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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan sari talas
dengann sari black mulberry dan konsentrasi CMC yang tepat sehingga akan
diperoleh karakteristik minuman sari “Lasberry” yang baik. Metode penelitian yang
digunakan terdiri dari penelitian pendahuluan yaitu untuk menentukan konsentrasi
gula stevia 1,5%, 2% dan 2,5%. Penelitian utama menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu perbandingan sari talas dengan
sari black mulberry (3:1), (2:2), (1:3) dan konsentrasi CMC (0,5%, 0,75%, 1%).
Respon dalam penelitian ini adalah respon fisik yang meliputi viskositas, respon
kimia yang meliputi kadar vitamin C dan kadar gula pereduksi, serta analisis kadar
antosianin total, kadar karbohidrat, kadar protein dan kadar lemak, dan kalori untuk
produk terpilih. Respon organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma, kekentalan.

Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa sari talas dengan sari black
mulberry dan konsentrasi CMC berpengaruh terhadap warna, rasa, kekentalan,
vitamin C, gula pereduksi dan viskositas. Produk yang terpilih adalah perlakuan
a2b3 yaitu perbandingan sari talas dengan sari black mulberry (2:2) dan konsentrasi
CMC 1% memiliki kandungan kadar antosianin total 16,1 mg/L, kadar karbohidrat
18,6332%, kadar protein 1,6379%, kadar lemak 0,2967%, dan kalori sebesar 89,6
kkal.

Kata kunci : Minuman Sari, Talas, Black Mulberry, Konsentrasi CMC, Gula
Stevia

Vi



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine of taro juice comparison with
black mulberry juice and CMC concentration to the characteristic in “Lasberry”
juice . The research method were carried out consisted of a preliminary research,
namely the concentration of stevia 1.5%, 2% and 2.5%. In the main study, the
method used in this study is a randomized block design (RBD) consisting of 2
factors that is the taro juice comparison with black mulberry juice (3:1), (2:2) and
(1:3) and CMC concentration (0.5%, 0.75%, 1%). The response in this research is
the physic response that include viscosity and the chemical response that includes
vitamin C content, reducing sugar, and total anthocyanin content, carbohydrate
content, protein content, and fat content and calori in the selected sample.
Organoleptic responses to the attributes of color, taste, flavour, and consistency.

The result of main research showed that the taro juice comparison with
black mulberry juice and CMC concentration had an effect on color, taste,
consistency, vitamin C content, reducing sugar content and viscosity. Selected
samples of the main research is a2b3 by comparison taro juice with black mulberry
juice (2:2) and concentration of the CMC 1% of the total anthocyanin content
16.1mg/L, carbohydrate content 18.6332%, protein content 1.6379%, fat content
0.2967% and 89.6 calories.

Keywords : Juice, Taro, Black Mulberry, CMC, Stevia
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,
(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu.

1.1 Latar Belakang

Aktivitas padat dan tuntutan pekerjaan yang semakin meningkat membuat
masyarakat sulit menjalani hidup sehat, oleh karena itu masyarakat membutuhkan
produk yang dapat menyehatkan dan dapat dikonsumsi secara praktis, salah satunya
yaitu minuman campuran sari talas dan sari black mulberry.

Sari buah atau juice adalah salah satu produk olahan buah-buahan yang telah
lama dikenal. Kandungan gizinya yang tinggi, rasanya yang menyegarkan serta
timbulnya kesadaran masyarakat akan arti pentingnya kesehatan mendorong
berkembangnya industri jus buah-buahan sebagai pengganti minuman bersoda,
kopi, atau teh (Iriani dkk, 2005).

Juice buah terbagi menjadi dua, yaitu sari buah yang dihasilkan langsung dari
proses pengempaan, penghancuran dan penggilingan buah dan sari buah yang
dihasilkan dari konsentrat dengan merekonstitusi sari buah dengan air minum.
Proses pembuatan sari buah harus dapat mempertahankan sifat fisik, kimia, dan
organoleptik dan karakter zat gizi dari sari buah aslinya (Gustianova, 2014).

Pembuatan sari buah atau juice biasanya menggunakan bahan dari buah-
buahan, tapi dalam penelitian ini digunakan bahan lain yaitu umbi-umbian.

Berdasarkan nilai gizi dan manfaatnya, jenis umbi yang digunakan yaitu umbi talas.



