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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan sari buah
mangga kweni dengan sari wortel dan konsentrasi gula stevia yang tepat sehingga
akan diperoleh minuman serbuk dengan karakteristik yang baik. Maksud dari
penelitian ini adalah untuk meningkatkan nilai jual, ketersediaan buah mangga
kweni dan wortel dalam bentuk olahan minuman serbuk serta mengurangi
penggunaan sukrosa atau pemanis sintetis.

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola
faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan.
Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua
faktor yaitu faktor perbandingan sari buah mangga kweni dengan sari wortel (A)
yang terdiri dari 3 taraf yaitu ,; (50:50), 2 (60:40), dan ,3 (70:30) dan konsentrasi
gula stevia (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu p; (1%), b2 (2%), dan 3 (3%)
sehingga diperoleh 27 satuan percobaan ulangan. Analisis kimia terhadap
minuman serbuk sari buah mangga kweni dengan sari wortel dan gula stevia
meliputi pengujian kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein. Analisis
fisik yang dilakukan adalah menghitung waktu larut.

Hasil penelitian menunjukan perbandingan sari buah mangga kweni dengan
sari wortel berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, atribut warna, rasa dan
aroma. Konsentrasi gula stevia berpengaruh terhadap kadar air dan atribut rasa.
Interaksi antara perbandingan sari buah mangga kweni dengan sari wortel dan
konsentrasi gula stevia berpengaruh terhadap atribut rasa tetapi tidak berpengaruh
terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, waktu larut, atribut
warna dan aroma minuman serbuk.

Kata kunci : Mangga Kweni, Wortel, Gula Stevia, Minuman Serbuk.
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan 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

Minuman serbuk termasuk kedalam pangan olahan yang mudah untuk
disajikan atau dikonsumsi dalam waktu yang relatif singkat. Minuman serbuk
memiliki kriteria untuk menghasilkan mutu yang baik, antara lain memiliki rasa,
aroma, warna, dan kenampakan yang sebanding dengan produk segar, memiliki
karakteristik nutrisi serta stabilitas penyimpanan yang baik. Selain itu pengolahan
buah menjadi minuman serbuk buah dapat memanfaatkan buah hasil sortiran
karena kesalahan penanganan. Pemanfaatan buah sebagai minuman serbuk dapat
meningkatkan nilai ekonomi juga sebagai produk minuman lebih menarik dan
memiliki nilai jual. Selain itu mengolah buah menjadi produk minuman serbuk
dapat memperpanjang umur simpannya. Salah satu buah yang sangat berpotensi
untuk dibuat dalam bentuk serbuk adalah buah mangga kweni.

Menurut Pracaya (1991), mangga kweni (Mangifera odorata Griff) merupakan
salah satu anggota genus Mangifera yang memiliki aroma yang khas pada buah
yang telah masak, sehingga mangga kweni dapat dibedakan dari jenis mangga
lainnya berdasarkan bentuk dan aromanya. Menurut Departemen Kesehatan RI
dalam Manalu (2011), Mangga kweni merupakan salah satu jenis mangga yang

memiliki aroma yang kuat. Selain itu mangga kweni juga memiliki kandungan



gizi yang cukup baik. Kandungan gizi didalam 100 gram mangga kweni
diantaranya energi 63 kal; air 84,4 g; protein 2,4 g; lemak 0,4 g; karbohidrat 12,4
gr; karoten total 10 pg; vitamin B1 0,18 mg; vitamin B2 0,01 mg; vitamin C 43
mg.

Dilihat dari kandungan gizi yang baik tetapi dilihat dari kenampakan daging
buah kweni, warnanya cenderung kuning pucat dan kurang kuat jika dibandingkan
dengan buah mangga jenis lainnya seperti gedong gincu, cengkir, arumanis dan
buah lainnya. Tetapi biasanya mangga kweni dengan tingkat kematangan yang
cukup ditandai dengan tekstur yang cenderung lunak sehingga aroma yang
dihasilkan lebih kuat. Namun pada pembuatan olahan minuman berbasis serbuk
akan baik adanya penambahan jenis buah atau bahkan sayur yang memiliki warna
spesifik menyerupai mangga ditambah dengan kandungan gizi yang sama
baiknya. Hal tersebut bisa kita dapatkan dari sayuran wortel, dimana wortel
termasuk sayuran yang banyak gizi dan mudah didapatkan.

