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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan perbandingan
wortel dan jambu biji merah terhadap karakteristik sorbet. Sorbet, makanan penutup
beku rendah lemak berbahan dasar buah, mendapatkan popularitas karena
variasinya yang beragam. Wortel yang kaya vitamin dan mineral, serta jambu biji
merah yang kaya vitamin C dan pektin digunakan sebagai bahan baku utama.
Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan lima variasi perbandingan
wortel dan jambu biji yang diulang sebanyak empat kali untuk mengetahui
pengaruhnya terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris sorbet.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi perbandingan wortel dan
jambu biji tidak berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa sorbet.
Namun uji kimia menunjukkan bahwa perbandingan wortel dan jambu biji merah
mempengaruhi pH sorbet, dengan pH terendah terdapat pada perbandingan 1:4 dan
tertinggi pada perbandingan 2:1. Uji warna menunjukkan variasi nilai L*, a*, dan
b* yang nyata berdasarkan kan'dungan pigmen kedua bahan. Overrun dan waktu
leleh sorbet juga dipengaruhi oleh komposisi bahan, dengan proporsi wortel yang
lebih banyak meningkatkan overrun dan stabilitas leleh. ,

Kesimpulannya, penggunaan Sari Wortel dan Sari“Jambu Biji Merah
memberikan pengaruh terhadap Karakteristik Sorbet. Saran untuk penelitian
selanjutnya antara lain penambahan bahan lain selain asam sitrat dan gula pada
pembuatan sorbet,! dan menambahkan zat penstabil untuk meningkatkan
konsistensinya. '

Kata Kunci : Sorbet,Wortel,Jambu Biji Merah



ABSTRACT

This study aimed to investigate the effect of different ratios of carrot and red
guava on the characteristics of sorbet. Sorbet, a low-fat frozen dessert based on
fruit, has gained popularity due to its diverse variations. Carrots, rich in vitamins
and minerals, and red guava, rich in vitamin C and pectin, were used as the main
raw materials. This research employed an experimental method with five variations
of carrot and guava ratios, repeated four times, to observe their influence on the
physical, chemical, and sensory characteristics of sorbet

The results showed that the variation in carrot and guava ratios did not
significantly affect the color, aroma, texture, and taste of the sorbet. However,
chemical tests indicated that the ratio of carrot and red guava influenced the sorbet's
pH, with the lowest pH found in the 1:4 ratio and the highest in the 2:1 ratio. Color
tests showed significant variations in L*, a*, and b* values based on the pigment
content of the two ingredients. Overrun and melting time of the sorbet were also
affected by the composition of the ingredients, with a higher proportion of
carrots increasing overrun and melt stability. ' |

In conclusion,The use of carrot juice and guava juice has an influence on
the characteristics df the sorbet. Suggestions for future research include the addition
of other ingredients besides citric acid and sugar in the production of sorbet, and

adding stabilizers to improve its consistency.

Keywords: Sorbet, Carrot, Red-Guava.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pertumbuhan industri kuliner  serta mimuman mendorong
terjadinya perubahan pola konsumsi pada Indonesia serta berkontribusi
pada terjadinya Beban Ganda Gizi, tingkat pertumbuhan sebanyak 12,7%
yang tercatat untuk kuartal pertama 2018 dan menyampaikan donasi 6,
1% terhadap total PDB pada tahun 2017. Pembuatan makanan serta
minuman olahan, yang umumnya tinggi lemak, gula, serta garam,
sebagian perusahaan  di Indonésia _melakukannya (Kementerian
PPN/Bappenas,--20v19).

