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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan sari buah
jambu bol dan ekstrak bunga rosella, serta konsentrasi penstabil. Dan menghasilkan
karakteristik minuman fungsional jambu bol dan ekstrak bunga rosella yang baik.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan dua faktor dan ulangan sebanyak 3 kali. Adapun faktor yang digunakan
adalah perbandingan sari jambu bol dengan ekstrak bunga rosella (A) yang terdiri
dari ai1=(1:1), a2= (2:1), a3 = (3:1), dan konsentrasi jenis penstabil (B) yang terdiri
dari b1 =0,05% , b2=0,10%, dan bs = 0,15%.

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, didapatkan hasil analisis kadar
vitamin C pada buah jambu bol sebesar 70,065 mg/100g dan bunga rosella sebesar
65,119 mg/100g, Pada sari buah jambu bol dilakukan analisis aktivitas antioksidan
sebesar 59,14 ppm dan ekstrak bunga rosella sebesar 67,15 ppm dimana semakin
rendah hasil analisi tersebut maka semakin kuat kandungan antioksidannya. Pada
sari buah jambu bol dilakukan analisis serat kasar sebesar 2,12% dan bunga rosella
sebesar 11,62 %. Pada sari buah jambu bol dilakukan analisis fosfor sebesar 14,1
ppm dan bunga rosella sebesar 1,11 ppm. . Penelitian yang dilakukan terhadap
warna, aroma, rasa dan kestabilan pada minuman fungsional jambu bol dengan
pembahan jenis penstabil Pektin lebih disukai dibandingkan dua jenis penstabil
lainnya yaitu CMC dan Dekstrin. Berdasarkan hasil penelitian utama, didapatkan
hasil sampel paling menonjol pada minuman fungsional sari jambu bol dan ekstrak
bunga rosella berdasarkan taraf untuk seluruh respon inderawi dan kimia adala aibs
(perbandingan 1:1 dan konsentrasi pektin 0,15%) dengan kadar vitamin ¢ = 29,84
mg/100 g, serat kasar 8,22%, fosfor 16,33 ppm dan atribut Warna = 4,68, Aroma =
4,69, rasa = 3,61 dan Aftertaste = 4,64.

Kata Kunci: karakteristik minuman fungsional, perbandingan buah jambu bol,
konsentrasi penstabil

Xi



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the ratio of pink bol juice and
rosella flower extract, as well as stabilizing concentration. And produce good
characteristics of pink bol drinks and rosella flower extract

The design that used was a Randomized Block Design (RBD) with two factors
and 3 times repeat. The factors used are the comparison of pink bol juice with
rosella flower extract (A) consisting of ai=(1:1), a2 = (2:1), az = (3:1), and the
concentration of stabilizer type (B) which consists of b1 = 0,05%, b2 = 0,10%, and
bs = 0,15%.

Based on the results of preliminary research, the result of analysis of vitamin
c in pink bol fruit by 70,065 mg/ 100g and rosella flower of 65,119 mg/100g,
analysis of the antioxidant juice of 59,14 ppm and extract of rosella flower was
67,15 ppm where the lower the analysis result, the stronger the antioxidant content
in pink bol juice extract, crude fiber analysis was carried out at 2,12% and rosella
flower at 11,62%. In the pink bol nut juice, phosphorus was analyzed for 14,1 ppm
and rosella flower at 1,11 ppm. Research conducted on the color, smell, taste and
stability of the pink bol nut functional drinks by making pectin stabilizers is
preferred over the other two types of stabilizers, namely CMC and Dextrin. Based
on the results of the main research, the most prominent sample results obtained
from functional drinks of pink bol juice and rosella flower extract based on the
level for all sensory and chemical responses is aibi ( ratio 1:1 and pectin
concentration 0,15%) wuth vitamin C levels = 29,84 mg/100g, crude fiber 8,22%,
phosphorus 16,33 ppm and color attributes = 4,68, smell =4,69, taste = 3,61, and
aftertaste = 4,64.

