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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan perbandingan terbaik terhadap 

minuman fungsional sari beet dengan sari lemon dan karagenan yang digunakan 

terhadap karakteristik minuman fungsional. Penelitian pendahuluan yang dilakukan 

adalah pembuatan sari beet, sari lemon dan campuran sari beet lemon. Penelitian 

utama yang dilakukan adalah pembuatan minuman fungsional sari beet lemon, 

analisis respon kimia, respon fisik dan respon organoleptik. 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan pola faktorial 3 x 3, dan ulangan sebanyak 3 kali. Respon pada penelitian   

ini adalah respon kimia meliputi aktivitas antioksidan, pH dan kadar vitamin C, 

serta respon fisik meliputi kadar viskositas kemudian respon organoleptik 

berdasarkan uji hedonik terhadap atribut warna, rasa dan aroma. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan sari beet dan lemon 

berpengaruh terhadap, warna, rasa, aroma, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, 

viskositas dan pH. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap warna, kadar 

vitamin C, aktivitas antioksidan, dan viskositas. Interaksi komposisi sari beet lemon 

dan karagenan berpengaruh terhadap Warna, Kadar vitamin C, Antioksidan dan 

viskositas, tidak berpengaruh terhadap rasa, aroma dan pH 

 

Kata kunci : Sari Beet, Sari Lemon, Antioksidan, Minuman Fungsional.



 

 

ABSTRACT 

 
 

This study aims to get the best comparation of functional drinks mixed with 

beet juice with lemon juice and carrageenan used against the characteristics of 

functional drinks. Preliminary research conducted is the manufacture of beet juice, 

lemon juice and lemon beet juice mixture. The main research conducted was the 

manufacture of functional beverages of lemon beet juice, chemical response 

analysis, physical response and organoleptic response. 

This study used a randomized block design (RBD) with a factorial pattern 

of 3 x 3, and repeat 3 times. The responses in this study included antioxidant 

content, pH and vitamin C levels, as well as physical responses including viscosity 

levels then organoleptic responses based on hedonic tests of color, taste and aroma 

attributes. 

The results showed that the comparison of beet and lemon juice affects, 

color, taste, aroma, vitamin C levels, antioxidant activity, viscosity and pH. The 

concentration of caragenan affects color, vitamin C levels, antioxidant activity, and 

viscosity. The interaction of the composition of lemon beet and caragenan juice 

affects color, vitamin C levels, antioxidants and viscosity, has no effect on taste, 

aroma and pH. 

 

Keywords:  Beet Juice, Lemon Juice, Antioxidants, Functional Drinks. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) 

Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Ilmu pengetahuan yang berkembang membuat konsumen pangan kini 

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 produsen 

produk pangan menciptakan suatu inovasi produk pangan yang dapat disajikan 

dengan cepat dan praktis namun tetap memperhatikan kecukupan nilai gizi dan 

manfaatnya. Salah satu produk pangan yang saat ini banyak dikembangkan adalah 

minuman herbal dan minuman kesehatan (Kumalaningsih, 2006).  

Kecenderungan minuman fungsional sedang diminati oleh konsumen karena 

dipercaya berkhasiat bagi kesehatan. Sebagian besar minuman fungsional tersebut 

dibuat dari kombinasi bahan rempah-rempah tradisional. Hasil kajian formulasi 

minuman fungsional tradisional yang terbukti memiliki khasiat bagi kesehatan 

antara lain : bir pletok, minuman madai, minuman Cinna-Ale , serta minuman 

tradisional berbasis jahe seperti wedang jahe, bajigur, sekoteng, bandrek dan serbat 

(Herold, 2007). 

Minuman fungsional adalah pangan yang secara alamiah maupun telah 

diproses, mengandung satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian – kajian 



 

 

 

 

ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi 

kesehatan (BPOM, 2005). 

Miuman fungsional merupakan salah satu alternatif yang banyak dicari dan 

dikonsumsi oleh masyarakat. Minuman fungsional didefinisikan sebagai pangan, 

baik makanan maupun minuman yang dapat dikonsumsi sebagai komponen dalam 

diet sehari-hari dan bukan berbentuk kapsul, tablet ataupun bubuk akan tetapi 

berbentuk cairan atau minuman dan dan mempunyai khasiat menyembuhkan atau 

mencegah penyakit disamping khasiat zat –zat gizi yang dikandungnya (Goldberg, 

1994). 