Wortel (Daucus Italic L.) adalah salah._satu sayuran yang
mempunyai hasil panen yang sangat tinggi di Indonesia, wortel
merupakan salah satu jenis tanaman yang memiliki senyawa karoten,
senyawa i‘ni merupakan provitamin A, selain itu kandungan yang terdapat
pada wortel yaitu vitamin lainnya, asam folat (B9), fitokimia
(Phytochemica), serta vitamin, Bl, B2, C dan E dan mineral yaitu
kalsium, kalium, glucida besi, tembaga, magnesium, mangan, fosfor dan
sulfur (Putri et all'.,'2013)., ==

Dengan perkembangan zaman seperti sekarang, banyak munculnya
permintaan konsumen untuk menciptakan inovasi-inovasi yang barn
dalam pengolahan makanan (Lidiyawati et al., 2013). Pemilihan wortel
(Daucus carota L.) sebagai bahan utama dalam dalam pengembangan
produk yaitu selain kandungan vitamin dan mineral, tidak mengenal
musim, wortel mudah didapatkan serta harganya yang murah (Rini &
Hastawati, 2017).



Buah-buahan merupakan bahan pangan yang termasuk penting dan
semestinya ada dalam daftar menu makanan kita sehari-hari, karena di
dalam buah-buahan tersebut terkandung sumber nutrisi yang sangat
diperlukan oleh tubuh contohnya vitamin, mineral dan serat. Buah cepat
sekali rusak oleh pengaruh mekanik, kimia dan mikrobiologi sehingga
mudah menjadi busuk. Oleh_ karena itu, pengolahan buah untuk
memperpanjang masa _simpanAnya'san‘gat penting. Salah satu alternatif
yang dipilih untuk”memanfaatkan buah yaitu mengolahnya menjadi
makanan atau mihuman yang memiliki umur simpan yang lama.

Buah‘buahan termasuk salah satu komoditas pertanian dari
kelompokl“ hortikultura yang semakin penting pel,'ranannya dalam
kehidupan“,‘sehari-hari. Buah adalah bagian tanamanl'hasil perkawinan
putik dan b‘enang sari. Pada umumnya bagian tanaman ini merupakan
tempat biji. . Dalam pengertian sehari-hari, buah diartikan sebagai
semua produk yang dikonsumsi sebagai pencUci mulut (desserts),
misalnya mangga, pepaya, pisang dan sebagainya (Muchtadi, 2010).

Pengolahan buah-buahan a_da_léh“r»nenjadi salah satu alternatif
untuk mengantisipasi hasil produksi buah-buahan yang berlimpah. Salah
satu hasil produk buah-buahan diantaranya buah jambu biji merah.

Buah jambu biji mempunyai warna daging yang berbeda, ada yang
berwarna putih, dan ada yang daging buahnya berwarna merah.
Kandungan gizi antara jambu biji ini juga berbeda, jambu biji dengan
daging berwarna merah mempunyai kandungan gizi yang lebih komplit

dengan kandunganvitamin C lebih tinggi (Ramayulis, 2013).



Produk yang terbuat dari jambu biji salah satunya adalah sari
jambu biji. Sari jambu biji memiliki aktivitas antioksidan yang
ditunjukkan dengan nilai IC50 adalah sebesar 11,96 ppm (Rachmaniar.
2016). Buah jambu biji terdapat juga zat kimia lain yang dapat
mempengaruhi aktivitas antioksidan, seperti senyawa flavanoid,
kombinasi saponin dengan asam oleanolat, guaijavarin dan quercetin
(Paniandy, et al., 2000).

Buah jambu biji kaya akan karbohidrat, serta merupakan sumber
zat besi yang baik dan sumber kalsium, fosfor dan vitamin A. Jambu biji
mengandung serat pangan sekitar 5,6 g pef 100.g daging buah. Jenis serat
yang cukup banyak terkandung dalam jambu biji adalah pektin, yang
merupakan jenis serat yang bersifat larut dalam air. Pektin memiliki sifat
membentuk gel yang kuat. Pektin biasa digunakan pada sorbet bertujuan
untuk mengurangl jumlah kristal es dan memberikan mouthfeel yang
lembut (Sari, 2009) Pektin banyak dimanfaatkan pada mdustrl pangan
sebagai bahan perekat dan stabilizer (agar tidak terbentuk endapan).
Jambu biji juga m‘e;ngandung vitamin C vyaitu sebanyak‘ 87 mg/100 g
(Hadisaputra, 2012).