Keywords: functional beverage characteristics, pink bol fruit ratio, stabilizer
concentration

Xi



| PENDAHULUAN
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Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3)

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

Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1. Latar Belakang

Di Indonesia, jambu air ditanam hampir diseluruh wilayah. Produksi Buah Jambu bol
tersebar di seluruh Indonesia, Terkhusus Pulau Jawa yang mendapati produksi jambu bol
terbesar dengan memiliki pohon sekitar 879.533 pohon dan menghasilkan buah 51.763

kwintal/tahun.

Kandungan gizi dalm 100gr buah jambu air bol terdiri atas: 56 kal, 0,60 gr protein, 0,30 gr
lemak, 14,20 mg karbohidrat, 29 mg kalsium, 16 mg fosfor, 1,0 mg zat besi, vitamin A 130 1U,

vitamin B1 0,02 mg, 22 mg vitamin C, dan 67 % bagian yang dapat dimakan.(Rukamana, 1997).

Jambu bol termasuk keluarga myrtaceae yang dapat dimanfaatkan sebagai anti oksidan
alami. Daun merupakan bagian dari tanaman jambu bol yang memiliki kandungan flavonoid
tertinggi. Studi fitokimia terhadap tanaman ini mengungkapkan adanya flavonoid, tannin,
terpenoid, dan minyak atsiri. Sedangkan ekstrak kasar memiliki efek farmakologi sebagai anti

inflamasi, analgesic, antipiretik, antifungi, dan antioksidan.(Figueiroa, 2013).

Penelitian-penelitian terkait aktivitas antioksidan bunga rosella sudah banyak dilakukan.
Bunga rosella mempunyai kandungan kimia antara lain antosianin, betakaroten, vitamin C,
tiamin, riboflavin, flavonoid dan niasin. Kandungan kimia yang berperan sebagai antioksidan
dalam kelopak bunga rosella adalah pigmen antisianin yang termasuk dalam golongan

flavonoid (Hayati dkk., 2012).



Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghampat oksidasi dengan cara menangkap
radikal bebas. Antioksidan alami yang terkandung dalam tumbuhan umumnya merupakan
senyawa fenolik atau polifenolik yang dapat berupa golongan flavonoid, turunan asam sinamat,

kumarin, tokoferol dan asam-asam polifunsional (Markham, 1988).

Makanan atau minuman fungsional dikatakan mempunyai sifat fungsional bila mengandung
senyawa ( zat gizi atau non zat gizi) yang dapat mempengaruhi satu atau sejumlah tertentu
fungsi fisiologis dalam tubuh, tetapi yang bersifat positif, sehingga dapat memenuhi kriteria

fungsional atau menyehatkan (Muchtadi, 2011).

Minuman fungsional adalah minuman yang mengandung unsur-unsur zat gizi atau non zat
gizi dan jika dikonsumsi dapat memberikan pengaruh positif terhadap kesehatan tubuh.
Minuman fungsional merupakan jenis pangan atau produk pangan yang memiliki ciri-ciri
fungsional sehingga berperan dalam perlindungan atau pencegahan, pengobatan terhadap
penyakit, peningkatan kinerja fungsi tubuh optimal, dan memperlambat proses penuaan

(Sampoerno dan Ferdiaz, 2001).

Bahan penstabil seperti CMC (Carboxhy methyl Celullose) merupakan polielektrolil
amoniil turunan dari selullose yang digunakan secara lua dalam industri makanan . Bentuknya
yang telah dimurnikan dan termasuk bahan untuk makanan sering disebut gum selullose.
Biasanya paling banyak digunakan adalah garam natrium dari Carboxhy methyl Celullose.
Garam yang lain seperti garam kalium, kalsium, dan amonium telah juga dibuat untuk keperluan
indutri non pangan (Ganz,1997, yang dikutip dari Hermawan, 2016). Dalam industri pangan
CMC ini berfungsi sebagai pengikat air, pengental, pengemulsi, dan stabilisator emulsi.
Mekanisme kerja CMC ini adalah sebagai berikut, gugus polar yang ada akan berinteraksi

