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ABSTRAK

Minuman serbuk instan buah naga merah adalah produk kering berbentuk
serbuk yang dibuat dari campuran nira aren dan buah naga merah dengan
penambahan nira aren sebagai pemanis yang mudah larut dalam air. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui serta mempelajari pengaruh perbandingan nira aren
dengan buah naga merah dan konsentrasi tween 80 terhadap karakteristik
minuman serbuk buah naga merah yang dihasilkan dengan menggunakan metode
foam-mat drying sehingga dapat menghasilkan sebuah produk inovasi dengan
kualitas fisik, kimia, dan organoleptik terbaik.

Rancangan percobaan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 dan ulangan sebanyak 3 kali. Faktor
pertama adalah perbandingan nira aren dengan buah naga merah (q) terdiri dari q;
(1:1), g2 (1:2), dan gz (1:3). Faktor kedua adalah konsentrasi tween 80 (d) terdiri
dari d; (1%), d, (1,5%), dan d3 (2%).

Parameter pengamatan pada penelitian ini adalah analisis kimia meliputi
kadar air, kadar gula total, analisis zat warna (colorimeter), dan kadar aktivitas
antioksidan. Analisis fisik meliputi uji waktu larut dan analisis organoleptik
berdasarkan uji hedonik terhadap atribut rasa dan after taste.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel kode g.d;(perbandingan nira
aren dengan buah naga merah 1:2 dan konsentrasi tween 80 1%) merupakan
produk minuman serbuk instan buah naga merah terpilih dari keseluruhan respon
yang memiliki kadar air 1,65%, kadar gula total 33,72%, warna 35,82, waktu larut
20,14 detik dan kadar aktivitas antioksidan 1537,09 ppm.

Kata kunci : Minuman Serbuk, Nira Aren, Buah Naga Merah, dan Tween 80.
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I. PENDAHULUAN

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

Penelitian.

1.1. Latar Belakang Masalah

Seiring dengan perkembangan ilmu pengetahuan dan perubahangaya hidup
masyarakat yang semakin Kritis terhadap konsumsi makanan dan minuman untuk
menunjang kesehatan, sehingga masyarakat akan lebih selektif dalam memilih
suatu produk pangan. Kesibukan dan aktivitas dari masyarakat di era modern
menuntut segala sesuatu yang serba cepat dan praktis. Demikian pula dalam hal
pangan, masyarakat cenderung lebih menyukai produk pangan yang berbentuk
instan. Produk pangan instan merupakan jenis produk pangan yang mudah untuk
disajikan atau dikonsumsi dalam waktu yang relatif singkat (Hartomo dan
Widiatmoko, 1992), seperti minuman serbuk instan. Kriteria minuman serbuk
yang baik antara lain mempunyai rasa, bau, warna, dan kenampakan yang
sebanding dengan produk segar, memiliki karakteristik nutrisi serta mempunyai
stabilitas penyimpanan yang baik. Bahan baku minuman serbuk dapat berasal dari
bagian tanaman seperti buah, daun ataupun batang.

Keuntungan dari suatu bahan ketika dijadikan minuman serbuk adalah
mutu produk dapat terjaga dan tanpa pengawet. Semua hal tersebut dimungkinkan

karena minuman serbuk instan merupakan produk dengan kadar air yang cukup



rendah yaitu sekitar 3%. Melalui proses pengolahan tertentu, minuman serbuk
instan tidak akan mempengaruhi kandungan atau khasiat dalam bahan (Rengga
dan Handayani, 2004).

Buah naga merupakan salah satu buah tropis dan ada di Indonesia. Secara
umum buah naga terdiri dari buah naga merah dan buah naga putih. Namun secara
klasifikasi buah naga terdiri dari empat, yaitu buah naga daging putih (Hylocereus
undatus), buah naga daging merah (Hylocereus polyrhizus), buah naga daging
super merah (Hylocereus costaricensis), dan buah naga kulit kuning daging putih
(Selenicerius megalanthus) (Emil, 2011). Dari keempat jenis buah naga tersebut
memiliki kelebihan dan kekurangan masing-masing misalnya, buah naga merah
terkenal dengan rasa manisnya, buah naga putih terkenal dengan ukurannya yang
lebih besar (Daniel kristianto, 2008).

