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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk untuk membuat minuman serbuk dari jambu biji dan wortel 

dengan penambahan kolagen dari tulang ikan gurami serta untuk menginformasikan pengaruh 

perbandingan jambu biji dengan wortel dan konsentrasi kolagen terhadap karakteristik 

minuman serbuk berkolagen sebagai immune booster, sehingga karakteristik pada minuman 

lebih baik berdasarkan sifat kimia, sifat fisik dan organoleptik.  

  

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 3x3 dalam rancangan acak 

kelompok (RAK) satu faktorial dengan ulangan sebanyak 3 kali sehingga dilakukan 27 

perlakuan., dimana terdapat 2 faktor yang meliputi : Perbandingan Jambu Biji dengan Wortel 

(A), yaitu a1 (50% ;50 %), a2 (60%:40 %), a3 (70%:30%) dan Konsentrasi Kolagen yaitu b1 ( 

1%), b2 (1,5%), b3 (2%). Respon pada penelitian ini adalah respon kimia yang meliputi kadar 

Air metode Gravimetri, kadar Protein metode Kjedahl, dan kadar Vitamin C metode titrasi 

Iodimetri. Respon fisik meliputi analisis Waktu Larut. Uji Organoleptik yang meliputi atribut 

rasa, aroma dan warna.  

  

Hasil Penelitian ini menunjukan bahwa perbandingan Jambu Biji dengan Wortel pada 

minuman serbuk berkolagen berpengaruh terhadap vitamin C, waktu larut, organoleptik atribut 

rasa, aroma dan warna dari minuman serbuk berkolagen. Konsentrasi kolagen yang 

ditambahkan kedalam minuman serbuk berkolagen berpengaruh terhadap protein, waktu larut, 

organoleptik atribut rasa, aroma dan warna.  

 

Kata kunci : Jambu Biji dengan Wortel, Kolagen, Minuman Serbuk Berkolagen 

  



 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to find out the effect of the comparison of guava with 

carrot and the concentration of collagen on the characteristics of the beverage powdered. 

  

 The method used experimental with Randomized Block Design (RBD) with two factors. 

The ratio of guava and carrot factor (A) tested consisted of 3 levels; a1 (50% : 50%), a2 (60% 

: 40%), a3 (70% : 30%). The collagen concentration factor (B) tested consisted of 3 levels; b1 

(1%), b2 (1,5%), b3 (2%). The response measured in this research consisted of organoleptic 

response on color, aroma, taste, then chemical response on moisture content, protein content, 

vitamin c content, physical response on analysis of dissolution. 

 

The results obtained from the research showed that comparation of guava with carrot 

had an effect on vitamin c, analysis dissolution, color, aroma, taste attributes and the 

concentration of collagen on the beverage powdered had an effect on analysis of dissolution 

protein content, color, aroma, taste attributes. 

 

Keywords: comparation of guava and carrot, collagen, beverage powdered. 

  



 

I. PENDAHULUAN 

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

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

Hipotesa Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1. Latar Belakang Penelitian 

Mudahnya masyarakat terjangkit penyakit memahami bahwa masih rendahnya 

kesadaran akan pentingnya kesehatan.  Memiliki kebiasaan mengkonsumsi olahan pangan 

yang rendah nutrisinya tentu tidak mencukupi angka kecukupan gizi (AKG). Untuk 

mencegahnya selain mengkonsumsi makan – makanan yang bergizi dan olahraga yang teratur, 

ada baiknya mengkonsumsi olahan pangan fungsional yang dapat menghasilkan manfaat lebih 

optimal bagi tubuh. 

Pangan fungsional merupakan pangan yang memiliki kandungan senyawa alami maupun 

telah melalui proses berdasarkan kajian ilmiah yang memiliki fungsi-fungsi fisiologis tertentu 

yang bermanfaat bagi kesehatan (Winarti dan Nurjanah, 2005). Pangan fungsional dikonsumsi 

sebagaimana layaknya makanan atau minuman, mempunyai karakteristik sensori berupa 

penampakan, warna, tekstur dan cita rasa yang dapat diterima oleh konsumen serta, tidak 

terdapat efek samping terhadap metabolisme zat gizi lainnya jika digunakan dalam jumlah yang 

telah dianjurkan. Meskipun mengandung senyawa yang bermanfaat bagi kesehatan, pangan 

fungsional tidak berbentuk obat- obatan seperti kapsul, tablet, atau bubuk yang berasal dari 

senyawa alami (Winarti dan Nurdjanah, 2005).  