dengan air dan gugus non polarnya akan berinteraksi dengan lemak (Winarno, 2002).
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Bahan Penstabil lain adalah pektin, dimana pektin secara umum terdapat di dalam dinding
sel primer tanaman, khususnya disela-sela antara selulosa dan hemiselulosa. Senyawa-senyawa
pektin juga berfungsi sebagai bahan perekat antara dinding sel yang satu dengan dinding sel
lainnya. Senyawa-senyawa pektin merupakan polimer dari asam D-Galakturonat yang
dihubungkan dengan ikatan [B-(1-4)-glukosida asam galakturonatmerupakan turunan daru

galaktosa.

1.2. Identifikasi Masalah

1. Apakah komposisi sari jambu bol dengan ekstrak bunga rosella berpengaruh terhadap

karakteristik minuman fungsional jambu bol esktrak bunga rosella ?

2. Apakah konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap minuman fungsional jambu bol eksrak

bunga rosella?

3. Apakah interaksi antara komposisi sari jambu bol dengan ekstrak bunga rosella dan konsentrasi
penstabil berpengaruh terhadap karakteritik minuman fungsional buah jambu bol ektrak bunga

rosella ?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan penelitian terhadap perbandingan
antara sari buah jambu bol dan ekstrak bunga rosella serta konsentrasi penstabil yang digunakan

dalam pembuatan minuman fungsional jambu bol ekstrak bunga rosella.

14
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Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui perbandingan sari buah jambu bol dan
ekstrak bunga rosella, serta konsentrasi penstabil. Dan menghasilkan karakteristik minuman

fungsional jambu bol ekstrak bunga rosella yang baik.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitianini adalah :

1. Diversifikasi atau penganekaragaman produk minuman fungsional.

2. Pemanfaatan potensi lokal buah jambu bol.

3. Diharapkan dapat memberikan informasi mengenai perbandingan antara buah jambu bol dan

bunga rosella.

1.5. Kerangka Pemikiran

Minuman fungsional termasuk dalam salah satu jenis pangan fungsional dalam salah
satu jenis pangan fungsional. Sebagai pangan fungsional, minuman fungsional harus memenubhi
dua fungsi utama pangan yaitu memberikan asupan gizi serta pemuasan sensori seperti rasa
yang enak dan tekstur yang baik, sebelum melengkapi fungsi nilai fungsionalnya seperti
menjadi regulasi boritme, system imunitas, system saraf dan pertahanan tubuh. Minuman
fungsional dilengkapi dengan fungsi tersier seperti probiotik, menambah asupan vitamin dan
mineral tertentu, meningkatkan stamina tubuh dan mengurangi resiko penyakit tertentu (seperti:

antioksidan untuk mengurangi resiko kanker) (Rezawidya, 2011).

Yulia, (2013), dalam penelitian tentang minuman fungsional ekstrak kulit kayu manis
dan kelopak bunga rosella adalah sebagai berikut: ekstrak bunga rosella kering dicampur sesuai
perlakuan (25 : 75, 50 : 50, 75 : 25) dengan total larutan 220 ml. Kemudian dimasukan kedalam

botol dan ditutup rapat. Minuman fungsional Kayu manis dan Rosella di uji organoleptic



kemudian di analisa kandungan antioksidan dengan metode DPPH, vitamin C, total asam, dan

pH minuman fungsional Kayu manis dan rosella.

Ridawati, (2016), dalam penelitian tentang daya terima minuman fungsional berbasis
klorofil dari rumput pahit dan antosianin dari ubi jalar ungu adalah sebagai berikut: campurkan
ekstrak klorofil dan antosianin yang telah disiapkan dengan bahan-bahan tambahan, yaitu madu,
perisa pisang, dan perisa menthol secaratrial and error. Perbandingan ekstrak klorofil dan
antosianin yang digunakan adalah 1:1, 1:2, dan 1:3. Minuman yang dihasilkan selanjutnya
ditentukan nilai pH dan daya terimanya menggunakan uji hedonic terhadap rasa, aroma, dan
warna menggunakan 5 skala, yaitu sangat suka (skor 5), suka (4), agak suka (3), tidak suka (2),

dan sangat tidak suka (1).