Buah naga dikenal sebagai buah yang kaya manfaat untuk kesehatan.
Manfaat tersebut antara lain menurunkan konsentrasi kolesterol, menyeimbangkan
konsentrasi gula darah, mencegah kanker kolon, meningkatkan fungsi ginjal dan
tulang, meningkatkan kerja otak, meningkatkan ketajaman penglihatan, dan juga
sebagai bahan dasar pembuatan kosmetik (Suryono dalam Rahmawati et al.,
2010). Mengonsumsi buah naga secara rutin juga dapat melawan asma dan batuk.
Buah naga merupakan salah satu komoditas yang mudah mengalami kerusakan
(perishable comodities). Buah naga merupakan salah satu pangan lokal dimana
buah ini sudah jarang ditemui dan rata-rata dari semua jenis buah naga hanya buah
naga merah saja yang paling sering dikonsumsi oleh masyarakat dengan cara

dibuat jus.



Umumnya buah-buahan mudah mengalami perubahan fisiologis, kimiawi
dan mikrobiologis. Hal ini disebabkan karena kandungan air dalam bahan itu
sendiri. Maka daging buah naga merah diolah menjadi produk minuman serbuk
instan dalam proses pemanasan. Proses pemanasan ini dapat berfungsi untuk
menyusutkan kadar air pada buah naga agar lebih tahan lama dalam umur
simpannya. Serbuk buah naga merah merupakan pengolahan produk setengah
jadi, dimana rasa serbuk buah naga merah belum ada di pasaran atau
diproduksikan. Umumnya minuman serbuk yang diproduksikan seperti rasa jeruk,
strawberi, melon, jambu, anggur, sayuran, dan lain-lain. Menurut Kamsiati (2006)
bentuk serbuk memiliki kelebihan yaitu lebih awet, ringan dan volumenya lebih
kecil sehingga dapat mempermudah dalam pengemasan dan pengangkutan.
Sehingga minuman serbuk telah menjadi daya tarik masyarakat sebagai minuman
instan yang mudah dalam penyajiannya.

Penyajian minuman instan tidak lagi memerlukan penyeduhan dengan air
mendidih, melainkan dengan air biasa ataupun dengan air dingin. Bahan serbuk
yang dikategorikan instan akan menjadi mudah larut apabila ditambahkan air dan
tercampur rata.

Nira aren menurut Widyawati (2012) adalah cairan yang disadap dari
pohon aren, yang tidak lain adalah hasil metabolisme dari pohon tersebut. Cairan
yang disebut nira aren ini mengandung gula antara 10-15%. Karena kandungan
gulanya tersebut maka nira aren dapat diolah menjadi minuman ringan maupun
minuman beralkohol (tuak/legen), sirup aren, nata de arenga, cuka aren dan

etanol.



Menurut Burhanuddin (2005) tangkai bunga jantan yang dapat disadap
ketika tanaman aren berumur lima tahun dengan puncak produksi pada umur 15-
20 tahun. Kucuran nira biasanya ditampung dalam bumbung batang bambu
sepanjang satu meter dan proses penampungan untuk satu tandan pohon aren
dapat berlangsung selama hingga tiga bulan. Setiap pohon dapat menghasilkan 10-
15 liter nira per hari dengan dua kali penyadapan yaitu pada waktu pagi dan sore
hari.

Gula utama penyusun nira adalah sukrosa, yaitu sekitar 13-17%. Nira juga
mengandung glukosa dan fruktosa, tetapi dalam jumlah yang sangat kecil
(Tarwiyah, 2001). Karena kandungan sukrosa yang tinggi tersebut sangat
memungkinkan dan cocok untuk pertumbuhan mikroba. Kerusakan nira ditandai
oleh penurunan pH disebabkan adanya perombakan gula menjadi asam organik
oleh mikroba seperti khamir (Saccharomyces sp) serta bakteri (Acetobactersp).