Wildman (2001) mendefinisikan minuman fungsional sebagai pangan dengan 

kandungan alami maupun yang ditambahkan dan dapat memenuhi manfaat 

kesehatan tergantung dari nilai kandungan gizi pangan tersebut. Untuk dapat 

dikategorikan sebagai minuman fungsional, maka pangan tersebut haruslah bisa 

dikonsumsi sebagaimana layaknya makanan atau minuman dengan karakteristik 

sensori seperti penampakan, warna, tekstur, dan citarasa yang dapat diterima oleh 

konsumen serta tidak memberikan kontradiksi maupun efek samping terhadap 

metabolisme zat gizi lainnya pada jumlah penggunaan yang dianjurkan. 

Menurut SNI 01-3719-2014, minuman sari buah (fruit juice) adalah minuman 

yang diperoleh dengan mencampur air minum, sari buah atau campuran sari buah 

yang tidak difermentasi, dengan bagian lain dari satu jenis buah atau lebih, dengan 

atau tanpa penambahan gula, bahan pangan lainnya, bahan tambahan pangan yang 

diizinkan. Sedangkan menurut Keputusan Kepala Badan Pengawas Obat dan 

Makanan Nomor HK. No. HK.00.05.52.4040 Tahun 2006 tentang Kategori Pangan 



 

 

 

 

mengatur definisi dan karakteristik dasar sari buah, adalah cairan yang diperoleh 

dari bagian buah yang dapat dimakan yang dicuci, dihancurkan, dijenihkan (jika 

dibutuhkan), dengan atau tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk dapat dikonsumsi 

langsung. 

Sari buah merupakan cairan yang diperoleh dengan cara memeras buah secara 

langsung. Saat ini, jus dijadikan minuman alternatif yang praktis dan modern. Jenis 

minuman sari buah atau jus dapat dibagi menjadi dua macam yaitu keruh (cloud 

juice) dan jernih (clear juice). Sifat keruh pada jus atau sari buah merupakan 

parameter fisik yang dikehendaki, terutama berasal dari pektin dan komponen tidak 

larut yang terdapat pada buah-buahan. Pektin yang terdapat pada sari buah akan 

membantu mempertahankan kenampakan keruh (Tamaroh, 2004). 

Bit merupakan salah satu bahan pangan yang sangat bermanfaat. Salah satu 

manfaatnya adalah memberikan warna alami dalam pembuatan produk pangan. 

Pigmen yang terdapat pada bit merah adalah betalain. Betalain merupakan golongan 

antioksidan. Pigmen betalain sangat jarang digunakan dalam produk pangan 

dibandingkan dengan antosianin dan betakaroten. Kandungan vitamin dan mineral 

yang ada dalam bit merah seperti vitamin B dan kalsium, fosfor, nutrisi, besi 

merupakan nilai lebih dari penggunaan bit merah. (Wirakususmah ,2007) 

Bit merupakan sumber yang potensial akan serat pangan serta 

berbagai vitamin dan mineral yang dapat digunakan sebagai sumber 

antioksidan yang potensial dan membantu mencegah infeksi darah. Kandungan 

pigmen yang terdapat pada bit, diyakini sangat bermanfaat untuk mencegah 



 

 

 

 

penyakit kanker, terutama kanker kolon (usus besar) (Santiago dan Yahlia, 

2008). 

Bit memiliki potensi yang dapat dikembangkan di Indonesia. Namun, 

kurangnya pengetahuan masyarakat dalam mengolah beet mengakibatkan beet 

hanya dimanfaatkan dalam bentuk segar dan juga lebih banyak di ekspor dalam 

bentuk segar untuk kebutuhan diluar negeri. Pada umumnya beet dikonsumsi secara 

langsung setelah proses blanching. Kandungan betalain yang terdapat dari beet 

merah digunakan dalam industri sebagai pewarna, (Sunarjono, 2017). Di eropa beet 

dikonsumsi dengan cara diolah menjadi sup atau salad. Oleh karena itu perlu adanya 

diversifikasi produk olahan beet, salah satunya adalah dengan mengolah beet 

menjadi minuman sari beet. 

