KAJIAN VARIASI PERBANDINGAN AIR TAJIN BERAS HITAM (Oryza
Sativa L.) DENGAN SARI BLACK MULBERRY (Morus nigra) TERHADAP
KANDUNGAN ANTOSIANIN MINUMAN FUNGSIONAL “RABIRY”

TUGAS AKHIR

Diajukan Untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana
Sarjana Teknik Jurusan Teknologi Pangan Universitas Pasundan

Oleh :

Alin Agustina
14.302.0105

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2018



LEMBAR PENGESAHAN
TUGAS AKHIR
KAJIAN VARIASI PERBANDINGAN AIR TAJIN BERAS HITAM (Oryza
Sativa L.) DENGAN SARI BLACK MULBERRY (Morus nigra) TERHADAP
KANDUNGAN ANTOSIANIN MINUMAN FUNGSIONAL “RABIRY”

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :
Alin Agustina
14.30.20.105

Menyetujui:

Pembimbing | Pembimbing 11

Dr.Tantan Widiantara, ST., MT. Ir. Sumartini, MP



LEMBAR PENGESAHAN
TUGAS AKHIR
KAJIAN VARIASI PERBANDINGAN AIR TAJIN BERAS HITAM (Oryza
Sativa L.) DENGAN SARI BLACK MULBERRY (Morus nigra) TERHADAP
KANDUNGAN ANTOSIANIN MINUMAN FUNGSIONAL “RABIRY”

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :
Alin Agustina
14.30.20.105

Menyetujui:

Koordinator Tugas Akhir
Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknik
Universitas Pasundan

Ira Endah Rohima, ST., M.Si.



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur atas kehadirat Allan SWT. Tuhan seluruh alam semesta yang
telah memberikan rahmat dan hidayah-Nya sehingga dapat menyelesaikan Tugas
Akhir dengan judul Kajian Variasi Perbandingan Air Tajin Beras Hitam
(Oryza Sativa L.) dengan Sari Black Mulberry (Morus nigra) Terhadap
Kandungan Antosianin Minuman Fungsional “RABIRY”. Laporan ini disusun
untuk melengkapi salah satu persyaratan tugas akhir di Program Studi Teknologi
Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung.

Melalui laporan ini penulis menyampaikan ucapkan terimakasih kepada :

1. Dr. Tantan Widiantara, S.T., M.T selaku dosen pembimbing utama yang telah
memberikan bimbingan dan motivasi selama penyusunan laporan tugas akhir
ini.

2. Ir. Sumartini, MP selaku dosen pembimbing pendamping yang telah
memberikan bimbingan dan motivasi selama penyusunan laporan tugas akhir
ini.

3. Dr. Ir. Yusman Taufik, MP selaku dosen penguiji.

4. Ira Endah Rohima, S.T., M.Si., selaku koordinator Tugas Akhir di Program
Studi Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung.

5. Hana Rohana dan Iwa Nawawi selaku orang tua serta Anisa Juliani dan Nazwa
Mubarokah selaku adik yang yang telah memberikan motivasi, nasehat-nasehat,
doa dan materil sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan penelitian tugas

akhir ini.



6. Sahabat yang selalu membantu dan memberikan semangat dalam mengerjakan
dan menyelesaikan tugas akhir ini, Nita, Dian, Gina, Arinda, Nur Riska,
Wahid, Friska, Nisrina, Novianti, Laelina, Igen, Alfian, Lutfi.

7. Sahabat-sahabatku Jurusan Teknologi Pangan “Fetucini” Angkatan 2014 atas
kebersamaan dan yang selalu memberikan motivasi, pengertian, nasehat-
nasehat dan doa sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan penelitian tugas
akhir ini.

8. Semua pihak yang telah membantu dalam pembuatan laporan ini.

Akhir kata, semoga laporan singkat dan sederhana ini bermanfaat bagi penulis

Khususnya dan umumnya bagi semua pihak. Aamiin.