Umbi talas (Colocacia esculenta) adalah salah satu sumber serat terbaik pada
makanan, sekitar 100 gram umbi talas memberikan 4,1 gram atau 11 % dari
kebutuhan serat makanan setiap hari, sehingga sangat baik untuk memperlancar
proses pencernaan. Seperti umbi-umbian pada umumnya, karbohidrat dalam talas
tetap menjadi sumber nutrisi yang paling besar. Kandungan karbohidrat dalam talas
mencapai 77,9%. Selain itu, talas juga mengandung zat khusus yang dinamakan
sebagai amilopektin. Zat ini yang membuat talas memiliki tekstur yang pulen dan
lengket layaknya beras ketan. Kandungan pati dalam talas mudah dicerna dalam
tubuh, sehingga cocok digunakan sebagai makanan pokok atau menu diet usai sakit.

Talas (Colocacia esculenta) merupakan umbi-umbian yang mengandung
nilai gizi yang tinggi, rendah lemak, rendah kalori serta bebas gluten. Selain itu
talas juga mengandung mineral seperti Ca, Fe dan P yang cukup tinggi jika
dibandingkan umbi-umbi yang lainnya terutama kandungan kalsiumnya. Kalsium
tersebut sangat diperlukan terutama untuk pertumbuhan tulang dan gigi bagi anak-
anak. Talas juga mengandung protein yang jumlahnya lebih tinggi dibandingkan
dengan singkon dan ubi jalar. Setiap 100 gram talas mengandung 1,9 gram protein,
sementara singkong hanya mengandung 1,2 gram dan ubi jalar 1,8 gram.
Kandungan protein dalam talas berupa asam amino esensial. Kandungan histidin,
lisin, isoleusin, triptofan dan metionin rendah (Rukmana dan Yudirachman, 2015).

Talas mempunyai peluang besar untuk dikembangkan karena berbagai
manfaat dan dapat dibudidayakan dengan mudah. Salah satu kendala pemanfaatan
umbi talas adalah adanya senyawa antinutrisi berupa oksalat. Kalsium oksalat

merupakan salah satu senyawa yang dapat menyebabkan gatal pada mulut, sensasi



terbakar, iritasi pada pada kulit, mulut dan saluran pencernaan apabila dikonsumsi
dalam jumlah yang besar, oleh sebab itu, kadar oksalat umbi talas harus dikurangi
agar aman dikonsumsi. Pengurangan (reduksi) kadar oksalat dapat dilakukan
dengan pencucian dan perendaman menggunakan larutan NaCl (Rukmana dan
Yudirachman, 2015).

Sebagai bahan pembuatan minuman, umbi talas memiliki kekurangan yaitu
kandungan vitamin C dan antioksidannya yang rendah, untuk menutupi kekurangan
tersebut maka perlu penambahan bahan lain yang memiliki kandungan vitamin C
dan antioksidan yang tinggi, yaitu buah black mulberry. Selain itu, kemudahan
dalam mendapatkan buah black mulberry juga menjadi alasan dalam pemilihan
bahan serta lokasi ketersediaan bahan yang cukup dekat dengan tempat penelitian
yaitu di Desa Cibodas Lembang, Bandung.

Black Mulberry (Morus nigra) sangat berpotensi, yaitu pada bagian buah
yang memiliki zat aktif antosianin sebagai antioksidan. Antioksidan adalah
sejumlah vitamin atau zat yang dapat menetralkan radikal bebas. Senyawa
antioksidan dapat diperoleh dari berbagai tumbuhan maupun buah-buahan. Tubuh
manusia sebenarnya dapat menghasilkan antioksidan tapi jumlahnya tidak
mencukupi untuk menetralkan radikal bebas yang jumlahnya semakin menumpuk
didalam tubuh. Oleh karena itu, tubuh memerlukan antioksidan dari luar berupa
makanan atau suplemen. Antioksidan banyak memberikan manfaat untuk tubuh
diantaranya yaitu untuk menangkal radikal bebas masuk kedalam tubuh, untuk

mencegah berbagai penyakit degeneratif seperti kanker, jantung, dan lainnya, selain



itu juga untuk mencegah penuaan dini, mencegah kerusakan sel, dan baik untuk
kesehatan kulit (Afni, 2016).

Ditinjau dari komposisi kimiawi buahnya, tanaman black mulberry memiliki
senyawa-senyawa penting yang menguntungkan bagi kesehatan manusia.
Diantaranya adalah kandungan cyanidin yang berperan sebagai antosianin,
isoquercetin, sakarida, asam linoleat, asam stearat, asam oleat, dan vitamin
(karoten, B1, B2, C).

Antosianin disebutkan memiliki berbagai aktivitas biologik dan secara luas
digunakan sebagai antioksidan. Anthosianin yang terdapat dalam Morus nigra
adalah sianidin 3-rutinosida dan sianidin 3-glukosida (Widiyantoro dan Pratama,
2014 dalam Taufik dkk, 2018).