Salah satu fungsi pangan terdapat pangan fungsional berfungsi memberikan manfaat 

tambahan seperti peningkatan sistem imun dan regulator metabolisme, di samping fungsi gizi 

dasar dan organoleptik. Konsumsi bahan pangan fungsional dapat meningkatkan sistem imun 

untuk melawan infeksi berbagai bakteri, virus, dan jamur. (Mukti, 2020). 



 

Sistem imun (immune system) atau sistem kekebalan tubuh adalah kemampuan tubuh 

untuk melawan infeksi, meniadakan kerja toksin dan faktor virulen lainnya yang bersifat 

antigenik dan imunogenik. Antigen sendiri adalah suatu bahan atau senyawa yang dapat 

merangsang pembentukan antibodi. Kandungan yang termasuk antigen adalah protein, lemak, 

polisakarida, asam nukleat, lipopolisakarida, lipoprotein, dan lain-lain. Sementara itu antigenik 

adalah sifat suatu senyawa yang mampu merangsang pembentukan antibodi spesifik terhadap 

senyawa tersebut. Imunogen yaitu senyawa yang dapat merangsang pembentukan imunitas, 

dan imunogenik adalah sifat senyawa yang dapat merangsang pembentukan antibodi spesifik 

yang bersifat protektif dan peningkatan kekebalan seluler. Jika sistem kekebalan menurun, 

kemampuan untuk melindungi tubuh juga berkurang, sehingga pathogen (virus) dapat tumbuh 

dan berkembang dalam tubuh. Yang dimaksud respon imun adalah reaksi yang dikoordinasi 

oleh sel-sel, molekul-molekul terhadap mikroba dan bahan lainnya (Baratawidjaja, 2006). 

Untuk peningkatan kekebalan tubuh bisa didapatkan dari bahan pangan yang memiliki 

kandungan senyawa antioksidan. 

Namun, pada masa kini masyarakat memetingkan kepraktisan dalam segala hal salah 

satunya dalam mengkonsumsi olahan bahan pangan. Bahan pangan yang diolah bisa dalam 

bentuk makanan maupun minuman. Salah satunya adalah minuman yang praktis yang mudah 

dalam penyajiannya untuk dikonsumsi yang hanya ditambahkan air panas atau air dingin 

adalah minuman serbuk, minuman serbuk memiliki keunggulan yang dapat memperlambat 

umur simpan karena memiliki kadar air yang rendah. Produk minuman serbuk dipilih karena 

sesuai dengan pola hidup masyarakat pada saat ini yang cenderung memilih produk instan dan 

siap saji (Anggraeni,2014). 

Berdasarkan SNI 01-4320-1996, serbuk minuman tradisional adalah produk bahan 

minuman berbentuk serbuk atau granula yang dibuat campuran rempah-rempah dan gula 



 

dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain atau tambahan makanan yang diizinkan 

(Cahyaningrum, 2020). 

Serbuk instan berupa butiran halus yang dibuat dari bahan rempah-rempah, buah-buahan, 

biji-bijian ataupun daun. Dalam bentuk serbuk instan maka dapat dikemas dengan praktis dan 

menarik sehingga dapat menarik minat konsumen. Dalam penyajiannya hanya langsung 

ditambah dengan air dengan suhu 90-120oC, lalu diaduk dan siap untuk diminum 

(Cahyaningrum, 2020). 

Pada penelitian Aryacahyaka (2017) tentang pembuatan minuman serbuk instan 

campuran sari buah jambu biji merah dan wortel dengan menggunakan alat pengering semprot/ 

spary dryer. Komponen-komponen nutrisi dalam buah rentan mengalami kerusakan akibat 

proses pemanasan, oleh karena itu dibutuhkan bahan mikroenkapsulan untuk melindungi 

komponen nutrisi supaya tidak rusak atau hilang selama proses pemanasan oleh karena itu pada 

penelitian Thervina (2016), maltodekstrin dengan konsentrasi 20% menunjukan hasil 

rendemen terbaik.  