Menurut Chin and 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.Buah jambu biji merah mengandung vitamin C
yang cukup tinggi. Vitamin C sangat baik sebagai zat antioksidan.
Aktivitas antioksidan buah jambu biji 4 ditunjukkan dengan nilai IC 50
adalah sebesar 11,96 ppm (Rachmaniar dkk, 2016).

Sorbet adalah jus buah yang dibekukan seperti es krim namun
tidak mengandung susu, teksturnya lebih kasar dari es krim . Sorbet
berbahan dasar jus buah yang terbuat dari bahan-bahan yang sederhana,
yaitu buah yang ditambahkan gula pasir dan air. Gula pasir dapat diganti

dengan gula bubuk, madu, atau sampel sirup (Nurani, 2010).



Sorbet merupakan salah satu makanan penutup beku yang terbuat dari
buah buahan segar. Sorbet banyak dipilih karena tidak mengandung
lemak dan tidak menggunakan susu segar. Bagi yang sedang berdiet
terdapat sorbet yang tidak ditambahkan gula sama sekali dan dapat
digantikan dengan gula diet ataupun madu. Sorbet sangat disukai oleh
konsumen segala usia dari anak- anak hingga dewasa. Konsumsi
sorbetsaat ini meningkat dari waktu ke waktu ditandai dengan makin
meningkatnya varian dan jumlah sorbet di pasaran (Nuraini,2020).

Kualitas sorbet yang baik pada umumnya yaitu tekstur yang
lembut, tidak cepat meleleh, kehémpakan seragam serta warna menarik,
cita rasa dan aroma«yang lezat. Keberadaan bahan penstabil dalam
pembuatan sorbet sangat menentukan kualitas so'rbet. Kandungan lemak
yang tidak “ada dan air yang sangat banyak pada sorbet akan
terbentuknf(a kristal es yang besar saat pembekuan (Silglahi, 2014).

Ciri khas sorbet terletak pada teksturnya yang ag%:lk kasar, hampir
mirip es serﬁt dan tidak halus seperti es krim. Sorbet dapat dibuat juga
dengan buah-‘buahan yang lain yang sangat berlim_péh sehingga dapat
dimanfaatkan sebagai bahan dasar bubur buah d'engan biaya relatif
murah dibandingkan dengan bahan baku yang lain. Salah satu buah yang
dapat dimanfaatkan éébagai bahanbaku 'pérﬁb‘uatan sorbet adalah buah

jambu biji merah dengan di campurkan dengan wortel
1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat
diidentifikasi untuk penelitian ini yaitu Bagaimana pengaruh
perbandingan wortel dengan jambu biji merah terhadap karakteristik

sorbet.



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan
sari wortel dan sari jambu biji merah terhadap karakteristik sorbet.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan
perbandingan sari wortel dan sari jambu biji merah terhadap karakteristik

sorbet yang dihasilkan.

1.4. Manfaat Penelitian

1. Diharapkan dapat memberikan informési mengenai pemanfaatan wortel
sebagai salah satu bahan dalam pembuatan dan jambu biji merah sebagai
bahan blaku alternatif dalam pembuatan produk so“rbet.

2. l\/Iembefikan dan Meningkatkan alternatif diveréifikasi pangan produk

sorbet.

I.5. Kerangka Pemikiran

Sorbet terdiri dari gula, jus buah dan bahan penstabil, atau dapat
pula ditambahkan pewarna, perasa buah-buahan dan asam. Sorbet
memiliki overrun antara 25-45%, kadar gula 25-35% dan bertekstur
kasar. Komposisi sorbet secara umum adalah sukrosa 10%, padatan
jus buah 8,50%, stabilizer 0,40%, asam sitrat 0,70%, Air 57,40% dan
bahan-bahan lainnya sampai 100 % (Silalahi, 2014).

Sorbet merupakan suatu cara pengawetan buah atau sayur dengan
penyimpanan di bawah titik beku. Pembekuan yang baik biasanya
dilakukan pada suhu -12 sampai -24°C. Pembekuan cepat (quick
freezing) dilakukan pada suhu -24 sampai -40°C.