Menurut Utami (2017) perbandingan antara daun jambu biji dengan air untuk dijadikan

ekstrak yang terbaik sebesar 1:3 sedangkan buah salah bongkok dengan air sebesar 1:2.

Minuman fungsional sari daun jambu biji dengan sari buah salak bongkok menurut
Utami (2017) menggunakan perbandingan 1:1, 1:2, dan 1:3, dimana hasil terbaik dari minuman
fungsional daun jambu biji dengan sari buah salak bongkok sebesar 1:2. Penambahan bahan
penstabil dimaksudkan untuk membentuk suatu cairan dengan kekentalan yang stabil dan
homogen pada waktu yang relatif lama. Bahan penstabil yang digunakan adalah pektin dan
CMC. CMC berpengaruh terhadap aroma, rasa, dan warna, yang dapat berfungsi sebagai zat
pengikat sehingga aroma khas dari minuman fungsional akan tertahan selain itu penambahan
CMC akan mengikat konsistensi dengan mengikat air dari minuman belimbing manis daun gedi
sehingga dapat mempengaruhi rasa yang dihasilkan. CMC yang berbentuk tepung atau butiran
berwarna putih hingga kuning muda bersifat hidroskokpis, mudah larut dalam air dan

membentuk larutan koloid.
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Menurut Prasetyo (2014) Konsentrasi penambahan CMC sebanyak 0,1% menghasilkan
Minuman Madu Sari Buah Jambu Merah yang berkualitas baik yang disukai konsumen.
Menurut Anggraini (2016) penambah penstabil CMC berpengaruh menjaga kestabilan dan

karakteristik yang baik pada minuman fungsional sari buah nanas pada konsentrasi 0,2%

Menurut Saputro dkk (2008) minuman daun kelor memiliki tingkat kestabilan yang
kurang baik oleh sebab itu dibutuhkan bahan penstabil agar minuman daun kelor dapat lebih
stabil. Menurut Anonymous (1981), yang dikutip dari Khoirunisa (2016), satu bagian CMC
yang dilarutkan dalam 100 bagian air akan menghasilkan larutan dengan pH 6,5-8,0. Menurut
Hotge dan Hosman (1976) dikutip dari Marlindawati (2016), CMC berfungsi optimum pada pH
5 dan dibawah 3 tidak dapat berfungsi lagi karena mengendap. Sedangkan menurut Ganz (1997)
dikutip dari Hermawan (2016), ikatan glikosida hidrokoloid selullosa seperti CMC peka

terhadap hidrolisa asam.

Pektin yang ditambahkan kedalam minuman fungsional bertujuan untuk mengatasi
masalah adanya endapan pada minuman fungsional belimbing manis daun gedi sehingga
adanya pektin akan menjamin keseragaman produk, memperbaiki konsistensi dan kenampakan,
juga bertindak sebagai penstabil dalam pembuatan suatu produk. Menurut Scort (1965), yang
dikutip dari Marlindawati (2016), pektin adalah senyawa apabila dengan gula dan asam dapat
membentuk gel. Pektin juga merupakan sebagian besar dari komposisi dalam keadaan keruh
cloud minuman sari buah. Syarat maksimum penggunaan pektin kedalam minuman sebesar 1%.
Menurut Belitz dan Grosch (1986) di dalam Hermawan (2016) pH pektin dapat stabil pada pH
2,0 — 4,0, pada pH 4,0 atau kurang dari 2,0 viskositas dan kekuatan gelnya akan berkurang

karena terjadi depolimerisasi rantai pektin.
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Menurut Pedersen (1980), di dalam Nugraha, (2001), penambahan pektin dalam
industry 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 Ani (2014), pembuatan minuman fungsional ditambahkan madu bukan gula
pasir, karena gula pasir kurang baik bagi para penderita diabetes selain itu madu memiliki rasa
manis yang cukup serta dapat menambah nilai antioksidan dalam minuman tersebut. Menurut
Yulia (2011), penambahan madu sebagai pemanis pada minuman kayu manis berkarbonasi

sebesar 15%.

