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ABSTRAK 

OPTIMALISASI FORMULA MINUMAN FUNGSIONAL 

READY TO DRINK SARI TEMPE DENGAN PENAMBAHAN 

JERUK LEMON (Citrus limon L) DAN CMC (Carboxy Methyl 

Cellulose) MENGGUNAKAN DESIGN EXPERT METODE  

D-OPTIMAL 
 

Oleh: 

 Viska Dira Gestari 

NPM: 203020162 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

Tujuan dari penelitian yang akan dilakukan adalah untuk mendapatkan 

formulasi yang optimal pada formulasi minuman fungsional ready to drink sari 

tempe dengan penambahan jeruk lemon (Citrus limon L) dan CMC (Carboxy 

Methyl Cellulose) dengan menggunakan program Design Expert versi 13 metode 

Mixture D-Optimal.  

Rancangan ini terdiri dari 16 formulasi dengan menentukan nilai atas dan 

bawah dari setiap bahan dimana pada sari tempe (batas bawah 75,75% dan batas 

atas 80,5%) pada sari lemon (batas bawah 9,00% dan batas atas 16,00%) pada 

gula (batas bawah 8,00% dan batas atas 10,00%) pada CMC (batas bawah 0,25% 

dan batas atas 0,5%).  

Hasil penelitian pendahuluan didapatkan perendaman tempe berbahan 

baku kacang kedelai dengan NaHCO3 2% dapat mengurangi bau langu pada 

tempe. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pembuatan minuman fungsional 

ready to drink sari tempe dengan penambahan jeruk lemon dan CMC 

menggunakan Design Expert versi 13 metode Mixture D-Optimal dapat dihasilkan 

formula optimum dengan persentasi variabel bebas yaitu 75,75% sari tempe, 

15,10% sari lemon, 8,90% gula dan 0,25% CMC. Formula tersebut menghasilkan 

nilai desirability yaitu 0,921 dan dapat menghasilkan verifikasi formula optimal 

pada analisis kadar vitamin C 23,724 mg/100g, Viskositas 5,70, L
*
43,47, a

*
0,95, 

b
* 

15,58, aroma langu 3,64, aroma lemon 3,52, rasa tempe 2,88, dan rasa asam 

3,92.  

Hasil analisis formulasi terpilih yaitu TPC (Total Plate Count) tertinggi 

yaitu hari ke-7 6,9 x 10^2 dan kestabilan suspensi terjadi pemisahan endapan dan 

cairan pada hari ke-2 sampai dengan hari ke-7.  

 

Kata Kunci: Design Expert, Mixture D-Optimal, Sari Tempe, Sari Lemon, 

NaHCO3, Gula, CMC, Vitamin C, Viskositas, L
*
, a

*
, b

*
, TPC, Kestabilan 

Suspensi. 



 

ii 
 

 

ABSTRACT 

OPTIMALIZATION OF FUNCTIONAL READY TO DRINK 

SARI TEMPE DRINK FORMULA WITH THE ADDITION OF 

LEMON (Citrus limon L) AND CMC (Carboxy Methyl Cellulose) 

USING DESIGN EXPERT D-OPTIMAL METHODS 

By: 

Viska Dira Gestari  

NPM: 203020162 

 (Department of Food Technology) 

The purpose of the research to be conducted is to obtain the optimal 

formulation in the formulation of ready to drink functional beverages of tempe 

juice with the addition of lemon (Citrus limon L) and CMC (Carboxy Methyl 

Cellulose) using the Design Expert program version 13 Mixture D-Optimal 

method.  

This design consists of 16 formulations by determining the upper and 

lower values of each ingredient where in tempe juice (lower limit 75.75% and 

upper limit 80.5%) in lemon juice (lower limit 9.00% and upper limit 16.00%) in 

sugar (lower limit 8.00% and upper limit 10.00%) in CMC (lower limit 0.25% 

and upper limit 0.5%).  