Bandung, 27 April 2018

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

KATA PENGANTAR ..ottt i
DAFTAR IS oot ii
DAFTAR TABEL ..ottt %
DAFTAR GAMBAR ...ttt vii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt viii
INTISARI ......... g R L e, iX
ABSTRACH . ... ...l el X
| PERWDAHSLUAN ... Sl ........... SN . ........ ... ...\ 1
1.1, Latar Belakang ........cccooiiiiiniicieiisie s 1
1.2.  Maksud dan Tujuan Penelitian.............ccccoocevieiiiieiiene e 4
1.3.  Identifikasi Masalah...........ccccoouiiiiiiiiiieee 4
1.4. _Manfaat PERElitiantt. ... . B . b S0 DR 2. 4
1.5.  Kerangka PemiKiran ..o 4
1.6.  Hipotesis PENEITIAN .......c.ooviiiiiiieee e 8
1.7.  Tempat dan WakKTU .........cccoiriiiiiieseeseseseee e 8

HE TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 10
2.1 Minuman FuNgSional ...........ccccooiiiiiie i 10
2.2 Beras Hitami,. h........ooooeeeiatlen s i Binuatiee e Bane e reseensesse s Bimmanthiseeeenreseadbensensens 13
2.2.3. Air Tajin Beras Hitam...........cccoooviiiiiiic e 15

2.3 Black MUIDEITY ..o 17
2.4 SUKFOSA....... 0o cceeceneeeeeneeasaaaa e 21
2.5 Penstabil Alami.......ccoccoiiiiiie 24
2.5 L CIMIC...ooe ettt e re s 25

2.6 ANTOSTANIN ...ttt nbe e 28
11 METODOLOGI PENELITIAN ...ttt 32
3.1 Bahan dan Alat ... 32
3.1.1 Bahan-bahan yang digunakan. ..........cccccoceviiiniiinniic e 32



3.1.2. Alat-alat yang digunakan ...........ccoccereiirninieneneee e 32

3.2 MEtode PeNEITIAN .....oeeeeee et e e 32
3.2.1. Penelitian Pendanuluan ..........ooooeeee oo, 33
3.2.3. Rancangan ANaliSIS.........c.ccoveiueiiieieeie e 36
3.2.4. RaNCaNQaAN RESPON.....c.vviiiiiieiiiie ittt 37

3.3, Prosedur PENEHTIAN . ... e 39
3.3.1. Deskripsi Penelitian Pendahuluan ............ccoocoeeiiinininieie e 39
3.3.2. Deskripsi Penelitian Utama .........cccoveiieiinienieneee e 40

3.4, JadWal PENEITIAN ..o oot e e e 47

IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..ottt e e e ne e, 47

4.1 Hasil Penelitian Pendanuluan .........coooooeeeee oo, 47
4.1.1 Penentuan Perbandingan (Beras Hitam : Air)........cccocoeveiieiiieeinenne. 47
4.2.2. Penelitian Utama.......coooooeeeeeeeeeeeeeeeee e, 33
4.1.2. Penetuan Waktu Pemasakan Air Tajin Beras Hitam ......................... 49
4.1.3. Analisis Antosianin Sari Black Mulberry............cccooooveieiivicinenn. 51
4.1.4. Analisis pH Bahan BaKu.............ccooeiiiiiiiiiiicceee e 52
4.1.5. Analisis Kadar Sukrosa Bahan BaKu ............cocoeeeivieiiiiiiieeeeeieennn, 52

4.2. Penelitian Utama e . ..............00 ... ... % . 54
4.2.1. Hasil Analisis Antosianin Total Minuman Fungsional “RABIRY”.. 54
4.2.2. Hasil Analisis pH Minuman Fungsional “RABIRY”..........cc.cccovnn. 55

4.3. Hasil Analisis Produk Terpilin.........ccccooveieiiiiiieiie e 56
4.3.1. Analisis Karbohidrat, Protein dan Lemak Pada Sampel Terpilih...... 57
4.3.2. Hasil Analisis Angka Kecukupan GizZi .........cccoceveververiesiveneenieseeee 59
4.3.3. Uji Organoleptik Sampel Terpilih .........c.cooeiiiiiiiiicecee 60

V KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt ettt e e e e eeeieeaaaeaaaans 63
5.1. Resimpulan ... .. ..o ... .........ooocoeeennnnn e 63
5.2.5aman..... M2 .............° ¥ W . ¥ 64