Penambahan maltodekstrin bertujuan untuk melapisi komponen flavor, meningkatkan 

jumlah total padatan, memperbesar volume, mempercepat proses pengeringan, meningkatkan 

daya kelarutan dan sifat organoleptik minuman serbuk sirsak. Penambahan maltodekstrin dapat 

mempengaruhi aktivitas antioksidan (Rudy N dkk,2014). 

Kandungan vitamin C yang tinggi pada buah menyebabkan bisa digunakan sebagai 

immune booster saat kondisi fisik membutuhkan untuk melawan penyakit termasuk virus. 

Komponen bioaktif pada kulit dan daging buah juga mengandung lebih banyak polifenol dan 

karotenoid (Setyadjit, 2020). Salah satu buah yang memiliki kandungan vitamin C yang cukup 

tinggi hingga 288,3 mg per 100g adalah jambu biji merah. Menurut Chin dan Yong (1980) 



 

dalam Ratnawati (2009), jambu biji memiliki komposisi 74-87 % air, 0,5-1,0 % abu, 0,4-0,7 % 

lemak, dan 0,8-1,5% protein.  

Vitamin A memiliki sifat anti-inflamasi, serta berperan mengatur respon imunitas sel dan 

imunitas humoral. Kandungan vitamin A yang terdapat pada wortel, brokoli, bayam, ikan 

salmon memiliki senyawa aktif larut lemak seperti beta-karoten, retinol, asam retinoat yang 

berfungsi esensial dalam sistem imun (Mukti, 2020). 

Wortel (Daucus carrota L.) sudah sangat dikenal tetapi banyak yang tidak tahu 

kandungan di dalam wortel selain vitamin A untuk kesehatan mata, selain itu wortel juga 

mengandung karoten (alfa-karoten dan beta-karoten) yang merupakan komponen aktif alami 

dengan beberapa fungsi penting dalam menunjang berlangsungnya metabolisme tubuh 

manusia. Karoten dapat berfungsi sebagai molekul antioksidan yang dapat menetralkan radikal 

bebas yang berpotensi menyebabkan kerusakan komponen makromolekul sel. Dengan 

demikian, kesetimbangan proses biologis di dalam sel organisme dapat tetap terjaga. Karoten 

juga berperan sebagai prekursor dalam pembentukan vitamin A (provitamin A). Efisiensi 

konversi beta-karoten menjadi vitamin A lebih tinggi daripada efisiensi konversi alfakaroten 

menjadi vitamin A. Konversi beta-karoten menjadi vitamin A terjadi melalui reaksi enzimatis 

untuk memecah ikatan ganda pada rantai poliena menjadi dua molekul retinol (Rahayu, 2020). 

 Kandungan beta karoten merupakan pigmen pemberi warna oranye pada buah dan 

sayuran (Trianto et al., 2014). Karotenoid terdapat di dalam kloroplas tanaman dan berperan 

sebagai katalisator dalam fotosintesis yang dilakukan oleh klorofil (Amiruddin, 2013). Jumlah 

beta karotein 100 g tanaman wortel hibrida sebanyak 19.6 mg (Karkleliene et al., 2012). 

Salah satu bahan yang luar biasa dari industri makanan yang dapat berperan sebagai 

pangan fungsional adalah kolagen yang berisi 8 dari 9 asam amino esensial dan glisin, dan 



 

konsentrasi prolin dalam kolagen hampir 20 kali lebih tinggi dari bahan makanan kaya protein 

lainnya ( Bilek dan Bayram, 2015). 

Penelitian yang sudah dilakukan yaitu mencampurkan kolagen ke dalam berbagai jenis 

jus buah seperti jeruk, jeruk-anggur putih, apel dan apel-anggur putih ( Bilek dan Baryam, 

2015). Pada penelitian yang akan dilakukan ini digunakan bahan baku  yang memiliki 

kandungan vitamin C dan protein yang cukup tinggi dengan menggunakan pengeringan yang 

berbeda. 

Ikan memiliki kaya akan protein, salah satunya ikan gurami selain daging ikan gurami, 

bagian lainnya seperti tulang, sisik dan kulit juga dapat diolah. Dan jika diolah memiliki nilai 

gizi maupun nilai jualnya yang tinggi. Tulang ikan memiliki kadar protein yang cukup tinggi 

yaitu sebesar 84,85 %. Oleh karena itu tulang ikan gurami akan diekstrak untuk memperoleh 

kolagen yang dapat dijadikan bahan tambahan kedalam minuman immune booster. 