Wortel merupakan sumber gizi vitamin A dan vitamin K yang mudah ditemui
di mana saja. Di Indonesia sendiri, wortel diproduksi hingga 45 ribu ton sepanjang
tahun. Bahkan untuk daerah di sekitaran Bandung seperti Lembang atau Ciwidey
serta Pangalengan terdapat sentra penghasil wortel yang cukup banyak, namun
biasanya hasil panen masih dominan untuk dijual kepasaran dalam bentuk wortel
utuh. Pengolahan dan konsumsi wortel hingga saat ini masih terbatas pada wortel
segar, jus wortel dan wortel beku. Potensi penggunaan wortel lainnya belum
banyak dilakukan. Pengembangan penelitian sari buah atau sayuran menjadi

bubuk khususnya sari wortel masih sedikit. Padahal kebutuhan vitamin A dari



buah dan sayuran setiap tahun semakin meningkat. Proses diversifikasi wortel
segar menjadi bubuk wortel bertujuan untuk meningkatkan umur simpan,
mengurangi volume atau berat, mengurangi kemasan, penanganan dan
transportasi lebih mudah. Bubuk wortel (carrot powder) mengandung zat -
karoten. Di dalam tubuh, B-karoten disimpan di hati (lever) dan sewaktu-waktu
dapat diubah menjadi vitamin A karena itu B-karoten disebut juga pro vitamin A.
Vitamin A sangat dibutuhkan oleh organ mata, lambung dan paru — paru. Wortel
bubuk juga berguna sebagai perasa alami untuk minuman dan alternatif pewarna
sintetis sebagai pengembangan pewarna 2 makanan dari sumber — sumber alami
karena telah banyak kepedulian dari konsumen (Uhl, 1995).

Umumnya pada pembuatan produk minuman serbuk biasanya terdapat
penggunaan pemanis alami atau pemanis sintesis. Untuk pemanis alami biasanya
digunakan sukrosa atau gula tebu dan bahan lainnya, dan untuk pemanis sintesis
biasanya digunakan bahan seperti sakarin, siklamat, aspartam dan lainnya.
Pemanis diatas merupakan pemanis yang umum digunakan dalam pembuatan
berbagai jenis minuman serbuk yang ada, hamun sebenarnya pemanis-pemanis
tersebut memiliki efek samping terhadap tubuh seperti hipertensi, diabetes,
gangguan metabolis atau hingga dapat menyebabkan penyakit lainnya. Maka
perlu dicari pemanis yang dapat mengurangi faktor resiko tersebut, salah satu nya
adalah penggunaan gula stevia.

Pemanis stevia bersifat non karsinogenik dan rendah kalori sehingga dapat
digunakan untuk penderita diabetes selain itu, tingkat 2 kemanisan gula stevia

lebih tinggi 200-300 kali daripada gula tebu (Maudy dkk, 1992). Stevia memiliki



banyak manfaat diantaranya tidak mempengaruhi kadar gula darah, aman bagi
penderita diabetes, mencegah kerusakan gigi dengan menghambat pertumbuhan
bakteri dimulut, membantu memperbaiki pencernaan dan meredakan sakit perut
(Figlewicz dkk., 2009). Kehadiran gula stevia dapat dijadikan alternatif yang tepat
untuk menggantikan kedudukan pemanis buatan atau pemanis sintetis yang
memiliki nilai kalori rendah dengan tingkat kemanisan 100-200 kali kemanisan
sukrosa dan tidak mempunyai efek karsinogenik yang dapat ditimbulkan oleh
pemanis buatan (Harismah dkk, 2014). Hal tersebut yang menjadi pertimbangan
bahwa gula stevia dapat digunakan sebagai pemanis pada pembuatan minuman
serbuk. Selain pemanis dalam pembuatan minuman serbuk perlu diperhatikan
dalam metode pembuatannya. Salah satu metode yang baik digunakan adalah
foam mat drying.

Metode pengeringan busa memiliki kelebihan daripada metode pengeringan
lain karena relatif sederhana dan prosesnya tidak mahal. Selain itu suhu yang
digunakan relatif rendah sehingga warna, aroma dan komponen gizi produk dapat
dipertahankan (Mulyani dkk, 2014). Beberapa metode pengeringan yang bisa
dilakukan dalam pembuatan minuman serbuk ini yaitu metode foam-mat drying,
metode spray drying dan freeze drying. Dalam pengolahan minuman serbuk pada
metode foam-mat drying dibutuhkan adanya bahan pengisi dan juga pembusa atau
foaming-agent. Ada beberapa bahan yang dapat dijadikan sebagai foaming-agent,
seperti putih telur dan Tween 80.