DAFTAR PUST AK A oo et e e e e e e e e ae e e naeeeaan 65

LAMPIRAN ..ot 72



DAFTAR TABEL

Tabel Halaman
1. Syarat Mutu Minuman Sari Buah ..o 12
2. Padatan Terlarut dan Keasaman untuk Minuman Sari Buah .............cccccooe.e. 13
3. Kandungan Gizi AN TaJiN.....cc.oiiiiiieiieieiie e 16
4. Kandungan Asam Amino Air Tajin dalam 183 gram ...........ccccceeveveivieieennne 17
5. Kandungan Unsur Gizi Pada 100 Gram Buah Black mulberry ...................... 20
6. Komposisi Kimia dan Nilai Gizi Gula per 100 gram Bahan ..............cccc........ 23
7. Syarat Mutu Gula Kristal PULIN...........c.oooiiiicc e 24
8. SYarat MULU CIMC ......uviiiiiiie ettt nnae e 28
10. Tata Letak Rancangan Acak Kelompok dengan 3 kali Ulangan .................. 36
11. Analisis sidik Ragam (ANAVA) ......cov o 36
12. Kriteria Skala Hedonik (Uji Kesukaan) ............cccoveiieiieieiicse e 38
13. Jadwal Penelitian Pembuatan Minuman Fungsional “RABIRY™................. 47
14. Hasil Analisis Antosianin Total Pada Air Tajin Beras Hitam dengan Variasi
Perbandingan Beras Hitam @ Al ..o 47
15. Hasil Analisis Antosianin Total Pada Air Tajin Beras Hitam dengan Variasi
WakttPemasaRefl ... ... 0 . R 50
16. Perlakuan Air Tajin Beras Hitam Terpilin ..o, 51
17. Hasil Analisis Antosianin Total pada Black Mulberry .............c.ccccooveinenen. 51
18. Hasil Analisis pH pada Sari Black Mulberry dan Air Tajin Beras Hitam .... 52
19. Hasil Analisis Kadar SUKIOSa..............cooviiiiiiiiiieeee e 53
20. Hasil Analisis Antosianin Total ..o 54
21, Hasil ANaliSIS PH ..o s 55



22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Sampel Terpilih dengan Respon Antosianin Total ...........ccccceeevvievvcieennene, 56
Hasil Analisis Karbohidrat, Protein dan Lemak Pada Minuman Fungsional
"RABIRY" TEIPHIN oo S7
Hasil Analisis Angka KeCuKupan GIZi .........cccoeviriiininieieiee e 59
Nilai rata-rata Uji HEdOniK...........cooooiiiiiiiiieee e 60
Tabel penentuan glukosa, fruktosa dan gula invert dalam suatu bahan **).. 77
Hasil Analisis Antosianin Total Sari Black Mulberry ... 86
Hasil Analisis Antosianin Total Variasi Perbandingan Beras Hitam : Air

pada Pembuatan Air TaJiN .......ccceiieiiiieieeie e 87
Hasil Analisis Antosianin Total Variasi Waktu Pemasakan Pembuatan Air
Fajin.....cocoievvvee TR R N TN 88
Hasil Analisis pH Sari Black Mulberry dan Air Tajin Beras Hitam............. 88
Hasil Analisis Kadar Sukrosa pada Air Tajin Beras Hitam dan Sari Black
Mulberry ...x, SR ..o B b St . v................... 91
Hasil Analisis Kadar Karbohidrat pada Sampel Terpilih..............c..ccooeie. 102
Hasil Analisis Kadar Protein pada Sampel Terpilih ..., 103
Hasil Uji Organoleptik pada Sampel Terpilih..........cccccoooiiiiiiiiiiiee 108



DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman
1. BEras HItAm....c..oiiieiiiiceeee e 14
2. BIaCK MUIDEITY ..o 18
3L GUIA PASIT ...t 21
4. Carboxy Methyl Cellulose (CMC)......coiiiiiiiieieieie s 25
5. Struktur CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) ........ccoviiiiiiiiiiiie 27
6. Bentuk Kesetimbangan ANtOSIANIN.........coeriieriiiiinesieeee e 29
7. Diagram Alir Pembuatan Air Tajin Beras Hitam............ccccooceveiiiencnnncnnnns 43
8. Diagram Alir Pembuatan Air Tajin Beras Hitam.........ccccooevvveiiiinnininns 44
9. Diagram Alir Pembuatan Sari Black MUIberry...........ccooeviiiieiiiniiinen, 45

10. Diagram Alir Pembuatan Minuman Fungsional "RABIRY" ............cc.cc..... 46

vii


file:///D:/BISMILLAH/sup/BISMILLAH%20TA%20print%20revisi.docx%23_Toc527443946
file:///D:/BISMILLAH/sup/BISMILLAH%20TA%20print%20revisi.docx%23_Toc527443947

Lampiran

1.