Nira mempunyai sifat mudah menjadi asam karena adanya proses
fermentasi oleh bakteri Saccharomyces sp. Oleh karena itu nira harus segera
diolah setelah diambil dari pohon, paling lambat 90 menit setelah dikeluarkan dari
bumbung (Sunanto, 1993). Nira ini sangat mudah mengalami fermentasi karena
mengandung ragi liar yang sangat aktif. Begitu nira keluar dari penyadapan, ragi
ini langsung bekerja dan fermentasi akan berakhir setelah gula dalam nira habis
dikonversi (Suhardiyono, 1995).

Pembuatan minuman dalam bentuk serbuk dilakukan dengan pengeringan
menggunakan metode freeze drying (pengeringan beku), spray drying

(pengeringan semprot) dan foammat drying (pengeringan busa). Permasalahan



yang umum terjadi pada pembuatan bubuk instan adalah kerusakan akibat proses
pengeringan yang umumnya memerlukan suhu pemanasan tinggi (lebih 70°C)
seperti hilangnya atau rusaknya komponen flavor serta terjadinya pengendapan
pada saat bubuk dilarutkan dalam air, sehingga untuk mengantisipasi hal tersebut
perlu dicari metode pengeringan yang baik dan penggunaan bahan pengisi yang
berfungsi melapisi komponen bahan akibat proses pengeringan.

Menurut Karim dan Wai (1999); Misra (2001), metode pengeringan busa
memiliki kelebihan daripada metode pengeringan lain karena relatif sederhana dan
prosesnya tidak mahal dibandingkan dengan spray drying dan freeze drying. Ratti
dan Kudra (2006) mengemukakan bahwa metoda pengeringan foam-mat drying
merupakan metode pengeringan yang cukup memberikan keuntungan, antara lain
penghilangan air lebih cepat, memungkinkan penggunaan suhu lebih rendah,
produk yang dihasilkan memiliki kualitas, warna, dan rasa yang baik serta lebih
mudah larut dalam air. Foam-mat drying berguna untuk memproduksi produk-
produk kering dari bahan cair yang peka terhadap panas atau mengandung kadar
gula tinggi.

Proses pengeringan metode foam-mat drying perlu ditambahkan bahan
pembusa (foaming agent). Pembusa adalah bahan tambahan pangan yang
berfungsi untuk membentuk atau memelihara homogenitas dispersi fase gas dalam
bahan pangan berbentuk cair atau padat. Zat pembusa yang biasa digunakan
adalah putih telur, tween 80, gliserol monostearat, xanthan gum, selulosa
mikrokristalin, etyl metyl selulosa. Penambahan foaming agent bertujuan untuk

memperluas permukaan, menurunkan tegangan permukaan, meningkatkan rongga,



mengembangkan bahan, mempercepat penguapan air, serta menjaga mutu bahan
(Zubaedah, 2003).

Penambahan Tween 80 sebagai media pembentuk busa pada pengeringan
dengan metode foam mat drying dapat meningkatkan viskositas fase pendispersi
dan membentuk lapisan tipis yang kuat yang dapat mencegah penggabungan fase
terdispersi sehingga tidak terjadi pengendapan. Penambahan tween 80 juga
berfungsi  untuk  menstabilkan  busa selama  proses  pengeringan
(Mustaufik, dkk., 2000).

Tween 80 dalam konsentrasi tertentu dapat berfungsi sebagai pendorong
pembentukan busa (foam), dalam bentuk busa permukaan partikel membesar dan
dapat mempercepat pengeringan (Kumalaningsih, dkk., 2005).

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang permasalahan diatas maka dapat
diidentifikasikan masalahnya sebagai berikut :

1. Apakah perbandingan nira aren dengan buah naga merah berpengaruh terhadap
karakteristik minuman serbuk buah naga merah ?

2. Apakah konsentrasi tween 80 berpengaruh terhadap karakteristik minuman
serbuk buah naga merah ?

3. Apakah interaksi antara perbandingan nira aren dengan buah naga merah dan
konsentrasi tween 80 berpengaruh terhadap karakteristik minuman serbuk buah

naga merah ?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian adalah untuk melakukan proses pembuatan minuman
serbuk menggunakan metode foam-mat drying yaitu perbandingan nira aren
dengan buah naga merah dan konsentrasi tween 80 terhadap karakteristik
minuman serbuk buah naga merah.

