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Karakteristik Fisiko Kimia dan Organoleptik Minuman Serbuk
Instan dari Campuran Sari Buah Pepino (Solanum muricatum,
Aiton.) dan Sari Buah Terung Pirus (Cypomandra betacea, Sent.)

Riri Yohana, Fauzan azima, Diana sylvi

ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas dari bulan Februari
sampai dengan Oktober 2015. Tujuan penelitian untuk mengetahui
karakteristik fisiko kimia, danperganoleptik sminuman_serbuk instan dari
pencampuran sari buah “pepino (Solanum muricatum, Aiton.) dan terung
pirus (Cypomandra betacea, Sent.). Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuanya
adalah pencampuran sari buah pepino dan sari buah terung pirus masing-
masing: A=(100% pepino : 0 %terung pirus), B=(75% pepino: 25% terung
pirus), C= (50% pepino: 50% terung pirus), D=(25% pepino: 75% terung
pirus) dan, E= (0% pepino: 100% terung pirus). Data hasil pengamatan
dianalisis dengan uji F, dan uji lanjut Duncan’s New Multiple Range Test
(DNMRT) pada taraf 5%. Berdasarkan hasil uji fisiko kimia dan
organoleptik maka ditetapkan produk terbaik minuman serbuk instan
adalah perlakuan C (Pencampuran sari buah pepino 50% : sari buah terung
pirus 50%) dengan karakteristik mutu antara lain: waktu larut 54 detik,
kadar air (4,32%), kadar abu (0,66%), pH (5,1), vitamin C (14,19 mg/100 g
bahan), aktivitas antioksidan (32,75%), kadar gula (52,11%0), angka lempeng
total (1,8 x 103 cfulg), serta penerimaan panelis terhadap warna (3,8), aroma
(3,3) dan, rasa (3,4).

Kata kunci — buah pepino, buah terung pirus, minuman serbuk instan, sifat
fisiko Kimia, organoleptik.



Characteristic of Chemical Physies and Sensory Analysis of Dried
Instan Drink from Pepino Juice Mixture (Solanum muricatum,
Aiton.) and Solanum Juice Mixture (Cypomandra betacea, Sent.)

Riri Yohana, Fauzan azima, Diana sylvi

ABSTRACT

This research has been carried out in laboratory of Agriculture Technology,
University of Andalas in February — Oktober 2015. This research is aimed to
know the characteristic of phycies-chemical and sensory analysis of dried
instant drink of pepino fruit (Selanum muricatum, Aiton.) and terung pirus.
(Cypomandra betacea, Sent.). This research was -designed by Randomized
Complete Design (RCD) with 5 treatments and 3 repetition. The treatments
was A= 100% pepino: 0% terung pirus, B= (75% pepino extract: 25% terung
pirus extract), C= (50% pepino extract: 50% terung pirus extract), D= (25%
pepino extract: 75% terung pirus extract), E= (0% pepino extract: 100%
terung pirus extract). The datas were analyzed statistically with F test, if it
gave real impact it will continued by DNMRT at 5% level. This research has
resulted that treatment C= (50% pepino extract: 50% terung pirus extract),
as the best product. With following characteristic, physic: solute time : (54
seconds), chemicaly : water content (4,32 %), ask content (0,66%), pH 5,1,
vitamin C (14,19 mg/100 g), antioxidant activity (32,75%), sugar contant
(52,11 %). total plate numbers (1,8 x 103cfu/g). With a color (3,8 like), aroma
(3,3 like) and, flavor (3,4 like).

Keywords — pepino fruit, terung pirus fruit, dried instant drink, characteristic
of chemical physies, sensory analysis.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Penanganan pasca panen buah yang tidak dilakukan secara hati-hati dapat
menyebabkan perubahan fisiologis, perubahan kimiawi dan, mikrobiologis buah.
Buah setelah dipanen dapat mengalami kerusakan (Muchtadi, 1992). Masa simpan
buah tergantung pada kandungan air dan tingkat kematangan buah, semakin tinggi
kandungan air pada buah maka semakin cepat buah itu rusak dan sebaliknya,
makin rendah kandungan air buah maka semakin lama umur simpan dan rusaknya
buah, Penanganan pasca panen-yang dapat dilakukan, adalah dengan mengolah
buah menjadi suatu olahan pangan berupa minuman serbuk instan sehingga dapat
memperpanjang umur simpan buah (Muchtadi dan Ayutaningwarno, 2010).

Minuman serbuk instan merupakan olahan pangan yang berbentuk serbuk,
mudah larut dalam air, praktis dalam penyajian dan memiliki daya simpan yang
lama karena kadar airnya yang rendah. Minuman instan dihasilkan dengan cara
pengeringan prinsipnya adalah  dehidrasi dalam proses tersebut umumnya
diperlukan bahan pengisi sebagal komponen-komponen bahan yang rusak saat
pengeringan. (Kumalaningsih, 2005).