8.

9.

DAFTAR LAMPIRAN

Prosedur Analisis Total Antosianin Dengan Metode Spektrofotometri (pH

differential (Giusti dan Worlstad, 2001) ........ccoovvereriiriinienieseee e

. Pengukuran pH dengan menggunakan pH-meter (Ranggana, 1986 dalam

N UL T=] = T 0 ) SRR

. Analisis Kadar Gula Metode Luff Schoorl (AOAC, 1995) ......cccccvvvvvennnne.

. Prosedur Analisis Kadar Protein dengan Metode Kjeldahl (AOAC 960.52-

Kebutuhan Sampel . e . B ... s cexvevresessnnsnnsees

Kebutuhan Bahan Baku dan Estimasi Biaya Penelitian...............c.cc.cccoeienn,

10. Hasil Analisa Total Antosianin Bahan Baku ...........ovvveveeeveeeeeeeeeeeeeeeeeenenn,

11. Hasil Analisis Kadar Sukrosa Bahan BakuU..........coeveveeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeenennn

12. Hasil Analisis Antosianin Total Minuman Fungsional "RABIRY™

13. Hasil Analisis pH Pada Minuman Fungsional "RABIRY™.........cccccccevvennen.

14. Hasil Analisis Sampel Terpilih ...

15. Gambar Pembuatan Minuman Fungsional RABIRY ........ccccccviinininnne.

viii

Halaman



INTISARI

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari variasi
perbandingan air tajin beras hitam dengan sari black mulberry terhadap kandungan
antosianin total pada minuman fungsional air tajin beras hitam dan sari black
mulberry (RABIRY). Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi
kepada masyarakat mengenai air tajin beras hitam dan sari black mulberry yang
dapat dimanfaatkan menjadi minuman fungsional, meningkatkan diversifikasi
pangan menggunakan bahan baku yang belum banyak termanfaatkan, serta
meningkatkan nilai ekonomis dan nilai fungsional dari air tajin beras hitam dan sari
black mulberry.

Rancangan percobaan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah rancangan
acak kelompok (RAK) dengan 7 perlakuan dan 4 kali ulangan untuk setiap
kombinasi perlakuan, sehingga diperoleh hasil 28 percobaan. Respon yang diukur
dalam penelitian ini adalah respon kimia yang meliputi kadar antosianin total, kadar
sukrosa, kadar protein, dan kadar lemak, respon fisik yang diuji yaitu pH serta
respon organoleptik (uji hedonik) terhadap warna, rasa, aroma.

Hasil dari penelitian didapatkan bahwa variasi perbandingan air tajin beras
hitam dengan sari black mulberry berpengaruh terhadap kandungan antosianin total
minuman fungsional “RABIRY”.

Kata kunci : Air Tajin Beras Hitam, Black Mulberry, Minuman Fungsional,
Antosianin



ABSTRACT

The purpose of this research was to known and study the variation of ratio of
black rice starch with black mulberry juice to the total anthocyanin content in
functional drinks of black rice starch and black mulberry juice (RABIRY). The
benefits of this research was to provide the information to the public about black
rice starch and black mulberry juice which can be used as functional drinks,
increase food diversification using raw materials that have not been utilized, and
increase the economic value and functional value of black rice starch and juice
black mulberry.

The experimental design carried out in this research was a randomized group
design with 7 treatments and 4 repetitions for each treatment combination, so that
the results were 28 experiments. The responses measured in this research were
chemical responses which included total anthocyanin levels, sucrose levels, protein
content, and fat content, the physical responses tested were pH and organoleptic
response (hedonic test) to color, taste, flavour.

The result of research are obtained that the variation of ratio of black rice
starch with black mulberry juice affect to total anthocyanin content of RABIRY
functional drinks.

Keywords : Black Rice Starch Water, Black Mulberry, Functional Drink,
Anthocyanin



| PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Badan pusat statistik (2014), menyebutkan pada tahun 1990 hingga 2010 laju
populasi penduduk meningkat yaitu sebesar 1,49 persen. Populasi penduduk
Indonesia pada tahun 2017 sebesar 262 juta jiwa, maka rata-rata konsumsi beras
yaitu 114,6 kg/kapita/tahun. Ini membuktikan, tingkat konsumsi beras kian tinggi
seiiring pertambahan penduduk. Dan dengan semakin baiknya pengetahuan dan
kesadaran masyarakat khususnya dalam hal kesehatan maka permintaan diikuti
dengan selektivitas masyarakat dalam memilih jenis beras yang akan dikonsumsi.
Dengan demikian, muncul permintaan terhadap beras hitam yang terus mengalami
peningkatan.