The results of preliminary research obtained soaking tempeh made from 

soybeans with 2% NaHCO3 can reduce the languorous odor in tempeh. The 

results of this study indicate that the manufacture of ready to drink functional 

beverages of tempe juice with the addition of lemon and CMC using Design 

Expert version 13 Mixture D-Optimal method can produce an optimum formula 

with the percentage of independent variables namely 75.75% tempe juice, 15.10% 

lemon juice, 8.90% sugar and 0.25% CMC. The formula produces a desirability 

value of 0.921 and can produce optimal formula verification on the analysis of 

vitamin C content of 23.724 mg/100g, Viscosity 5.70, L*43.47, a*0.95, b* 15.58, 

langu aroma 3.64, lemon aroma 3.52, tempeh flavor 2.88, and sour taste 3.92.  

The results of the analysis of the selected formulation, namely the highest 

TPC (Total Plate Count) on day 7 was 6.9 x 10^2 and the stability of the 

suspension was the separation of sediment and liquid on day 2 to day 7. 

 

Keywords: Design Expert, D-Optimal Mixture, Tempeh Juice, Lemon Juice, 

NaHCO3, Sugar, CMC, Vitamin C, Viscosity, L*, a*, b*, TPC, Suspension 

Stability.
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini akan menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Masalah, (1.2) 

Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat 

Penelitian, dan (1.5) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang Masalah 

Permintaan konsumen terhadap pangan fungsional terus berubah seiring 

dengan tumbuhnya kesadaran masyarakat akan gaya hidup sehat, salah satu 

pangan fungsional yaitu minuman fungsional. Minuman Fungsional adalah salah 

satu bentuk pangan fungsional berupa minuman olahan yang mengandung satu 

atau lebih komponen pangan yang memiliki fungsi fisiologis berdasarkan kajian 

ilmiah diluar dari fungsi dasarnya, terbukti tidak membahayakan dan memiliki 

manfaat untuk kesehatan (Andiniyati et al., 2023). Salah satu bahan pangan yang 

tergolong dalam pangan fungsional adalah tempe, tempe dapat dijadikan berupa 

minuman fungsional (Pinasti et al., 2020). Tempe merupakan salah satu makanan 

tradisional yang terbuat dari kedelai yang difermentasikan dan tergolong dalam 

pangan fungsional karena memiliki banyak kandungan gizi yang bermanfaat 

untuk kesehatan seperti karbohidrat, protein, vitamin, dan lemak (Bintari et al., 

2022). Serta kandungan isoflavon yang dapat meningkatkan aktivitas antioksidan 

(Agung, 2017).  

Tempe adalah makanan khas Indonesia dan menurut SNI 01-3144- 2009, 

tempe adalah produk makanan hasil fermentasi biji kedelai oleh kapang tertentu, 

berbentuk padatan kompak dan berbau khas serta berwarna putih atau sedikit 

keabuabuan. Tempe memiliki kandungan gizi dan daya cerna protein yang lebih  

baik daripada kedelai karena fermentasi pada tempe dapat memecah kandungan 

protein menjadi senyawa asam amino sederhana yang dapat meningkatkan 

kelarutan protein serta dapat mengurangi kandungan zat anti tripsin dan asam fitat 

(Rahayu et al., 2021). Tempe mengandung protein, karbohidrat, lemak, vitamin 

dan mineral. Proses pembuatan tempe memerlukan proses fermentasi dengan 

kapang jenis Rhizopus. Fermentasi kacang-kacangan memeiliki beberapa dampak 

positif yaitu mengurangi faktor non nutrisi, meningkatkan daya cerna zat gizi, 



2 
 

 
 

mengurangi zat alergen, meningkatkan aktivitas antioksidan, dan peningkatan 

konsentrasi senyawa fenolik, serta pengurangan risiko penyakit kronis. Peptida 

bioaktif yang disintesis selama fermentasi tempe dilaporkan mempunyai aktivitas 

antihipertensi, antidiabetes, antioksidan, dan antikanker (Milinda et al., 2021). 

Namun, selain banyaknya keunggulan yang dimiliki tempe, terdapat beberapa 

kelemahan salah satunya yaitu umur simpan tempe yang relatif singkat yaitu 

berkisar 1-2 hari pada suhu kamar 25-30
0
C (BSN, 2012).  