Kolagen mengandung sekitar 35 % glisin dan sekitar 11 % alanin, persentasi asam amino 

ini cukup tinggi. Yang lebih menonjol adalah kandungan prolin dan 4-hidroksiprolin yang 

tinggi, yaitu asam amino yang tidak sering ditemukan pada protein selain pada kolagen dan 

elastin. Bersama-sama, prolin dan hidroksiprolin mencapai sekitar 21 % dari residu asam 

amino pada kolagen ( Lehninger, 1993). 

Proses pembuatan kolagen melalui beberapa tahapan yang dapat mengakibatkan 

perubahan sifat fisika dan kimia. Perubahan fisika pada pembuatan kolagen ditandai pada saat 

kulit direndam dalam larutan NaOH yang semula tipis menjadi tebal dan warna kulit menjadi 

bening. Perubahan bentuk kolagen, sebelum dikeringkan kolagen berwujud endapan dan 

setelah dikering bekukan dengan alat freeze dryer menjadi padatan juga merupakan perubahan 

fisika. Perubahan kimia terlihat dari adanya perubahan warna kulit, pembentukan endapan 

baru, perubahan bau, perubahan pH yang dihasilkan dari proses perendaman kulit dalam 



 

larutan kimia (NaOH, CH3COOH dan NaCl) menghasilkan kolagen yang merupakan hasil 

reaksi antara bahan yang terkandung dalam kulit dengan larutan kimia (Simanjuntak, 2013). 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian yang terdapat pada latar belakang, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah sebagai berikut :  

a. Bagaimana pengaruh perbandingan jambu biji dengan wortel terhadap minuman serbuk 

berkolagen sebagai immune booster?  

b. Bagaimana pengaruh konsentrasi kolagen terhadap minuman serbuk berkolagen sebagai 

immune booster? 

c. Bagaimana pengaruh perbandingan jambu biji dengan wortel dan konsentrasi kolagen 

terhadap minuman serbuk berkolagen sebagai immune booster? 

2. 1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menginformasikan pengaruh perbandingan 

jambu biji dengan wortel dan konsentrasi kolagen terhadap karakteristik minuman  serbuk 

berkolagen sebagai immune booster, sehingga karakteristik pada minuman lebih baik 

berdasarkan sifat kimia, sifat fisik dan organoleptik. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk membuat minuman serbuk dari jambu biji dan 

wortel dengan penambahan kolagen dari tulang ikan gurami. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari hasil penelitian ini, yaitu: 

1. Memberikan informasi minuman fungsional untuk daya tahan tubuh.  

2. Mengurangi limbah tulang ikan. 

3. Mengoptimalkan daya guna limbah ikan. 

4. Memberikan informasi minuman sehat yang praktis. 



 

1.5. Kerangka Penelitian 

Antioksidan adalah zat yang secara signifikan dapat menurunkan efek negatif akibat 

spesies yang reaktif seperti oksigen reaktif dan nitrogen reaktif yang terbentuk dalam tubuh. 

Beberapa vitamin dan mineral yang mempunyai peran sebagai antioksidan, diantaranya adalah 

vitamin A, vitamin E`, vitamin C, selenium, zat besi dan zinc (Institute of Medicine, 2000). 

Menurut Christiani (2014), Minuman instan merupakan produk olahan pangan yang 

berbentuk serbuk, mudah larut air, praktis dalam penyajian dan masih memiliki daya simpan 

yang lama karena kadar airnya yang rendah dan memiliki luas permukaan yang besar. Produk 

pangan instan harus mudah larut dan terdispersi dalam media air. 

Menurut Sita Utami Budiarti dalam artikel RSUD Muntilan (2020), konsumsi vitamin C 

yang terdapat dalam bahan pangan sebesar 100-200 mg/hari cukup untuk mencegah infeksi 

dan meningkatkan fungsi imun. Kandungan vitamin C  yang terdapat didalam buah jambu biji 

sebagai immune booster  saat melawan virus. Senyawa fenolik dalam jambu biji juga dapat 

membantu menyembuhkan sel kanker dan mencegah penuaan  dini. Sehingga buah jambu biji 

merah sangat baik untuk dijadikan sebagai bahan pembuatan minuman. 