Beras hitam varietas lokal merupakan beras yang mengandung pigmen paling
baik, berbeda dengan beras lainnya. Beras hitam memiliki pericarp, aleuron, dan
endosperm yang berwarna merah-biru-ungu pekat, warna tersebut menunjukan
adanya kandungan antosianin. Beras hitam juga kaya akan serat, vitamin B, vitamin
E, zat besi, thiamin, magnesium, niasin, dan fosfor (Kushwaha, 2016). Pemanfaatan
secara umum dari beras hitam digunakan sebagai bahan makanan pokok, disisi lain
beras hitam tersebut menghasilkan produk sampingan yaitu air tajin.

Air tajin merupakan air hasil olahan beras yang diperoleh saat memasak nasi

secara tradisional. Sejak jaman dahulu, air tajin sudah dijadikan sebagai minuman,
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terutama oleh masyarakat pedesaan. Air tajin tersebut biasanya diminum pada saat
kondisi badan kurang baik (Mandriwati GA, Achjar AH, Suratiah dan Sister K,
1999 dalam Fakhrudin, Anang, 2009).

Departemen Kehutanan Republik Indonesia (2013) dalam Faliana (2017),
menyebutkan di Jawa Barat luas lahan black mulberry yang tersedia yaitu 1875 Ha.
Lahan tersebut akan dikembangkan menjadi 12.000 Ha dan tersebar di seluruh
Indonesia guna memenuhi kebutuhan sutra nasional untuk keperluan ekspor. Dalam
1 Ha kebun black mulberry setiap tahunnya menghasilkan 15-20 ton, sehingga
dapat dikalkulasikan jumlah produksi black mulberry yang tersedia di Jawa Barat
sebanyak 27.500 ton setiap tahunnya. Sehingga perlu adanya pemanfaatkan buah
black mulberry.

Black mulberry (Morus nigra) mengandung berbagai nutrisi yang penting
bagi tubuh manusia, seperti zat besi, riboflavin, vitamin C, vitamin A, vitamin K,
kalium, fosfor, kalsium, serta sejumlah besar serat dan berbagai senyawa polifenol,
serta berbagai senyawa organik, seperti antosianin.

Antosianin termasuk dalam golongan flavonoid, satu golongan polifenol yang
berperan dalam pangan karena efek biologisnya dan berada dalam bentuk glikosida
atau terikat dengan komponen gula (mono, di, atau triglikosida dengan ikatan « atau
B). Komponen gula yang biasanya dijumpai adalah glukosa, galaktosa, ramnosa,
arabinosa, dan xilosa (Avila et al. 2009 dalam Nanik, Muhammad, Sri dan Endang,
2012). Antosianin bersifat sebagai antioksidan yang dapat memberikan efek positif
bagi kesehatan. Antioksidan adalah senyawa yang mempunyai struktur molekul

yang memberikan elektronnya secara cuma-cuma kepada mulekul radikal bebas



tanpa terganggu fungsinya serta dapat memutus reaksi berantai radikal bebas
(Juwita, Nelly Maluyu, dan Shirley E.S. Kawengian, 2016).

Air tajin tersebut mempunyai manfaat bagi tubuh seperti halnya beras hitam.
Air tajin yang terlihat keruh, kental dan rasa yang sedikit gurih ini membuat
masyarakat kurang tertarik untuk mencoba khasiatnya. Oleh karena itu, air tajin
dapat dicampurkan dengan bahan makanan lain salah satunya yaitu black mulberry
sehingga rasa, aroma dan kenampakan menjadi lebih baik dan mempunyai
kandungan nutrisi yang lebih baik terutama kandungan antosianin. Sehingga air
tajin beras hitam dan black mulberry dapat dijadikan sebagai minuman fungsional.