Komposisi gizi pada tempe baik kadar protein, lemak, dan karbohidratnya 

tidak banyak berubah dibandingkan dengan kedelai. Karena adanya enzim 

pencernaan yang dihasilkan oleh kapang tempe, maka protein, lemak, dan 

karbohidrat pada tempe menjadi lebih mudah dicerna di dalam tubuh. Fermentasi 

kedelai menjadi tempe mempunyai banyak manfaat gizi. Aktivitas jamur pada 

fermentasi tempe memungkinkan terjadinya degradasi senyawa antinutrisi yang 

secara alami terdapat pada kedelai (seperti antitripsin dan asam fitat) dan 

hidrolisis protein menjadi polipeptida yang lebih pendek, sehingga meningkatkan 

bioavailabilitas protein dan nutrisi lainnya (Istiani, 2010).  

Tempe juga mengandung probiotik yang diduga bermanfaat bagi kesehatan 

usus dengan menjaga komposisi mikrobiota usus yang bermanfaat. Selain itu, 

tempe juga disarankan sebagai sumber paraprobiotik unggul yang didefinisikan 

sebagai sel mikroba yang tidak aktif atau tidak dapat hidup sehingga memberikan 

manfaat kesehatan. Kelebihan tempe tersebut mendorong untuk mengolahnya 

menjadi produk minuman sebagai bentuk diversifikasi pengolahan pangan. 

Minuman yang diolah dari bahan baku tempe tersebut dinamakan minuman sari 

tempe (misape) (Kusmanto & Hidayati, 2011). 

Minuman sari tempe merupakan minuman yang dibuat dalam rangka 

diversifikasi produk olahan tempe (Amelia et al., 2021). Minuman sari tempe 

dibuat dari bahan dasar kedelai sehingga dapat dijadikan minuman alternatif 

pengganti susu sapi pada anak-anak yang menderita Intolerance Lactose dimana 

kandungan gizi sari tempe tidak jauh berbeda dengan kandungan gizi pada susu 

sapi (Maris & Radiansyah, 2021). Namun, minuman sari tempe saat ini belum 

banyak diproduksi. Padahal minuman sari tempe memiliki efek fungsional yang 
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baik untuk menjaga kesehatan tubuh. Efek fungsional tersebut dikarenakan 

minuman sari tempe berbahan dasar dari tempe yang diyakini memiliki nilai 

aktivitas antioksidan yang tinggi. Kekurangan dari minuman sari tempe ini yaitu 

masih terdapat bau langu dari tempe tersebut. Oleh karena itu perlu adanya bahan 

tamabahan untuk mengurangi bau langu tersebut. Untuk mengurangi bau langu 

dari minuman sari tempe yang di akibatkan dari proses fermentasi tempe yaitu 

dengan menambahkan sari lemon pada minuman sari tempe, penambahan sari 

tempe juga bisa digunakan sebagai pemberi rasa (Kharisma Purry & Rafiony, 

2019). 

Lemon (Citrus limon L.) adalah  salah satu komoditas holtikultura yang 

memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai minuman sari buah. Sari lemon 

mampu meningkatkan sistem imun sehingga berguna sebagai pencegaran dari zat 

berbahaya dalam tubuh. selain itu sari lemon tidak mengandung glukosa sintesis. 

Buah lemon memiliki kandungan antioksidan yang dapat meredam radikal bebas. 

Kadar vitamin C yang terdapat di dalam perasan sari lemon sebesar 66 mg / 100g.  

Vitamin C merupakan vitamin yang mudah larut dalam air bersama dengan asam 

askorbat sebagai bahan aktif. Tidak hanya itu, vitamin C juga memiliki bnayak 

manfaat untuk tubuh, antara lain sebagai obat tekanan darah tinggi, penyakit 

jantung, stroke,  kolesterol, menjaga kesehatan gusi, menyembuhkan luka, 

menjaga kesehatan saraf, menjaga kesehatan hormon, dan mampu meningkatkan 

penyerapan nutrisi (Puspitasari et al., 2020).  