Penelitian mengenai perbandingan sari buah mangga kweni dengan sari wortel

dan konsentrasi gula stevia terhadap karakteristik minuman serbuk yang dibuat



dengan metode foam-mat drying belum pernah dilakukan dan diteliti lebih lanjut.
Berdasarkan hal tersebut, maka dikaji perbandingan sari buah mangga kweni
dengan sari wortel dan menentukan konsentrasi gula stevia terhadap karakteristik
minuman serbuk sebagai penelitian yang dapat memberikan informasi bagi
penulis dan manfaat bagi pembaca pada umumnya.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat
identifikasi yaitu:

1. Adakah pengaruh perbandingan sari buah mangga kweni dengan sari
wortel terhadap karakteristik minuman serbuk?

2. Adakah pengaruh konsentrasi gula stevia terhadap karakteristik minuman
serbuk?

3. Adakah interaksi antara perbandingan sari buah mangga kweni dengan
sari wortel dan konsentrasi gula stevia terhadap karakteristik minuman
serbuk?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana perbandingan
sari buah mangga kweni dengan sari wortel dan pengaruh konsentrasi gula stevia
terhadap karakteristik minuman serbuk, meningkatkan nilai jual, mengurangi
penggunaan sukrosa atau pemanis sintetis serta menjaga ketersediaan mangga
kweni wortel dalam bentuk olahan minuman serbuk.

Tujuan dari penelitian ini adalah menentukan perbandingan antara sari buah

mangga kweni dengan sari wortel dan menentukan konsentasi gula stevia untuk



penggunaannya pada pembuatan minuman serbuk buah mangga kweni dengan
wortel yang tepat, sehingga akan diperoleh karakteristik yang dapat diterima
dengan baik pada minuman serbuk yang dihasilkan.
1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan dan menjaga
ketersediaan buah mangga kweni dan wortel dalam bentuk olahan minuman
serbuk sebagai bahan alternatif pada saat buah kweni ataupun wortel sedang tidak
dalam musim panen, meningkatkan daya simpan, memperkaya bentuk olahan dari
buah mangga kweni dan wortel, meningkatkan nilai jual dan memudahkan dalam
transportasi dalam bentuk olahan buah mangga. Serta dapat membantu
mengurangi ketergantungan sukrosa sebagai pemanis pada minuman dan sebagai
bahan informasi terhadap peneliti.
1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Kamsiati (2006) dalam pembuatan serbuk sari buah tomat, tomat
diiris dan diblender selama satu menit kemudian disaring untuk memisahkan sari
buah tomat dengan ampasnya. Sari buah tomat dicampur dengan dekstrin 15 %
(b/b) dan “foaming agent” sesuai perlakuan. Kemudian dikocok dengan mixer
pada kecepatan 3 selama 7 menit. Selanjutnya campuran dituangkan dengan
ketebalan 3 mm pada loyang stainless steel yang telah dialasi dengan plastik.
Pengeringan dilakukan pada pengering kabinet suhu 55C selama 7 jam hingga
diperoleh ekstrak kering sari buah tomat. Kemudian ekstrak kering sari buah
tomat ditambah dengan asam sitrat 1 % dan CMC 1% (b/b dari berat ekstrak

kering). Dihomogenisasi dengan blender kering selama 30 detik. Dikeringkan



pada pengering kabinet suhu 55°C selama 30 menit. Kemudian ditambah gula
pasir 60% (b/b dari ekstrak kering sari buah tomat) dan dihomogenisasi dengan
blender kering selama 15 detik. Bubuk yang diperoleh diayak dengan ayakan 60
mesh sehingga diperoleh bubuk sari buah tomat yang selanjutnya dikemas dengan
aluminium foil.

Menurut Indriyani dkk (2018), dalam penelitian pembuatan minuman instan
daun gaharu, menggunakan 5 perlakuan yaitu konsentrasi gula stevia 0,025,
0,050, 0,075, 0,100 dan 0,125%. Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan
konsentrasi gula stevia berpengaruh nyata terhadap antioksidan, warna, rasa dan
aroma minuman serbuk daun gaharu yang dihasilkan. Konsentrasi gula stevia
0,125% menghasilkan minuman serbuk daun gaharu yang terbaik karena
menghasilkan minuman dengan nilai warna 4,30 (agak coklat), nilai rasa 4
(manis), dan aroma 3,85 (agak beraroma daun gaharu).

Menurut Siregar, dkk (2017), dalam penelitian Pengaruh Perbandingan Sari
Bit dengan Sari Kuini dan Jumlah Dekstrin Terhadap Mutu Serbuk. Jumlah
dekstrin memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar air, kadar
abu, kadar vitamin C, total asam, daya larut, rendemen, total padatan terlarut, nilai
hedonik warna, aroma, rasa, nilai skor warna, dan indeks warna. Interaksi antara
kedua faktor memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap nilai hedonic
aroma dan nilai hedonic rasa. Perbandingan sari bit dengan sari kuini 30%:70%
dan jumlah dekstrin sebesar 12% menghasilkan serbuk minuman instan kuinibit

terbaik.