Akan tetapi dalam pembuatan produk olahan beet terdapat suatu hal yang 

paling dipermasalahkan yaitu beet memiliki rasa seperti tanah berasal dari geosmin 

atau earthy taste atau earth smell dan rasa yang kurang manis. 

Berdasarkan hal tersebut pengembangan minuman sari umbi beet menjadi 

penting sehingga dapat menghasilkan minuman yang bisa diterima oleh masyarakat 

dari segi sensoriknya. Pengembangan dapat dilakukan dengan cara 

mengkombinasikan beet dengan bahan pangan lain seperti Lemon. 

Rasa asam Lemon dapat mengurangi rasa yang terdapat pada beet, dan juga 

kadar air yang tinggi dapat menurunkan kekentalan yang terdapat pada beet. Buah 

Lemon (Citrus limon burm f.) kaya akan vitamin C. Buah lemon diharapkan dapat 

meningkatkan nilai fungsional produk sehingga menjadi sumber antioksidan yang 

baik.  



 

 

 

 

Jeruk lemon memiliki kandungan vitamin C yang tinggi dibandingkan jeruk 

nipis serta sebagai sumber vitamin A, B1, B2, fosfor, kalsium, pektin, minyak astiri 

70% limone, felandren, kumarins bioflavonoid, geranil asetat, asam sitrat, linalil 

asetat, kalsium, dan serat. Lemon memiliki berbagai macam penggunaan. Buah 

lemon terkenal sebagai bahan untuk diperas dan diambil sari buahnya sebagai 

pembuatan minuman. Dalam pengobatan tradisional air perasan lemon dapat 

ditambahkan ke dalam teh untuk mengurangi demam, asam lambung, radang sendi, 

membasmi kuman pada luka, dan menyembuhkan sariawan (Nogatha et al, 2006). 

Buah lemon merupakan salah satu buah citrus yang popular di dunia, baik 

untuk keperluan konsumsi maupun non konsumsi. Buah lemon merupakan 6% 

asam sitrat yang membuat rasa asam. Buah ini juga mengandung banyak vitamin 

C, Vitamin B6, kalsium, zat besi, magnesium, kalium. Dalam mengonsumsi satu 

buah lemon dalam sehari, kebutuhan vitamin C harian akan terpenuhi. Banyaknya 

kandungan nutrisi yang terdapat dalam buah lemon menjadikan buah ini sangat 

bermanfaat bagi kesehatan. 

Buah lemon merupakan bahan pangan yang mengandung berbagai manfaat 

dalam kehidupan sehari-hari. Buah ini sering digunakan sebagai bahan penyedap, 

penyegar dan sebagai hiasan dalam pengelolaan bahan pangan (Morton, 1987). 

Disamping kandungan vitamin C yang melimpah, jeruk lemon juga kaya dengan 

vitamin B, E dan beberapa mineral mikro yang dibutuhkan tubuh untuk sistem 

imunitas atau kekebalan serta mencegah virus penyebab influenza. 

Pasteurisasi umumya dilakukan pada suhu dibawah 100oC, dimana prinsip 

dari pasteurisasi adalah produk dipanaskan secara singkat sampai mencapai 



 

 

 

 

kombinasi suhu dan waktu tertentu, yang cukup untuk membunuh semua 

mikroorganisme patogen, tetapi menyebabkan kerusakan sekecil mungkin terhadap 

produk akibat panas yang diterima. 

Proses pasteurisasi minuman fungsional dari sari beet dan lemon dengan cara 

pemanasan yang akan meningkatkan kualitas, baik nutrisi, rasa dan warna dari 

minuman fungsional tersebut. Suhu pemanasan yang terlalu tinggi dan pemanasan 

yang terlalu lama dapat mengakibatkan nutrisi dan vitamin yang terkandung dalam 

minuman fungsional menjadi berkurang. Disisi lain, jika suhu pemanasan terlalu 

rendah atau waktu pemanasan yang terlalu singkat, dikhawatirkan jumlah mikroba 

yang terdapat dalam minuman fungsional masih cukup tinggi. Jika minuman 

fungsional tidak dipasteurisasi dan dikemas dengan baik maka sangat dengan 

mudah terkontaminasi oleh mikroba. 