Black Mulberry (Morus nigra) mengandung nutrisi penting yang dapat
meningkatkan kesehatan. Nutrisi yang terkandung dalam Black Mulberry (Morus
nigra) diantaranya yaitu protein, karbohidrat, serta vitamin dan mineral seperti
kalsium, fosfor, kalium, magnesium, potassium, dan serat (Taufik, 2018).

Minuman sari “Lasberry” dengan stabilitas koloidnya yang baik didapatkan
dengan dilakukan penambahan bahan penstabil. Bahan penstabil merupakan
senyawa holofilik yang efektif untuk mengikat air. Bahan penstabil yang digunakan
dalam pembuatan minuman sari “Lasberry” yaitu CMC.

Fungsi CMC (Carboxymethyl Cellulose) ada beberapa terpenting, yaitu
sebagai pengental, stabilisator, pembentuk gel, sebagai pengemulsi, dan dalam
beberapa hal dapat merekatkan penyebaran antibiotik (Winarno, 1985). CMC

mempunyai kelebihan yaitu tidak memerlukan waktu aging yang cukup lama



sehingga mempersingkat waktu proses produksi dan kelebihan lain vyaitu

mempunyai kapasitas mengikat air, mudah larut di dalam adonan dan harganya

relatif murah daripada karagenan dan gum arab.

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, masalah yang dapat

diidentifikasi adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh perbandingan sari talas dan sari black mulberry terhadap
karakteristik minuman sari “Lasberry”.

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi CMC terhadap karakteristik minuman sari
“Lasberry”.

3. Bagaimana interaksi antara perbandingan sari talas dengan sari black mulberry
dan konsentrasi CMC terhadap karakteristik minuman sari “Lasberry”.

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah selain untuk diversifikasi pangan juga
untuk mengetahui interaksi perbandingan sari talas dan sari black mulberry dan
konsentrasi CMC yang digunakan pada minuman sari “Lasberry”.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan sari dan
konsentrasi CMC yang tepat sehingga akan diperoleh karakteristik minuman sari
“Lasberry” yang baik.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah

1. Memanfaatkan umbi talas dan buah black mulberry menjadi olahan produk

yang lebih beragam.



2. Untuk mengembangkan atau meningkatkan ketersediaan talas dan buah black
mulberry sebagai bentuk olahan pangan lokal yakni sebagai bahan alternatif
pembuatan minuman sari buah.

3. Sebagai salah satu informasi yang dapat digunakan oleh masyarakat dan
industri pangan mengenai diversifikasi pengolahan minuman dari umbi talas
dan buah black mulberry.

1.5 Kerangka Pemikiran

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan minuman sari ini adalah umbi
talas dan buah black mulberry.

Menurut Departemen Perindustrian (1977), sari buah didefinisikan sebagai
cairan yang diperoleh dengan memeras buah, baik disaring atau tidak, yang tidak
mengalami fermentasi dan dimaksudkan untuk minuman segar yang dapat
langsung diminum. Sari buah merupakan salah satu minuman yang disukai, karena
praktis, enak dan menyegarkan, serta bermanfaat bagi kesehatan mengingat
kandungan vitamin secara umum tinggi (Fachruddin, 2002).

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI), sari buah atau juice didefinisikan
sebagai cairan yang diperoleh dengan pemerasan buah, disaring ataupun tidak, dan
dimaksudkan untuk minuman segar langsung diminum.

Menurut Putri (2011), sari buah merupakan cairan jernih atau agak jernih,
tidak difermentasi, diperoleh dari pengepresan buah-buahan yang telah matang dan
masih segar. Sari buah adalah cairan yang dihasilkan dari pemerasan atau

penghancuran buah segar yang telah masak.



Juice merupakan minuman yang memiliki keseimbangan antara sukrosa dan
asam. Oleh karena itu penambahan sukrosa penting untuk meningkatkan rasa
manis. Prinsip pembuatan juice adalah pengambilan atau pemisahan konsentrat
dalam bentuk cair yang dilakukan dengan cara penghancuran, penyaringan, dan
pemasakan (pateurisasi) tanpa dilakukan proses fermentasi (Nursela, 2017).

Berdasarkan hasil penelitian Saridewi (1992), dalam pengurangan kadar
oksalat pada talas, pengukusan hanya dapat menurunkan kandungan asam oksalat
dan kalsium oksalat sebesar 22,1-66,41%. Hasil ini dirasa masih kurang optimal
dibandingkan dengan metode perebusan. Oleh sebab itu, diperlukan adanya zat
tambahan untuk mengoptimalkan reduksi kadar oksalat pada umbi talas.