Menurut Yohana (2016), dalam Penelitian Karakteristik Fisiko Kimia dan
Organoleptik Minuman Serbuk Instan dari Campuran Sari Buah Pepino (Solanum
muricatum, Aiton.) dan Sari Buah Terung Pirus (Cypomandra betacea, Sent.) ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3
ulangan. Perlakuanya adalah pencampuran sari buah pepino dan sari buah terung
pirus masingmasing: A=(100% pepino : 0% terung pirus), B=(75% pepino: 25%
terung pirus), C= (50% pepino: 50% terung pirus), D=(25% pepino: 75% terung
pirus) dan, E= (0% pepino: 100% terung pirus).

Menurut Pradana, dkk (2014), Waktu dan suhu pengeringan dengan metode
Foam-mat drying tergantung pada produk yang akan dikeringkan, tidak dapat
ditentukan secara pasti. Sari buah kacang hijau serbuk memerlukan waktu 10 jam
pada suhu 40°C -50°C.

Menurut Yuliawaty dan Wahono (2015), dalam penelitian pengaruh lama
pengeringan dan konsentrasi maltodekstrin terhadap karateristik fisik kimia dan
organoleptik minuman instan daun mengkudu menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 2 faktor yaitu lamanya pengeringan ekstrak daun
mengkudu (6jam, 12jam dan 18jam) dan konsentrasi maltodekstrin (5%, 10% dan
15%). Hasil perlakuan terbaik berdasarkan parameter fisik dan kimia adalah lama
pengeringan 6 jam dengan konsentrasi maltodekstrin 5%. Perlakuan terbaik
menurut parameter organoleptik adalah perlakuan lama pengeringan 18 jam
dengan konsentrasi maltodekstrin 10% dengan nilai warna 5.40, rasa 5.15, dan

aroma 5.40.



Menurut penelitian Tezar (2008), bahwa penambahan stevia pada sari buah
dengan sukrosa 6% tidak bisa menyamai tingkat kemanisan sukrosa 10% sebagai
standar rasa yang pas dari sari buah belimbing manis. Namun konsentrasi
penambahan 4% stevia berbeda nyata dengan konsentrasi 2% dan 1%. Hal ini
menunjukkan kecenderungan bahwa semakin tinggi konsentrasi stevia yang
ditambahkan mengkibatkan semakin tingginya tingkat kemanisan yang dihasilkan
namun pada aftertaste dan rasa sepat dapat mengganggu rasa buah belimbing.

Menurut Leghari et al., (2013) Buah mangga mengandung nutrisi penting
seperti karbohidrat, gula, serat, lemak, protein, beta karoten, kalium, vitamin A,
B6, dan vitamin C.

Menurut Ferimanoi (Badan Penelitian Tanaman Obat dan Aromatik) dalam
Kamal (2010) menjelaskan bahwa jumlah CMC yang diijinkan untuk bercampur
dengan bahan lain adalah berkisar dari 0,5 sampai 3,0%, untuk mendapatkan hasil
optimum, karena semakin tinggi kadar CMC dapat menyebabkan kecenderungan
viskositas meningkat.

Menurut Febrianto et al., (2012), 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.

Menurut Asiah dkk (2012), Metode pengeringan busa mempunyai kelebihan

antara lain prosesnya relatif sederhana dan murah, proses pengeringan dapat
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dilakukan pada suhu yang rendah yaitu sekitar 50°C-80°C sehingga warna,
flavour, vitamin dan zat gizi lain dapat dipertahankan. Selain itu, produk bubuk
yang dihasilkan juga memiliki karakteristik nutrisi dan mutu organoleptik yang
baik.

Menururt Srihari dkk (2010), Proses pembuatan minuman serbuk diperlukan
bahan pengisi. Bahan pengisi yang sering digunakan adalah maltodekstrin. Sifat-
sifat maltodekstrin antara lain mengalami dispersi cepat, memiliki sifat daya larut
yang tinggi, membentuk sifat higroskopis yang rendah, mampu membentuk body,
sifat browning (kecoklatan) yang rendah, mampu menghambat kristaslisasi dan
memiliki daya ikat yang kuat.

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut diatas, maka diduga bahwa :

1. Perbandingan antara sari buah mangga kweni dengan sari wortel
berpengaruh terhadap karakteristik minuman serbuk.

2. Konsentrasi gula stevia berpengaruh terhadap karakteristik minuman
serbuk.

3. Terdapat interaksi antara perbandingan sari buah mangga kweni dengan
sari wortel dan konsentrasi gula stevia terhadap karakteristik minuman
serbuk.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dimulai pada bulan Februari 2019 sampai dengan selesai.
Tempat penelitian yaitu di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik

Universitas Pasundan Bandung jalan Dr.Setiabudhi No0.193 Bandung.
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