Karagenan berfungsi sebagai stabilisator yang sangat baik. Penambahan 

karagenan dapat mencegah pengendapan coklat dan pemisahan es krim serta 

meningkatkan kekentalan lemak dan pengendapan kalsium (Winarno, 1996) 

Masyarakat belum banyak mengenal produk olahan lemon dengan beet 

berupa sari buah. pembuatan sari buah dengan lemon memerlukan bahan penstabil 

untuk mempertahankan kestabilan. Penelitian tentang perbandingan komposisi 

campuran sari beet dengan sari lemon secara organoleptik belum pernah dilakukan. 

Oleh karena itu, berdasarkan uraian diatas perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui penambahan sari lemon dan sari beet yang tepat untuk mendapatkan 

karakterisitik yang tepat dan disukai panelis.  



 

 

 

 

1.2. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat 

diidentifikasi untuk penelitian yaitu  

1. Bagaimana pengaruh perbandingan sari beet dengan sari lemon terhadap 

karakteristik minuman fungsional sari beet dan lemon? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi karagenan terhadap karakteristik minuman 

fungsional sari beet dan lemon? 

3. Bagaimana pengaruh perbandingan sari beet dengan sari lemon dan 

konsentrasi karagenan terhadap karakteristik minuman fungsional sari beet 

dan lemon? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan penelitian terhadap 

perbandingan komposisi antara sari beet dengan sari lemon dan karagenan yang 

digunakan dalam pembuatan minuman fungsional, selain itu untuk diversifikasi 

produk olahan beet dan lemon.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

komposisi sari beet dan sari lemon dan karagenan terhadap karakteristik minuman 

fungsional yang tepat dan baik sehingga dapat memberikan khasiat yang baik bagi 

kesehatan dan disukai panelis. 

1.4. Manfaat Penelitian  

Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan infromasi kepada 

masyarakat mengenai khasiat dan manfaat bagi kesehatan dari umbi beet dan lemon 



 

 

 

 

dan sebagai diversifikasi jenis minuman fungsional yang berbasis sari beet dan sari 

lemon dengan menggunakan bahan baku yang belum banyak termanfaatkan.  

Selain itu penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 

industri-industri khususnya industri pangan mengenai cara untuk meningkatkan 

nilai ekonomis umbi beet dan buah lemon serta meningkatkan nilai ekonomis 

minuman fungsional. 

Penelitian ini diharapkan untuk memberikan informasi tentang cara 

pembuatan minuman fungsional sari buah beet dan sari lemon serta meningkatkan 

mutu produk fungsional. 

1.5. Kerangka Pemikiran  

Minuman fungsional adalah minuman yang mangandung unsur-unsur zat gizi 

atau non zaat gizi baik dalam bentuk cair, serbuk maupun tablet, dapat diminum 

dan memberikan efek/pengaruh terhadap satu atau sejumlah terbatas fungsi dalam 

tubuh tetapi yaang bersifat positif, sehingga dapat menyehatkan dalam tubuh 

(Muchtadi,1997). 

Minuman fungsional sebagai produk pangan fungsional lebih menekankan 

pada peningkatan status kesehatan dan mencegah timbulnya penyakit tertentu 

seperti penyakit kanker, tumor, radang, dan hipertensi (Umiarsih,2013). 

Menurut (Wirakusumah, 2007) beberapa nutrisi yang terkandung dalam beet 

yaitu, vitamin A, B, dan C dengan kadar air yang tinggi. Selain vitamin, beet juga 

mengandung karbohidrat, protein, dan lemak yang berguna untuk kesehatan tubuh. 

Disamping itu juga ada beberapa mineral yang terkandung dalam umbi beet seperti 

zat besi, kalsium dan fosfor. Dalam hal ini, beet bekerja dengan cara yang 



 

 

 

 

menakjubkan untuk merangsang sistem peredaran darah dan membantu 

membangun sel darah merah. Beet juga membersihkan dan memperkuat darah 

sehingga darah dapat membawa zat gizi ke seluruh tubuh sehingga jumlah sel darah 

merah tidak akan berkurang. Di Eropa timur beet sudah sangat dikenal sehingga 

digunakan untuk pengobatan leukemia.  