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui proses pembuatan minuman
serbuk dengan menggunakan metode foam-mat drying, untuk mengetahui serta
mempelajari pengaruh perbandingan nira aren dengan buah naga merah dan
konsentrasi tween 80 terhadap karakteristik minuman serbuk buah naga merah,
sehingga dapat menghasilkan sebuah produk inovasi yang dapat dikonsumsi
masyarakat dan memberi manfaat yang lebih untuk kesehatan dengan kualitas
fisik, kimia, dan organoleptik terbaik.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian tersebut adalah :
1. Menambah wawasan untuk peneliti.
2. Dapat memberikan informasi cara membuat minuman serbuk buah naga merah
yang relatif lebih mudah.
3. Dapat meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis daribuah naga merah dan

nira aren.

1.5. Kerangka Pemikiran
Minuman serbuk instan dapat dibuat dari bahan dasar yang
dikelompokkan dalam empat kelompok, yaitu empon-empon, buah-buahan, biji-

bijian dan daun. Biji-bijian misalnya, biji kopi dan biji kakao. Minuman cokelat



merupakan campuran gula, kakao powder, susu, dan vanila. Massa kakaonya
cukup tinggi, sekitar 80 % dan rasanya lebih manis (Marlinda 2003 dalam
Ramadina 2013).

Sifat produk pangan siap saji mempunyai ukuran partikel yang sangat
kecil, memiliki kadar air rendah yaitu sekitar 2-4% dan memiliki luas permukaan
yang besar (Mulyani dkk, 2014).

Menurut Parwika (1996) definisi serbuk minuman tradisional yang
ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4320-1996 adalah produk
bahan minuman berbentuk serbuk atau granula yang dibuat dari campuran gula
dan rempah-rempah dengan atau tanpa tambahan makanan yang diizinkan.

Menurut Hardjadinata (2010), dengan komposisi gizi per 100 g daging
buah naga memiliki beberapa kandungan yang cukup tinggi diantaranya air 82,5-
83,0 g, serat 0,7-0,9 g, dan vitamin C 8-9 mg. Berikut khasiat buah naga yaitu
dapat menurunkan kolesterol, pencegah kanker, menguatkan fungsi ginjal dan
tulang, menguatkan daya kerja otak, meningkatkan ketajaman mata serta
menyeimbangkan kadar gula darah.

Menurut Raihana (2012), buah naga khususnya buah naga merah
mengandung serat dan antioksidan yang bermanfat bagi penderita diabetes dan
kardiovaskuler. Kandungan serat buah naga terutama dalam bentuk pektin
memiliki kemampuan memperlambat penyerapan glukosa dengan cara
meningkatkan kekentalan volume usus yang berpotensi menurunkan kecepatan

difusi sehingga kadar glukosa menurun.



Menurut Baharuddin, dkk (2007), Nira aren yang langsung diolah lebih
baik kualitasnya dibanding nira yang telah mengalami proses penyimpanan dalam
pembuatan gula putih kristal.

Menurut Mody dan Albert (2012), Efektivitas nira aren sebagai bahan
pengembangan adonan roti lebih rendah daripada menggunakan bahan
pengembang ragi instan. Semakin panjang umur nira aren (semakin lama nira aren
disimpan) semakin rendah efektivitasnya terhadap pengembangan adonan dan
semakin rendah kualitas roti yang dihasilkan.

Salah satu metode yang sering digunakan dalam pembuatan produk
pangan berbentuk serbuk adalah pengeringan busa (foam-mat drying). Foam-mat
drying merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair dan peka terhadap
panas yang sebelumnya dijadikan busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat
pembuih dengan diaduk atau dikocok, kemudian dituangkan di atas loyang atau
wadah. Selanjutnya, dikeringkan dengan oven blower atau tunnel dryer sampai
larutan kering dan proses berikutnya adalah penepungan untuk menghancurkan
lembaran-lembaran kering (Darniadi, 2011).