Selain menambahkan bahan tambahan pangan seperti sari lemon untuk 

mengurangi bau langu pada minuman sari tempe, salah satu upaya untuk 

menghilangkan bau langu tempe dapat dilakukan dengan perendaman 

menggunakan natrium bikarbonat (NaHCO3) atau sodium bikarbonat atau yang 

lebih dikenal dengan nama dagang soda kue. Soda kue yang bersifat basa dapat 

meregangkan struktur protein yang menyusun enzim lipoksigenase agar lebih 

mudah didegradasi sehingga aroma langu dapat dikurangi. Metode ini cukup 

efektif untuk mengurangi aroma langu pada beberapa leguminosa seperti koro-

koroan (Randa A, 2017). 



4 

 

 

 

Pada pembuatan minuman sari tempe ditambahkan bahan penstabil seperti 

CMC (Carboxy Methyl Cellulose), penambahan bahan penstabil memiliki tujuan 

untuk mencegah terjadinya pengendapan pada minuman sari tempe. Semakin 

tinggi konsentrasi CMC (Carboxy Methyl Cellulose) maka air, padatan terlarut dan 

padatan tidak terlarut pada minuman sari tempe semakin kental dan lebih stabil, 

sehingga menyebab viskositasnya semakin meningkat (Kharisma Purry & 

Rafiony, 2019). 

Pengembangan formulasi menjadi hal yang sangat penting sehingga produk 

pangan yang dihasilkan dapat diterima oleh masyarakat. Pencampuran bahan-

bahan dalam pembuatan minuman sari tempe dengan penambahan jeruk lemon 

dan CMC (Carboxy Methyl Cellulose) akan mempengaruhi karakteristik dari 

minuman sari tempe tersebut. Oleh karena itu, diperlukan penentuan formulasi 

yang terbaik sehingga dapat menghasilkan formulasi yang optimal.  

Optimalisasi formulasi merupakan penentuan formulasi optimal berdasarkan 

respon yang diteliti. Penentuan optimalisasi formulasi dapat dilakukan dengan 

menggunakan aplikasi yaitu menggunakan Design Expert. Dengan menggunakan 

optimasi permasalahan akan dipecahkan untuk mendapatkan hasil terbaik sesuai 

dengan batasan yang diberikan. Optimasi bertujuan untuk meminimalkan biaya 

operasional yang diperlukan dan memaksimalkan hasil yang diharapkan. Optimasi 

didefinisikan sebagai proses untuk mencapai kondisi maksimum atau minimum 

suatu fungsi jika usaha atau hasil yang diharapkan dapat dinyatakan sebagai 

fungsi dari variabel keputusan. Secara umum, fungsi tujuan adalah langkah-

langkah seperti meminimalkan biaya operasional, meminimalkan biaya 

penggunaan bahan baku, efisiensi penggunaan prose, dan memaksimalkan hasil. 

Untuk menentukan fungsi tujuan dikaitkan dengan masalah yang terjadi (Maarif, 

1989).  

Design Expert metode Mixture D-Optimal merupakan salah satu software 

yang dapat digunakan untuk menentukan formulasi yang optimal, yang digunakan 

untuk mengoptimalkan proses respon utama yang disebabkan oleh beberapa 

variabel, dan tujuannya untuk mengoptimalkan respon tersebut. Design Expert 

menawarkan beberapa pilihan desain dengan fungsinya masing-masing, termasuk 
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Mixture Design yang digunakan untuk menemukan formulasi yang optimal (Bas 

& Boyaci, 2007). 

Program Design Expert menyediakan desain yang sangat efisien untuk 

teknik Mixture Design. Menu Mixture yang digunakan khusus untuk mengolah 

formulasi dan menentukan formulasi yang optimal. Metode yang digunakan D - 

Optimal yang memiliki sifat fleksibilitas untuk meminimalkan masalah dan cocok 

untuk menentukan jumlah batas bahan yang mengubah dua atau lebih respon 

(Cornell, 1990). 