Antioksidan yang terdapat pada beet merah adalah Betalain. Betalain 

merupakan pigmen yang mempengaruhi warna merah pada umbi beet 

(Nottingham,2004). Selain itu, umbi beet juga memiliki senyawa polifenol, 

vitamin, flavonoid, serta asam folat. 

Beet merupakan sumber yang potensial akan serat pangan serta berbagai 

vitamin dan mineral yang dapat digunakan sebagai sumber antioksidan yang 

potensial dan membantu mencegah infeksi. Kandungan pigmen yang terdapat pada 

beet, diyakini sangat bermanfaat untuk mencegah penyakit kanker, terutama kanker 

kolon (usus besar) (Santiago dan Yahlia 2008).  

Beet sangat baik untuk membersihkan darah dan membuang deposit lemak 

sehingga sangat baik dikonsumsi bagi mereka yang menderita kecanduan obat, 

penyakit hati, premenopause, dan kanker. Beet sangat berkhasiat membersihkan 

hati, juga sangat menguntungkan bagi darah dan merupakan obat pencahar yang 

baik.( Kelly ,2005) 

Menurut Santoso (2006), berdasarkan penelitian ini sorbet pepaya dengan 

perlakuan kombinasi penambahan CMC 0,2% dan pektin 0,3% memberikan hasil 

terbaik. Menurut Silalahi, dkk (2014) pada pembuatan sorbet air kelapa 

menggunakan gum arab dengan perlakuan (konsentrasi 0%, 0,1%, 0,2%, 03%) dan 



 

 

 

 

gula 10%.Menurut Maria, dkk (2014) perlakuan konsentrasi sukrosa 30% dan CMC 

0,2% memberikan hasil yang paling baikpada velva jambu biji merah. 

Menurut Puteri, dkk (2015), pada pembuatan sorbet sari buah dengan 

menggunakan bahan penstabil CMC dengan perlakuan (konsentrasi 0,25%, 0,50%, 

0,75% dan 1%) dan gula 10%, dari hasil penelitian produk terbaik disarankan 

menggunakan CMC dengan konsentrasi 1% dan lama penyimpanan 10 hari. 

Perbandingan konsentrasi CMC memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 

terhadap semua parameter. Sedangkan lama penyimpanan memberikan pengaruh 

berbeda nyata pada kadar vitamin C, total asam, kecepatan meleleh, total padatan 

terlarut, organoleptik warna,dan nilai organoleptik tekstur. 

Menurut Kusumaningrum (2018) produk minuman jelly terpilih adalah 

perlakuan A3 (perbandingan buah bit dan air 1:15). Hal ini dilihat dari hasil uji 

hedonik pada parameter tekstur. Dimana perlakuan A3 (perbandingan buah bit dan 

air 1:15) memperoleh nilai rata-rata lebih tinggi dari perlakuan A1 (perbandingan 

buah bit dan air 1:10) dan A2 (perbandingan buah bit dan air 1:12,5).  

Menurut Penelitian Dyna Juniaty (2014) pengujian sari beet dan sari nanas 

serta konsentrasi gula terhadap kualitas sirup. Penelitian ini membandingkan sari 

beet dengan sari nanas (80: 20%, 70: 30%, 60: 40%, 50: 50%, 30:70%) dan 

konsentrasi gula (G) (55%, 60%, 65%). Menghasilkan perbedaan yang nyata 

terhadap karakteristik minuman fungsional. Perlakuan terbaik yang memberikan 

efek terbaik pada jus adalah jus bit dan nanas 30: 70% dan gula 65%. 