Kestabilan busa pada metode foammat drying adalah dengan suhu
pengeringan antara 50-80°C serta penambahan Methyl cellulose (0,25-2%), putih
telur (3-20%), maltodextrin (5,0-15%) dan gum arabic (2-9%) yang dapat
digunakan secara bersamaan atau digunakan satu per satu untuk memberikan
pengaruh yang paling baik terhadap produk yang dihasilkan (Kandasamy et al.,

2012; Febrianto et al., 2012).
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Lapisan pada pengeringan busa lebih cepat kering daripada lapisan tanpa
busa pada kondisi yang sama. Hal ini disebabkan cairan lebih mudah bergerak
melalui struktur busa daripada melalui lapisan padat pada bahan yang sama.
Keuntungan lain pengeringan metode foam mat drying adalah mempercepat
proses pengeringan (Zubaedah, 2003).

Monogliserida atau protein kedelai yang dimodifikasi dengan metil
selulosa, ester-ester, tween 80 dan protein putih telur merupakan bahan yang
berperan dalam pembentukan foam. Putih telur memiliki harga yang relatif murah
dan mudah diperoleh (Tranggono, 1990).

Tween 80 dalam konsentrasi tertentu juga dapat berfungsi sebagai
pendorong pembentukan foam (busa), namun dalam konsentrasi berlebihan justru
akan memecahkan foam (busa) (Kumalaningsih et al, 2005).

Tween 80 dapat membantu memperbanyak terbentuknya busa serta
menurunkan tegangan permukaan antara dua fasa. Busa yang terbentuk tersebar
sebagai lembaran tipis dan terkena aliran udara panas sampai dikeringkan ke
tingkat kelembaban yang dibutuhkan. Tween 80 berperan sebagai emulsifying
agent. Tween 80 yang dicampurkan pada bahan dapat membentuk campuran
emulsi. Busa yang terbentuk memudahkan penyerapan air saat pengocokan dan
pencampuran sebelum dikeringkan (Rajkumar, 2007).

Pemakaian tween 80 pada konsentrasi 0,4-1,0 % dapat bekerja sebagai
bahan pendorong pembentukan foam, tetapi pada konsentrasi 0,5% tween 80

bekerja sebagai pemecah buih (Tranggono, dkk., 1990).
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Penambahan Tween 80 0,5% merupakan perlakuan terbaik pada
pembuatan bubuk susu kacang hijau instan. Hasil uji fisik perlakuan terbaik
didapatkan rendemen 23,17% dan daya larut 95,67%, sedangkan pada uji kimia
didapatkan kadar air 3,61%, kadar protein 7,80% dan kadar lemak 0,68%
(Kumalaningsih, 2006).

Pembuatan minuman serbuk buah naga merah dengan metode foam-mat
drying membutuhkan emulsi untuk mengikat air dan membentuk foam agar
produk ketika dilakukan pengeringan dapat kering karena air terikat oleh emulsi.
Emulsi yang digunakan berupa emulgator buatan, kelompok non ionik dimana
berperan sebagai zat pembasah yaitu tween 80. Tween dibagi menjadi 6 antara lain
tween 20, 40, 60, 80, 65 dan 85. Perbedaan diantara tween yaitu terdapat pada
nilai HLB, fungsi, ikatan rantai, dan bentuk fisik. Kebanyakan dari tween
digunakan untuk produk kosmetik, detergen, dan farmasi seperti tween 20, 40, 85

dan 60. Pada bidang pangan, tween 80 merupakan emulsi yang sudah legal

berlabel food grade sehingga banyak digunakan untuk pembuatan produk pangan.

1.6. Hipotesis
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis
dalam penelitian ini yaitu :
1. Diduga perbandingan nira aren dengan buah naga merah berpengaruh terhadap
karakteristik minuman serbuk buah naga merah.
2. Diduga konsentrasi tween 80 berpengaruh terhadap karakteristik minuman

serbuk buah naga merah.
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3. Diduga interaksi antara perbandingan nira aren dengan buah naga merah dan
konsentrasi tween 80 berpengaruh terhadap karakteristik minuman serbuk

buah naga merah.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan. JI. Dr. Setiabudi No.
193, Bandung. Waktu penelitian yang direncanakan adalah mulai bulan Agustus

2018 hingga selesai.
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