Menurut Rini (2012), penelitian pendahuluan dilakukan untuk
menentukan besarnya kombinasi puree atau perbandingan daging
buah dan air (1:1, 1:2, dan 2:1) dan konsentrasi gula (15 %, 20 % dan
25 %). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi daging buah
dan air yang terpilih adalah 1:2.

Menurut Widyaningsih (2006), penelitian pendahuluan yang
dilakukan untuk menentukan perbandingan sirsak dengan air dalam
proses pembuatan bubur buah, perbandingannya yaitu 1:1, 1:2, dan 1:3.
Hasil dari penelitian pendahuluan menunjukan bahwa sorbet sirsak
yang menggunakan perbandingan sirsak dengan air terpilih adalah 1:3
berdasarkan uji organoleptik. e

Menurut Wahyuni (2012), penentuanbubur buah terbaik
dilakukan dengan’cara pengujian uji inderawi metode hedonik terhadap
respon organoleptik (warna, rasa, dan tekstur) dengan rhenggunakan 30
orang panelis. Puree yang dihasilkan dari proses penghancuran bahan
baku dan bahan penunjang kemudian dilakukan uji viskbsitas untuk
mengetahuiftingkat kekentalan pada bubur buah sirsak.

Menufut (Padaga dan Sawitri, 2006), bahan penstabil berfungsi
untuk meningkatkan kekentalan terutama pada keadaan sebelum
dibekukan, dapét memperpanjang masa simpan karena dapat mencegah
terjadinya kristalisasi es selama penyimpanan dan mampu meningkatkan
kemampuan menyerab 'air'se'hingga menjadi tidak rhudah meleleh. Bahan
penstabil yang biasa digunakan untuk membuat es krim adalah gelatin,
CMC, agar-agar, gum guar, dan pektin dengan konsentrasi 0,1-0,5%.

Bahan penstabil mempunyai daya ikat air yang tinggi, sehingga
efektif dalam pembentukan tekstur halus yang memperbaiki struktur
produk eskrim. Bahan penstabil bekerja dengan menurunkan tegangan
permukaan melalui pembentukan lapisan pelindung yang menyelimuti
globula fase terdispersi, sehingga senyawa yang tidak larut akan lebih
terdispersi dan lebih stabil (Marshall dan Arbuckle, 1996).



Penstabil pada pembuatan dessert sangat penting penggunaanya.
Jumlah penstabil harus sesuai agar diperoleh tekstur dessert yang
lembut dan tidak cepat meleleh. Rata-rata penggunaan penstabil untuk
dessert adalah 1-5 g atau tidak lebih dari 2% dari berat bahan (Astuti,
2006).

Penambahan gula pada pembuatan sorbet wortel dengan jambu
biji merah ini adalah sebagai pemanis. Selain itu untuk meningkatkan
viskositas dan konsentrasi total padatan dalam adonan, serta
memperbaiki tekstur dari sorbet. S.élai'n itu-juga, kualitas karakterisitik
produk sorbet ditentukan bleh warna, aroma, tekstur, rasa, kecepatan
pelelehan, overrun’(pembentukan unit kristal es dan pengikatan udara
sehingga volume adonan es krim mengembang) (Padaga{ dan Sawitri,
2006). ;

Selainf‘itu juga, kualitas karakterisitik produk sorbet ditentukan

oleh warna, ‘aroma, tekstur, rasa, kecepatan pelelehan, overrun
(pembentukahunit kristal es dan pengikatan udara sehingga volume
adonan es krim mengembang) (Padaga dan Sawitri, 2006).

1.6  Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, dapat dinyatakan sebuah
hipotesis bahwa diduga' Ap'er'bandingan ‘wortel 'déhgan jambu biji merah

berpengaruh terhadap karakteristik sorbet.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Jurusan Teknologi Pangan
Universitas Pasundan JI. Dr. Setiabudi N0.193, Gegerkalong, Kec.
Sukasari, Kota Bandung, Jawa Barat 40153. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Agustus 2024 .
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