diduga interaksi antara perbandingan air tajin beras merah dengan sari kedelai  dan penambahan ekstrak tulang ikan nila berpengaruh terhadap karakteristik minuman air tajin beras merah.
[bookmark: _Toc520145300]Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan. Jl. Dr. Setiabudi No. 193, Bandung dan Balai Penelitian Sayuran (BALITSA), Lembang, Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Februari – April 2018.
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