1.2. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dapat diidentifikasi masalah 

dalam penelitian ini yaitu bagaimana formulasi minuman fungsional ready to 

drink sari tempe dengan penambahan jeruk  lemon (Citrus limon L.) dan CMC 

(Carboxy Methyl Cellulose) dengan menggunakan program Design Expert metode 

D-Optimal sehinnga diperoleh formulasi optimal.  

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian  

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan formula optimal 

menggunakan program Design Expert metode D-Optimal dalam pembuatan 

minuman fungsional ready to drink sari tempe dengan penambahan jeruk lemon 

(Citrus limon L.) dan CMC (Carboxy Methyl Cellulose). 

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menghasilkan dan 

mempelajari formulasi optimal dalam pembuatan minuman fungsional ready to 

drink sari tempe dengan penambahan jeruk lemon (Citrus limon L.) dan CMC 

(Carboxy Methyl Cellulose) sehingga didapatkan sari tempe yang paling baik 

menggunakan program Design Expert metode D-Optimal.  

1.4. Manfaat Penelitian  

Dalam penelitian ini diharapkan dapat memberikan beberapa manfaat yaitu 

sebagai berikut :  

1. Bagi Peneliti 

Mengetahui formulasi dari pembuatan minuman fungsional ready to drink 

sari tempe dengan penambahan jeruk lemon (Citrus limon L.) dan CMC (Carboxy 
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Methyl Cellulose) yang paling optimal, menambah pengetahuan dan sebagai media 

untuk menerapkan ilmu yang telah didapatkan oleh penulis selama menempuh 

perkuliahan.  

2. Bagi Lingkup Penelitian  

Hasil dari penelitian ini dapat digunakan untuk bahan kajian sekaligus 

perbandingan terhadap penelitian-penelitian terdahulu.  

3. Bagi Akademik  

Menjadi sumber informasi dan referensi mengenai pembuatan minuman 

fungsional ready to drink sari tempe dengan penambahan jeruk lemon (Citrus 

limon L.) dan CMC (Carboxy Methyl Cellulose) untuk penelitian selanjutnya 

khususnya bagi pihak pembaca, pihak institusi pendidikan, dan pihak yang 

berkepentingan lainnya.  

4. Bagi Pemerintah  

Memeberikan gagasan untuk memajukan program diversifikasi pangan 

dengan memanfaatkan pangan lokal berupa tempe dan mencapai ketahanan 

pangan nasional.  

5. Bagi Masyarakat/Industri Pangan  

Memberikan kesadaran dan pengetahuan kepada masyarakat pentingnya 

diversifikasi pangan dan manfaat dari mengkonsumsi minuman fungsional ready 

to drink yang terbuat dari sari tempe dengan penambahan jeruk lemon (Citrus 

limon L.) dan CMC (Carboxy Methyl Cellulose) bagi kesehatan tubuh dan tingginya 

nilai gizi yang terkandung di dalam minuman fungsional ready to drink dari sari 

tempe dengan penambahan jeruk lemon (Citrus limon L.) dan CMC (Carboxy 

Methyl Cellulose).  

1.5. Kerangka Pemikiran  

Menurut Amelia (2021) minuman sari tempe merupakan salah satu produk 

yang di produksi yang dibuat untuk diversifikasi dari produk olahan tempe. Off 

flavor pada sari tempe umumnya kurang disukai, serta memiliki rasa yang pahit. 

Sehinnga perlu diberi bahan tambahan yang tepat untuk mengatasi kekurangan 

tersebut. Selain itu, masalah yang timbul pada minuman sari tempe yaitu 



7 

 

 

 

timbulnya endapan selama penyimpanan sehingga diperlukan bahan penstabil 

untuk mengurangi adanya pengendapan pada produk.  

Menurut Abdullah (2016) pada proses pembuatan minuman sari tempe 

dengan penambahan perisa vanila, penambahan gula 7% (w/v) dan 8% (w/v) 

memiliki nilai rasa berturut 2,35 (tidak suka) dan 3.15 (biasa). Sedangkan 

Penambahan vanila sebesar 0,25 % (v/v) dan 0,5 % (v/v) memiliki nilai aroma 

berturut-turut 2,35 (tidak suka) dan 3,5 (antara biasa dan suka). Dari hasil uji 

ANOVA didapatkan bahwa tidak ada perbedaan nyata antara aroma susu kedelai 

komersial dengan aroma minuman sari tempe dengan penambahan vanila sebesar 

0,5%. 