Menurut Penelitian Aminuddin Siregar (2017), Pengujian perbandingan sari 

bit dengan sari kuini (P) : (70%:30%, 60%:40%, 50%:50%, 40%:60%, 30%:70%) 

https://www.semanticscholar.org/author/Dyna-Juniaty/92421442


 

 

 

 

dan jumlah dekstrin (D) : (8%, 10%, 12%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perbandingan sari bit dengan sari kuini memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 

terhadap minuman instan kuinibit. Perbandingan sari bit dengan sari kuini 

30%:70% dan jumlah dekstrin sebesar 12 % menghasilkan minuman instan 

Kuinibit terbaik 

Menurut Maryam (2008), penelitian pendahuluan sari buah stoberi dan lidah 

buaya menggunakan konsentrasi gula 15%, 20%, dan 25% sehingga didapatkan 

konsentrasi gula terpilih adalah 15% dengan perbandingan stoberi dengan lidah 

buaya 1:1 dan jenis penstabil gum arab sebanyak 0,2%. Produk sari buah terpilih 

dengan jenis penstabil karagenan, perbandingan stoberi dengan lidah buaya 2:1, 

konsentrasi penstabil 0,2%, konsentrasi gula 15%, dengan kadar gula total 

18,187%, kadar vitamin C 62,01 mg/100 gram, overrun 2,8%, dan waktu pelelehan 

9 menit 38 detik. 

Hasil Penelitian Donna Bastanta (2016) pengujian sari sirsak dengan sari beet 

dan konsentrasi gula terhadap mutu dan uji organoleptik sirup sabeet. Penelitian ini 

membandingan sari sirsak dengan sari beet (70:30 %, 60:40 %, 50:50 %, 40:60 %, 

dan 30:70 %) dan konsentrasi gula (65%, 70%, 75%). Menghasilkan perbedaan 

yang tidak nyata terhadap karakteristik minuman fungsional. psirsak dengan sari bit 

70:30% dan konsentrasi gula 70% menghasikan kualitas sirup Sabit terbaik dan 

dapat diterima.  

 Hasil penelitian Yeni Indriani (2015), buah lemon memiliki beberapa 

manfaat bagi tubuh diantaranya kaya zat antioksidan yang tergolong sebagai 

senyawa flavonoid yang mampu melindungi sel dari ultraviolet dan sari buah lemon 



 

 

 

 

memiliki aktivitas antibakteri terhdap bakteri Propionibacterium acnes. 

Konsentrasi hambat minuman (KHM) yang dimiliki oleh sari lemon adalah sebesar 

12,5% dengan diameter hambat yang dihasilkan sebesar 0,310 cm. Aktivitas 

antibacteri 1 mg sari buah lemon setara dengan 2,967 x 10-6 mg klindamisin. 

 Menurut Chao et al.(2008), buah jeruk lemon memiliki minyak atsiri yang 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus. Minyak atsiri 

jeruk lemon mengandung 59,7 % limonen (Sokovic et al., 2010). Limonen 

merupakan senyawa yang berfungsi sebagai antibakteri. Kandungan nerol di dalam 

jeruk lemon juga mempunyai efek sinergis yang dapat menguatkan aktivitas 

antibakteri dari jeruk lemon (Borgou et al., 2012). 

Hasil penelitian Sun et al. (2002), jeruk lemon memiliki kandungan total 

fenolik yang tinggi, yaitu sekitar 81.9 ± 3.5 mg gallic acid equiv/100 g berat dapat 

dimakan. Aktivitas antioksidan pada lemon juga diukur dan dinyatakan dalam μmol 

vitamin C equiv/g berat dapat dimakan sebesar 42.8 ± 1.0 μmol/g. Selain itu, ekstrak 

jeruk lemon juga diketahui memiliki aktivitas penghambatan terhadap pertumbuhan 

sel-sel kanker HepG2 yang dinyatakan dalam EC 50 (mg/ml), yaitu sebesar 30.6 ± 

0.8 mg/ml (Sun et al., 2012). 

Hasil penelitian Anggraini (2012), konsentrasi CMC terbaik yang 

ditambahkan pada minuman probiotik sari buah nenas yang memiliki stabilitas dan 

karakteristik yang baik adalah konsentrasi 0,2%. 

Therkelsen (1993), Sari buah black mulberry memiliki pH asam yaitu 3,5 

dimana pada kisaran pH tersebut karagenan lebih stabil, sehingga pada pembuatan 

jelly drink buah mulberry, konsentrasi karagenan yang digunakan hanya berkisar 



 

 

 

 

antara 0,2-0,5%. Pedersen (2007), penambahan pektin dalam industri minuman 

dapat dilakukan dengan konsentrasi antara 0,1-0,5%. Dalam pembuatan minuman 

sirup buah dan jus buah dilakukan penambahan pektin dengan konsentrasi antara 

0,1-0,5%. 