Menurut Sita Utami Budiarti dalam artikel RSUD Muntilan (2020) wortel adalah salah 

satu jenis sayuran dari golongan umbi-umbian yang banyak mengandung nutrisi yang 

bermanfaat bagi tubuh. Dalam menjaga daya tahan tubuh, wortel segar 100g mengandung 

vitamin A sebanyak 20.253 IU dan vitamin C dalam bentuk asam askorbat  sebanyak 7 mg. 

Selain berfungsi meningkatkan sistem kekebalan, vitamin A juga diklaim mampu memberikan 

sebagai pengobatan pada infeksi virus. Wortel juga mengandung karoten yang merupakan 

komponen aktif alami yang memiliki beberapa fungsi penting dalam menunjang 

berlangsungnya metabolisme tubuh manusia. Karoten dapat berfungsi sebagai molekul 

antioksidan yang dapat menetralkan radikal bebas yang terdapat dalam tubuh. 



 

Berdasarkan penelitian Triastuti et al (2013), tahap pertama dalam pembuatan sari 

wortel, yaitu seleksi buah pencampur dengan formulasi 60% : 40%. Aroma sari wortel dengan 

buah pencampur jambu biji lebih digemari dibanding buah pencampur lainnya. Hal tersebut 

diduga karena senyawa-senyawa volatil yang terdapat pada jambu biji memiliki aroma cukup 

kuat yang menutupi aroma langu pada wortel.  

Penelitian yang dilakukan oleh Bilek dan Bayram (2015) menunjukan bahwa konsentrasi 

kolagen hidrolisat yang paling disukai berdasarkan hasil analisis organoleptik pada 4 jenis jus 

yang mengandung kolagen adalah sebesar 2,5% yang akan membantu meningkatkan asupan 

protein dan juga memiliki prospek yang bagus untuk dijadikan produk minuman komersil. 

Menurut Takemori et al., (2007) jumlah pencampuran kolagen dengan makanan dan 

minuman tidak dibatasi, tetapi jumlah kolagen yang disarankan adalah 2% sampai 30% untuk 

menghasilkan efek yang positif. Jika kolagen dicampurkan lebih dari 30% maka akan 

meningkatnya viskositas pada produk. 

Kolagen yang banyak digunakan oleh industri umumnya berasal dari sapi dan babi. 

Penggunaan produk yang berasal dari babi diharamkan bagi umat Islam, sementara 

penggunaan sapi menimbulkan kekhawatiran akan terjangkitnya beberapa penyakit seperti sapi 

gila (mad cow), penyakit kuku dan mulut (foot and mouth), dan Bovine Spongiform 

Encephalopathy (BSE). Oleh karena itu limbah 

perikanan dapat dijadikan alternatif sumber kolagen, sehingga diharapkan dapat memenuhi 

kebutuhan kolagen yang halal dan meningkatkan nilai tambah limbah perikanan. Bahan baku 

perikanan yang dapat digunakan untuk memproduksi kolagen yaitu kulit, sisik, dan tulang ikan. 

Komposisi yang terdapat pada tulang ikan yaitu kadar air sebesar 7,03 %, kadar abu sebesar 

0,93 %, kadar lemak sebesar 1,63 %, dan kadar protein sebesar 84,85 % (Harris, 2008). 

Metode ekstraksi yang digunakan adalah metode ekstraksi maserasi yaitu salah satu 

metode ekstraksi dingin. Ekstraksi maserasi dilakukan dengan cara merendam bahan selama 



 

beberapa waktu, umumnya 24 jam atau 1 hari dengan menggunakan satu atau campuran 

pelarut. Maserasi bertujuan untuk menarik zat-zat berkhasiat yang tahan pemanasan maupun 

yang tidak tahan pemanasan. Maserasi dilakukan dengan beberapa kali pengocokan atau 

pengadukan pada temperatur ruangan atau kamar (Departemen Kesehatan RI, 2000). 

Berdasarkan penelitian Noorman (2016), yang sudah dilakukan pembuatan kolagen 

secara kimiawi terbaik dengan menggunakan asam asetat 0,75 M serta mengetahui kolagen 

beserta jenisnya dengan dianalisis berdasarkan kandungan protein dengan metode pH, titik 

leleh dengan menggunakan pipa kapiler. Penggunaan produk pilihan dilihat berdasarkan 

viskositas serta pengujian uji organoleptik. Perbandingan metode ekstraksi dengan larutan 

asam dan metode enzimatis didapatkan dengan nilai masing masing analisis kadar protein, 

kadar air, nilai pH adalah 12,43%, 7,14%, dan nilai pH 6,5, sedangkan rendemen yang terbaik 

adalah ekstraksi kimia menggunakan asam asetat dengan nilai 4,27 %. 