Penelitian (Muttakin, 2015) memperlihatkan bahwa talas dengan perlakuan
perendaman dengan air garam 10% selama 120 menit dapat mengurangi kadar
oksalat terbanyak yaitu sebesar 51,5%.

Kandungan kimia buah black mulberry mengandung: cyanidin,
insoquercetin, sakarida, asam linoleat, asam stearat, asam oleat, dan vitamin
(karoten, B1, B2 dan C). Dengan pH rata-rata dari sari buah mulberry adalah 3,5
(Isdianto, 2003 dalam Shilviana, 2016).

Produk yang terpilih dalam pembuatan sari black mulberry yaitu
menggunakan perbandingan antara buah black mulberry dengan air adalah 1 : 2
menghasilkan perbedaan yang tidak nyata terhadap karakteristik buah black
mulberry dalam segi warna, aroma, rasa, dan kekentalan serta black mulberry
memiliki kandungan resveratrol dan vitamin C yang merupakan antioksidan alami

(Artanto, 2017).



Menurut Novita. I. A (2014) dari hasil analisis didapatkan hasil bahwa 3,5
gram stevia instan memiliki kemanisan sama dengan 10 gram sukrosa.

Menurut Putri (2011), selama penyimpanan sari buah biasanya mengalami
pengendapan, yaitu terjadi pemisahan antara cairan yang terdapat dalam sari buah
tersebut. Untuk menghindari terjadinya pengendapan tersebut, maka ditambahkan
bahan penstabil. Penstabil yang digunakan dalam penelitian ini adalah CMC
(Carboxy Methyl Cellulose). Pemilihan bahan penstabil berupa CMC ini karena
mudah diperoleh dan praktis dalam penggunaanya.

Penambahan bahan penstabil yaitu untuk meningkatkan stabilitas emulsi,
mengurangi penyusutan pemasakan, meningkatkan cita rasa pada sari kacang
merah. Pemilihan bahan penstabil berdasarkan daya serap air yang baik, warna yang
baik, harga yang murah, rasa yang enak serta tidak mengganggu rasa sari kacang
merah yang sebenarny (Hapsari, 2010).

Berdasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan RI
Nomor 25 Tahun 2013 tentang Batas Maksimum Penggunaan Bahan Tambahan
Pangan Peningkat Volume pada Bab IllI, Methyl Cellulose termasuk bahan
tambahan jenis BTP peningkat volume yang diizinkan digunakan dalam pangan.
Penggunaan CMC di Indonesia sebagai bahan penstabil, pengental, pengembang,
pengemulsi dan pembentuk gel dalam produk pangan khususnya sejenis sirup yang
diijinkan  oleh  Menteri  Kesehatan RI, diatur menurut PP. No.

235/MENKES/PER/V1/1979 adalah 1-2% (BPOM RI,2013).



Menurut Ferimanoi (Badan Penelitian Tanam an Obat dan Aromatik) bahwa
jumlah CMC yang diijinkan untuk bercampur dengan bahan lain adalah berkisar
dari 0,5 sampai 3,0%, untuk mendapatkan hasil optimum.

Menurut Saputro (2010), pada pembuatan minuman sari buah belimbing
digunakan CMC dengan konsentrasi 0%; 0,1%; 0,2%; 0,3%; dan 0,4%. Sari buah
belimbing yang ditambahkan CMC dengan perlakuan terbaik ditunjukkan pada
penambahan konsentrasi CMC sebesar 0,2%.

Menurut Kusumawati (2008), Pasteurisasi mengakibatkan kerusakan zat gizi
dan perubahan karakteristik sensori yang kecil, selain itu tidak menginaktivasi
bakteri spora. Proses pasteurisasi hanya efektif untuk produk pangan berasam tinggi
dengan nilai pH <4,5.

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam

penelitian :

1. Perbandingan sari talas dengan sari black mulberry diduga berpengaruh
terhadap karakteristik minuman sari “Lasberry”.

2. Konsentrasi CMC diduga berpengaruh terhadap karakteristik minuman sari
“Lasberry”.

3. Interaksi antara perbandingan sari talas dengan sari black mulberry dan
konsentrasi CMC diduga berpengaruh terhadap karakteristik minuman sari

“Lasberry”.
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1.7 Tempat dan Waktu
Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,
Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung.

Waktu penelitian dimulai pada bulan April 2019 hingga Juni 2019.
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