Menurut Kharisma (2019), pada penelitiannya yang berudul Pembuatan 

Minuman Sari Tempe dengan Ekstrak Jeruk Siam (Citrus Nobilis). Hasil 

penelitian dengan penambahan ekstrak jeruk siam 50% lebih bisa diterima oleh 

panelis. Hasil viskositas dengan penambahan carboxy methyl cellulose (CMC) 

sebanyak 0,25% mempengaruhi setiap sampel pada konsentrasi ekstrak jeruk siam 

yang berbeda. Pada sampel 002 dengan penambahan ekstrak jeruk siam 30% (75 

ml), viskositasnya sebesar 0,4 dPas. Pada sampel 003 dengan penambahan ekstrak 

jeruk siam 40% (100 ml), viskositasnya sebesar 0,35 dPas dan pada sampel 001 

dengan penambahan ekstrak jeruk siam 50% (125 ml), viskositasnya sebesar 0,32 

dPas. Hasil uji vitamin menunjukkan kadar vitamin C pada minuman sari tempe 

yaitu 56,556 mg/250 ml sampel. Hasil uji aktivitas antioksidan isoflavon 

menunjukkan kadar antioksidannya 23%.  

Menurut Amelia (2021), pada proses pembuatan minuman sari tempe jahe 

dengan penambahan CMC dan gom arab pada konsentrasi 0%, 0,25% dan 0,5% 

terhadap minuman sari tempe jahe memberikan pengaruh yang berbeda nyata 

pada Sig. < 0.05 terhadap kadar protein (gom arab 0,5%) dan nilai pH (gom arab 

0,5%), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu dan kadar karbohidrat. 

Penambahan gom arab pada konsentrasi 0,5%, dengan nilai kadar abu sebesar 

0,41%, kadar protein sebesar 10,49%, kadar karbohidrat sebesar 3,44%, dan pH 

sebesar 6,83. 
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Menurut Widiantoko (2013), perlakuan terbaik dalam pembuatan es krim 

sari tempe dan sari jahe berdasar parameter fisik dan kimia diperoleh dari 

kombinasi proporsi sari tempe : sari jahe (9:1) dengan penambahan jenis penstabil 

CMC dengan kadar protein 8,423%, kadar lemak 7,953%, total padatan 38,99%, 

waktu leleh 29.33 menit/100gr, overrun34,68% dan viskositas 2,52 dPa. 

Sedangkan perlakuan terbaik berdasar parameter organoleptik diperoleh dari 

kombinasi proporsi sari tempe : sari jahe (7:3) dan jenis penstabil CMC memiliki 

kesukaan terhadap warna 4.35 (netral), rasa 5.1 (agak menyukai), aroma 4,95 

(netral), tekstur 4,8 (netral), dan after taste 4,25 (netral). 

Menurut penelitian Setiawan (2016) pada penelitiannya tentang pembuatan 

susu biji kecipir dengan penggunaan soda kue dalam pembuatan susu nabati dari 

biji kecipir didapatkan hasil bahwa semakin banyak penambahan soda kue maka 

kekentalanya juga semakin tinggi dan hasilnya tidak mempengaruh kadar protein. 

Sedangkan pada uji rasa, aroma dan tekstur didapatkan hasil susu yang tidak 

langu, bertekstur lembut dan tidak getir.  

Menurut penelitian Lestari (2010) mengenai pembuatan susu nabati dari biji 

kedelai dengan pengaruh lama perendaman menggunakan larutan natrium 

bikarbonat terhadap kadar protein dan aktivitas lipoksigenase, hasil penelitian 

yang didapatkan yaitu pada perendaman selama 24 jam menghasilkan susu 

kedelai yang disukai oleh panelis dan tidak berbau langu. 