Minuman fungsional merupakan minuman yang mengandung unsur-unsur zat
gizi atau non gizi, apabila dikonsumsi berefek positif terhadap kesehatan. Minuman
fungsional merupakan jenis pangan yang memiliki ciri-ciri fungsional sehingga
berperan dalam perlindungan, pencegahan, pengobatan terhadap penyakit,
peningkatan kinerja fungsi tubuh optimal, dan dapat memperlambat proses
penuaan (Sampoerno dan Fardiaz, 2001).

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan air
tajin beras hitam dengan sari black mulberry berdasarkan perlakuan yang diujikan
terhadap kandungan antosianin minuman fungsional air tajin beras hitam dengan
sari black mulberry (RABIRY).

1.2. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan air tajin

beras hitam dengan sari black mulberry yang tepat dalam pembuatan minuman



fungsional air tajin beras hitam dengan sari black mulberry (RABIRY) berdasarkan
kandungan antosianin tertinggi.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari variasi
perbandingan air tajin beras hitam dengan sari black mulberry terhadap kandungan
antosianin pada minuman fungsional air tajin beras hitam dan sari black mulberry
(RABIRY).

1.3. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat

identifikasi adalah bagaimana variasi perbandingan air tajin beras hitam dengan sari

black mulberry terhadap kandungan antosianin minuman fungsional “RABIRY” ?

1.4, Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi kepada masyarakat
mengenai air tajin beras hitam dan sari black mulberry yang dapat dimanfaatkan
menjadi minuman fungsional, meningkatkan diversifikasi pangan menggunakan
bahan baku yang belum banyak termanfaatkan, serta meningkatkan nilai ekonomis
dan nilai fungsional dari air tajin beras hitam dan sari black mulberry.
1.5. Kerangka Pemikiran

Minuman fungsional adalah pangan yang secara alami maupun telah diproses,
mengandung satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian ilmiah
dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi

kesehatan tubuh (BPOM, 2005).



Air tajin beras hitam dan black mulberry dapat dijadikan sebagai minuman
fungsional karena kedua bahan tersebut mempunyai kandungan gizi yang baik,
salah satunya mengandung antosianin.

Suardi dan Ridwan (2009), menjelaskan beras hitam merupakan beras yang
mengandung pigmen (terutama antosianin) paling baik, berbeda dengan beras
lainnya. Beras hitam memiliki karakteristik yang baik diantaranya rasa dan aroma
yang baik serta penampilan yang unik.

Beras hitam daerah Sleman dan Bantul mengandung antosianin berkisar
antara 159,31-359,51 mg/100g dan aktivitas antioksidan pemerangkapan DPPH
(2,2-difenil-1-pikrilhidrazil)  sebesar 68,968-85,287% (Ratnaningsih  dan
Ekawatiningsih, 2010).

Park Sam Young, Kim Sun-Joong, Chang Hyo-lIhl (2008), melakukan
penelitian terhadap kandungan antosianin pada beras hitam yang terdiri dari
sianidin  3-O-glukosida, peonidin 3-O-glukosida, malvidin 3-O-glukosida,
pelagonidin 3-O-glukosida dan delfinidin 3-O-glukosida. Antosianin yang dominan
adalah sianidin 3-glukosida (95%) dan peonidin 3-O-glukosida (5%).

Air tajin merupakan air hasil olahan beras yang diperoleh pada waktu
memasak. Air tajin beras merah diperoleh kandungan karbohidrat sebesar 0,024
gram, protein 1,78 gram. Air tajin mempunyai banyak kandungan diantaranya
energi 43 kalori, mengandung lemak, enzim, mineral, antioksidan juga vitamin B
dan vitamin E, dan mengandung mikro selenium yang sangat bermanfaat untuk

tubuh (Fatimah, 2007).



Syafutri (2008), menyebutkan buah murbei memiliki kandungan air sebesar
86,71%, protein 0,78%, lemak 0,05%, karbohidrat 12,15%, serat kasar 2,28% dan
abu 0,35%, serta konsentrasi antosianin sebesar 348,98 mg/L.

Winarno (2002), menyatakan bahwa apabila konsentrasi antosianin tinggi,
maka warnanya akan menjadi ungu. Hal ini menunjukan beras hitam dan sari buah
murbei yang berwarna ungu tua.

Air tajin merupakan air hasil olahan beras yang diperoleh saat memasak nasi
secara tradisional. Sejak jaman dahulu, air tajin sudah dijadikan sebagai minuman,
terutama oleh masyarakat pedesaan. Air tajin tersebut biasanya diminum pada saat
kondisi badan kurang baik (Mandriwati GA, Achjar AH, Suratiah dan Sister K,
1999 dalam Fakhrudin, Anang, 2009).