Minuman fungsional sari daun jambu biji dengan sari buah salak bongkok menurut
Utami (2017) menggunakan perbandingan 1:1, 1:2, dan 1:3, dimana hasil terbaik dari minuman

fungsional daun jambu biji dengan sari buah salak bongkok sebesar 1:2.

Bahan penstabil yang ditambahkan dimaksudkan untuk membentuk suatu cairan dengan
kekentalan yang stabil dan homogen pada waktu yang relatif lama. Bahan penstabil yang
digunakan adalah pektin dan CMC. CMC berpengaruh terhadap aroma, rasa, dan warna, yang
dapat berfungsi sebagai zat pengikat sehingga aroma khas dari minuman fungsional akan
tertahan selain itu penambahan CMC akan mengikat konsistensi dengan mengikat air dari
minuman belimbing manis daun gedi sehingga dapat mempengaruhi rasa yang dihasilkan. CMC
yang berbentuk tepung atau butiran berwarna putih hingga kuning muda bersifat hidroskokpis,

mudabh larut dalam air dan membentuk larutan koloid.

Menurut Prasetyo (2014) Konsentrasi penambahan CMC sebanyak 0,1% menghasilkan

Minuman Madu Sari Buah Jambu Merah yang berkualitas baik yang disukai konsumen.
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Menurut Anggraini (2016) penambah penstabil CMC berpengaruh menjaga kestabilan dan

karakteristik yang baik pada minuman fungsional sari buah nanas pada konsentrasi 0,2%

Menurut Saputro dkk (2008) minuman daun kelor memiliki tingkat kestabilan yang
kurang baik oleh sebab itu dibutuhkan bahan penstabil agar minuman daun kelor dapat lebih
stabil. Menurut Anonymous (1981), yang dikutip dari Khoirunisa (2016), satu bagian CMC
yang dilarutkan dalam 100 bagian air akan menghasilkan larutan dengan pH 6,5-8,0. Menurut
Hotge dan Hosman (1976) dikutip dari Marlindawati (2016), CMC berfungsi optimum pada pH
5 dan dibawah 3 tidak dapat berfungsi lagi karena mengendap. Sedangkan menurut Ganz (1997)
dikutip dari Hermawan (2016), ikatan glikosida hidrokoloid selullosa seperti CMC peka

terhadap hidrolisa asam.

Menurut Siska dkk (2015) hasil perlakuan terbaik pada penelitian minuman instan daun
mengkudu dengan menggunakan maltodekstrin dan lama pengeringan berdasarkan parameter
fisik dan kimia adalah lama pengeringan 6 jam dengan konsentrasi maltodekstrin 5% dengan
nilai kadar air 2,88%, vitamin C 45,96 mg/100g, total fenol 47,96 mgGAE/100gr, aktivitas
antioksidan 52,86% rendemen 14,32%, pH 5,25, kelarutan 93,14%, kecerahan 45,52,
kemerahan 17.00 dan kekuningan 9.90. perlakuan terbaik menurut parameter organoleptik
adalah perlakuan lama pengeringan 18 jam dengan konsentrasi maltodekstrin 10% dengan nilai

warna 5,40, rasa 5,15 dan aroma 5,40.

1.6. Hipotesis Penelitian

1. Diduga komposisi sari jambu bol dengan esktrak bunga rosella berpengaruh t
erhadap karakteristik minuman fungsional jambu bol ekstrak bunga rosella?
2. Diduga konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteritik minuman fungsional

jambu bol ekstrak bunga rosella?
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3.

20

Diduga interaksi antara komposisi sari jambu bol dengan ekstrak bunga rosella dan
konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik minuman fungsional jambu

bol ekstrak bunga rosella?

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi PanganFakultas
Teknik Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193 Bandung.
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