Menurut Kusmanto (2011), pada penelitian yang berjudul Total Bakteri dan 

Sifat Organoleptik Minuman Sari Tempe dengan Variasi Waktu Penyimpanan, 

Total bakteri dalam Misape selama penyimpanan 0, 3, 6, 9 dan 12 hari dengan 

menggunakan media lactosa broth pada suhu 5-8℃  mengalami kenaikan sampai 

hari ke 6 (4,1 x 10
1
) kemudian menurun pada hari ke 9 (3,4 x 10

1
). Hasil penilaian 

hedonik (kesukaan) panelis menyatakan bahwa misape yang disimpan sampai 12 

hari memiliki nilai netral, berarti mendekati suka. 

Menurut Maarif (1989), dengan menggunakan optimasi permasalahan akan 

dipecahkan untuk mendapatkan hasil terbaik sesuai dengan batasan yang 

diberikan. Optimasi bertujuan untuk meminimalkan biaya operasional yang 

diperlukan dan memaksimalkan hasil yang diharapkan. Optimasi didefinisikan 
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sebagai proses untuk mencapai kondisi maksimum atau minimum suatu fungsi 

jika usaha atau hasil yang diharapkan dapat dinyatakan sebagai fungsi dari 

variabel keputusan. Secara umum, fungsi tujuan adalah langkah-langkah seperti 

meminimalkan biaya operasional, meminimalkan biaya penggunaan bahan baku, 

efisiensi penggunaan proses, dan memaksimalkan hasil. Untuk menentukan fungsi 

tujuan dikaitkan dengan masalah yang terjadi. 

Menurut Sahid (2015) proses optimasi adalah suatu pendekatan alternatif 

normatif untuk mengidentifikasi penyelesaian terbaik dalam pengambilan 

keputusan suatu permasalahan. Melalui optimasi, permasalahan akan diselesaikan 

untuk mendapatkan hasil yang terbaik sesuai dengan batasan yang diberikan. 

Kelebihan dari Design Expert metode D-Optimal yaitu memiliki ketelitian secara 

numerik mencapai 0,001 dalam menentukan model matematik yang cocok untuk 

optimasi 

Program Design Expert memberi saran solusi formula optimum dengan nilai 

desirability yang berkisar antara 0-1. Semakin tinggi nilai desirability 

menunjukkan semakin tingginya kesesuaian formula yang diperoleh (Ali, 2017). 

Bedasarkan pemaparan diatas, diharapkan pada pembuatan minuman 

fungsional ready to drink sari tempe dengan penambahan jeruk lemon (Citrus 

limon L.) dan CMC (Carboxy Methyl Cellulose) menggunakan aplikasi Design Expert 

metode Mixture D-Optimal, dapat dihasilkan formula yang optimal sehingga sari 

tempe bisa diterima oleh masyarakat. 

Untuk mengoptimalkan sebuah formulasi dapat dilakukan dengan 

menggunakan software Design Expert v 13. Program ini akan mengoptimasikan 

formulasi dengan beberapa variabel yang dinyatakan dalam satuan respon, menu 

Mixture yang dipakai yaitu metode D-Optimal yang mempunyai sifat fleksibilitas 

yang tinggi dalam meminimalisikan masalah dan kesesuaian dalam menentukan 

jumlah batasan bahan yang berubah lebih dari 2 respon. (Nugroho, 2012).  

Design Expert merupakan perangkat lunak yang menyediakan rancangan 

percobaan (design of eperiment) untuk melakukan optimasi rancangan produk dan 

proses dan beberapa rancangan statistik yang digunakan di dalam proses optimasi 

setiap Factorial design, Respon surface, Mixture Design, Combined design 
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(Combine process variables, mixture components, and categorical factors) 

(Saleha, 2016). 

1.6. Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan latar belakang masalah dan didukung oleh kerangka pemikiran 

dapat diperoleh hipotesis bahwa diduga pembuatan minuman fungsional ready to 

drink sari tempe dengan penambahan jeruk lemon (Citrus limon L.) dan CMC 

(Carboxy Methyl Cellulose) dapat dioptimalkan menggunakan program Design 

Expert metode Mixture D-Optimal. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2024 sampai dengan Agustus 2024, 

bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan yang 

berlokasi di Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Bandung.  
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