Menurut Spicer (1974) prinsip pembuatan produk pangan instan adalah dehidrasi. Ada 

beberapa metode yang dapat digunakan dalam pengeringan sari buah seperti pengeringan foam 

mat drying (pengeringan busa), freeze drying (pengeringan beku) dan spray drying 

(pengeringan semprot). Sifat dari produk minuman bubuk yang penting adalah kelarutannya 

disamping warna, aroma dan cita rasa. Kelarutan produk sangat dipengaruhi oleh porositas 

partikel, produk akan cepat larut jika bersifat poros (berpori-pori). Pada proses pembuatan 

bubuk suhu outlet yang digunakan ditentukan secara otomatis mengikuti nilai pada suhu inlet. 

Pada suhu inlet 170oC suhu outlet yang digunakan adalah 70oC sedangkan tekanan aliran bahan 

yang digunakan adalah 3 bar (Aryasatya,2017). 

Spray drying adalah teknologi pengolahan produk alami yang merupakan operasi 

pengolahan satu langkah untuk mengubah bentuk cairan menjadi bentuk partikel kering dengan 

media semprot pengeringan panas. Sementara mengurangi berat massal produk dan ukuran, 

pengeringan dengan metode spray-drying ini meminimalkan penanganan dan juga 



 

mempertahankan produk dengan mengurangi aktivitas air ke tingkat yang rendah sehingga 

menghentikan degradasi bakteri, menghasilkan produk bubuk ekatrak sari buah/sayur yang 

menarik dengan harga jual lebih tinggi. Teknologi pengeringan spray drying  juga digunakan 

untuk mengubah zat reaktif menjadi bahan yang lebih stabil sehingga produk lebih tahan lama. 

Menurut Kenedi, Knill dan Taylor (1995), bahan pengisi adalah bahan tambahan 

makanan untuk meningkatkan mutu produk. Bahan pengisi dibutuhkan untuk mempercepat 

pengeringan, meningkatkan rendemen, melapisi komponen, flavor dan mencegah kerusakan 

akibat panas. Besarnya total padatan akan mempercepat proses pengeringan sehingga 

kerusakan bahan karena pemanasan dapat dicegah. 

 Menurut Hui (1992), maltodekstrin dapat digunakan pada makanan karena memiliki 

sifat-sifat tertentu. Sifat- sifat yang dimiliki maltodekstrin antara lain maltodekstrin mengalami 

proses dispersi yang cepat, memiliki daya larut yang tinggi, sifat browning rendah dan mampu 

menghambat kristalisasi.  

Pada penelitian Mochamad Restu Septiaji, 2020 mengenai Pengaruh Penambahan 

Kolagen Sisik Dan Tulang Ikan Gurami (Osphronemus Goramy) Terhadap Karakteristik 

Minuman Jus Jambu Biji (Psidium Guajava L) yang menggunakan pengeringan beku yaitu 

frezee dryer yang menghasilkan dari kolagen basah menjadi kolagen kering. 

1.6. Hipotesa  Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka hipotesis penelitian 

yang dapat diajukan:  

a. Diduga perbandingan jambu biji dengan wortel berpengaruh terhadap minuman serbuk 

sebagai immune booster. 

b. Diduga konsentrasi kolagen berpengaruh terhadap minuman serbuk berkolagen sebagai 

immune booster 



 

c. Diduga perbandingan jambu biji dengan wortel dan konsentrasi kolagen berpengaruh 

terhadap minuman serbuk berkolagen sebagai immune booster 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Kegiatan penelitian berlangsung ditiga Laboratorium yang berbeda, yaitu di 

Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan Jl. 

Setiabudhi No. 193 Bandung pada bulan Agustus sampai September 2021, di Laboratorium 

FMIPA Gedung B, Universitas Pendidikan Indonesia Jl. Setiabudhi No.229 Bandung dan di 

Laboratorium Sentral ,Universitas Padjajaran Jl. Raya Bandung- Sumedang KM.21 Jatinangor 

pada bulan September 2021.  
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