 Menurut Strack et al. (2003), menyimpulkan bahwa kandungan air dalam 

umbi beet segar adalah 76,6% /100 gram umbi beet. Hal ini dikarenakan umbi yang 

digunakan adalah umbi yang sudah matang. Nilai pH pada umbi beet dari hasil 

peneltian yaitu 6-7. Stabilitas dari pigmen beet merah dipengaruhi oleh cahaya, 

oksigen, aktivitas air, pH, dan temperatur. Semakin tinggi suhu pemanasan maka 

stabilitas antioksidan dan pigmen akan semakin menurun. Selain itu kestabilan 

pigmen beet merah dipengaruhi oleh pH, kisaran pH yang aman antara 4 hingga 6.( 

Gamila ,2013) 

Hasil penelitian Kusuma (2007), kondisi pasteurisasi optimum jus jeruk agar 

didapatkan jus jeruk dengan jumlah mikroba sesuuai SNI dengan kandungan 

vitamin C yang paling tinggi adalah jus jeruk pada pemanasan suhu 80oC selama 

4,5 menit. Sedangkan penelitian Fadilah (2018), pembuatan sari daun katuk dan sari 

buah nenas mengalami pasteurisasi pada suhu 70-80oC selama 10-15 menit. 

Penelitian Putri (2011), selama peyimpanan sari buah biasanya mengalami 

pengendapan, yaitu terjadi pemisahan antara cairan yang terdapat dalam sari buah 

tersebut. Untuk menghindari terjadinya pengendapan tersebut, maka ditambahkan 

penstabil. Penstabil yang digunakan dalam penelitian ini adalah CMC (Carboxy 

Methyl Cellulose), Karagenan dan Pektin. 



 

 

 

 

Semakin tinggi konsentrasi penstabil maka semakin tinggi total padatan 

terlarut, viskositas, stabilitas, pH, aktivitas antioksidan. Sedangkan kadar vitamin 

C semakin meningkat ketika konsentrasi gelatin semakin tinggi, tetapi semakin 

menurun ketika konsentrasi kitosan dinaikkan (Farikha dkk, 2012).  

Menurut Intasari (2017), penambahan sukrosa dengan konsentrasi 9% pada 

minuman sari kacang merah campuran buah paling disukai oleh panelis 

dibandingan dengan sukrosa 7% dan 8%.  

Minuman jus jeruk dengan susu kedelai menurut Kale dkk (2012), 

menggunakan perbandingan hasil terbaik menunjukkan bahwa proporsi (jeruk : 

kedelai) 80:20 memiliki sifat fisiko-kimia yang terbaik diikuti dengan dengan 

proporsi 70 : 30, dan 60 : 40. Sedangkan berdasarkan uji organoleptik proporsi 50 

: 50 memiliki rasa yang baik dari penerimaan keseluruhan. Sedangkan menurut 

Oliveira, M. A. M. et al, (2010)  

Penambahan bahan penstabil dimaksudkan untuk membentuk suatu cairan 

dengan kekentalan yang stabil dan homogen pada waktu yang relatif lama Fadila 

(2018). Menurut Nasrullah (2011) pemilihan bahan penstabil berdasarkan daya 

serap air yang baik, harga yang murah, serta tidak mengganggu rasa susu kedelai 

yang sebenarnya. Bahan penstabil yang digunakan adalah CMC dan gum arab.  



 

 

 

 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka diduga  

yaitu :  

1. Perbandingan sari beet dengan sari lemon berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman fungsional sari beet dan lemon. 

2. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik minuman 

fungsional sari beet dan lemon. 

3. Perbandingan sari beet dengan sari lemon dan Konsentrasi karagenan 

berpengaruh terhadap karakteristik minuman fungsional sari beet dan lemon. 

1.7. Waktu Penelitian dan Tempat  

Penelitian dilakukan pada tanggal 3 Desember 2020 hingga tanggal 25 

Januari 2021 di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas 

Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung, Jawa Barat.   
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