Muthia (2017), menyebutkan dalam pembuatan air tajin beras merah
perbandingan beras merah dengan air yaitu 1 : 1, dan dilakukan pemanasan dengan
suhu + 100°C selama 5 menit. Diperoleh kadar pati 72,90%, kadar amilosa 13,7%,
amilopektin 59,2%.

Bestari (2008), pada pembuatan minuman air tajin dengan bahan pengisi sari
kedelai yang disubstitusikan dengan sari kacang hijau dengan perbandingan air tajin
: bahan pengisi yaitu 1:1,5 ; 1:1 ; 1:0,5 berpengaruh nyata terhadap kadar gula total,
protein, rasa, warna dan kenampakan tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
lemak, kestabilan, total padatan terlarut dan aroma.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Nikkah, dkk (2007) dalam
Soeroso, Erlien Giovani, Lydia Ninan Lestario dan Yohanes Martono (2017),

menyebutkan bahwa penambahan sukrosa pada konsentrasi rendah (20%) pada jus



stroberi dan murbei yang disimpan pada ruang tanpa cahaya dan suhu dingin dapat
meningkatkan stabilitas warna antosianinnya.

Winarti, S., U., dan Dhini A. (2008) dalam Selviana (2016), menjelaskan
stabilitas warna pigmen antosianin dapat dipengaruhi oleh kadar gula, semakin
meningkatnya kadar gula maka stabilitas anatosianin semakin menurun sehingga
nilai absorbansi semakin menurn. Hal ini disebabkan karena kadar gula yang tinggi
akan menyebabkan degradasi warna ungu kemerahan.

Faarikha, I. N., C. Anam, E. Widowati (2013), menjelaskan bahwa pada
minuman sari buah naga pada saat penyimpanan menimbulkan endapan. Oleh
karena itu, dalam pembuatan minuman sari buah keruh diperlukan bahan penstabil
untuk mempertahankan kondisi keruh dan mencegah pengendapan.

Bahan penstabil CMC mampu memperbaiki dan menstabilkan tekstur,
mencegah kristalisasi dan menstabilkan emulsi. Gugus hidroksi pada CMC mampu
mengikat air bebas dalam larutan, emulsi atau suspense sebagai air hidrat sehingga
larutan, emulsi atau suspense menjadi lebih kental (Intasari, 2017).

Della (2018), menyebutkan formulasi optimal untuk produk mix juice sari
black mulberry, sari papaya dan sari mentimun yaitu sari black mulberry 62%,
papaya 16,505%, sari mentimun 16,501%, gula 4%, dan CMC 0,1%. Diperoleh
kadar vitamin C 77,88mg/100g sampel, pH dengan nilai 2,64, kadar gula total
20,10%, TSS 98,12%, dan viskositas dengan nilai 188 cp.

Semakin tinggi konsentrasi penstabil maka semakin tinggi total padatan
terlarutnya. Total padatan terlarut meningkat karena air bebas diikat oleh bahan

penstabil sehingga konsentrasi bahan yang larut meningkat. Semakin banyak



partikel yang terikat oleh bahan penstabil maka total padatan yang terlarut juga akan
semakin meningkat dan dapat mengurangi endapan yang terbentuk. Dengan adanya
bahan penstabil maka partikel-partikel yang tersuspensi akan terperangkap dalam
sistem tersebut dan tidak mengendap oleh pengaruh gaya gravitasi (Potter dan
Hotchkiss, 1995 dalam Kusumah, 2007 yang dikutip oleh Ita Noor, Farikha, Choirul
Anam dan Esti Widowati, 2012).

Kandungan antosianin yang terdapat pada air tajin beras hitam dan sari black
mulberry akan berpengaruh terhadap kandungan antosianin pada minuman
fungsional air tajin beras hitam dan sari black mulberry (RABIRY).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa variasi perbandingan
air tajin beras hitam dengan sari black mulberry berpengaruh terhadap kandungan
antosianin total minuman fungsional “RABIRY™”.

1.7. Tempat dan Waktu

Tempat penelitian dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Teknologi
Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi No. 193,
Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Juli 2018 sampai

dengan bulan Agustus 2018.
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