Bahan pengisi yang akan digunakan dalam proses pembuatan minuman
instan adalah maltodekstrin karena maltodekstrin memiliki kelarutan yang lebih
tinggi, mampu menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat yang kuat
sehingga maltodektrin baik digunakan:untuk pembuatan minuman instan selain itu
maltodekstrin tidak berasa dan dikenal sebagai bahan tambahan yang aman untuk
digunakan dalam proses pembuatan minuman instan (Hui, 1992).

Maltodekstrin memiliki penggunaan yang lebih banyak diindustri pangan
bahkan farmasi. Maltodekstrin telah banyak digunakan pada industri makanan
seperti pada minuman susu bubuk, minuman berenergi dan minuman probiotik
(Blancard dan Katz, 1995).

Buah pepino memiliki rasa yang tidak terlalu manis dan juga sedikit asam.
Daging buah pepino lembut, berwarna putih pucat dan memiliki kadar air yang
cukup tinggi sekitar 92% dari beratnya. Pengolahan buah ini belum banyak

menggunakan teknologi pengolahan sehingga buah pepino biasanya dikonsumsi



secara langsung, dibuat jus, isi es buah dan sebagai campuran salad (Hakimah,
2010). Buah pepino berwarna putih pucat sehingga pada proses pembuatan
minuman instan akan menghasilkan produk akhir dengan warna yang kurang
menarik selain itu rasa buah pepino tidak terlalu manis oleh karna itu perlu
dicampurkan buah terung pirus untuk dapat memberikan pengaruh terhadap fisik,
kimia dan organoleptik minuman serbuk instan yang dihasilkan.

Terung pirus merupakan tanaman perdu yang tumbuh dengan ketinggian
2-3 meter. Tanaman ini banyak tumbuh didaerah dataran tinggi Kabupaten Solok.
Buah berbentuk oval dengan rasa buah asam, buah yang sudah matang berwarna
merah bata, berbiji pipih dan kulit tipis. Kandungan gizi terung pirus sangat bagus
karena mengandung berbagai macam vitamin dan minetal (Kumalaningsih, 2006).
Buah terung pirus mengandung Antosianin sebesar 96,4-100 ppm. Antosianin
merupakan sekelompok zat warna kemerahan yang larut didalam air dan tersebar
sangat luas didunia tumbu-tumbuhan oleh sebab itu dapat digunakan sebagai
pewarna alami.

Pembuatan minuman serbuk instan dimulai dengan pengahancuran buah
pepino dan terung pirus dengan: blender sehingga didapatkan bubur buah, bubur
buah disaring untuk mendapatkan sari buah kemudian dilanjutkan dengan proses
pengeringan menggunakan alat pengering semprot (Spray dryer) suhu inlet 170°C
dan suhu outlet 70°C dan tekanan aliran yang digunakan adalah 3 bar. Pepino
merupakan tanaman tahunan yang berasal dari kawasan Pegunungan Andes,
Amerika Selatan. Buah ini banyak dibudidayakan diwilayah Peru, Chili dan
Kolombia sejak ratusan tahunyang-lalu-dan' dapat’ tumbuh di dataran tinggi
Indonesia seperti kawasan puncak di Jawa dan di kota Batu Malang (Almatsier,
2010).

Pada penelitian pendahuluan yang dilakukan pada pencampuran buah
pepino dan terong pirus yaitu percampuran 0%-100% didapatkan semakin banyak
penambahan terong pirus warna minuman berwarna kemerahan serta rasa yang
khas. Terung pirus mengandung antosianin yang merupakan sekelompok zat
warna berwarna merah, biru atau ungu yang larut dalam air oleh sebab itu terung
pirus dapat digunakan sebagai pewarna alami.

Berdasarkan uraian diatas telah dilaksanakan penelitian dengan judul

“Karakteristik Fisiko Kimia dan Organoleptik Minuman Serbuk Instan dari



Campuran Sari Buah Pepino (Solanum muricatum, Aiton.) dan Sari Buah

Terung Pirus (Cyphomandra betacea, Sent.)

1.2 Tujuan Penelitian

Mengetahui karakteristik fisiko kimia dan organoleptik minuman serbuk
instan dari campuran sari buah pepino (Solanum muricatum, Aiton.) dan terung

pirus (Cyphomandra betacea, Sent.)
1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat yang dihafapkan dari penelitian ini adalah dapat meningkatkan
nilai guna dari buah pepino dan terung pirus dalam bentuk minuman serbuk instan
yang praktis dan cepat saji



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Buah Pepino

Menurut Melodi (2005), Pepino adalah buah yang masih satu famili
dengan keluarga terung. Buah pepino berasal dari Pegunungan Andes di Wilayah
Peru dan Chili, Amerika Selatan. Bibit pepino pertama kali didatangkan ke
Indonesia pada masa penjajahan Belanda. Ukuran buah pepino kira-kira sebesar
ubi jalar, tekstur kulitnya yang mulus seperti buah apel, warnanya yang belang-
belang ungu yang sangat unik, 'ra}sanya tldak terlalu manis dan sedikit asam

A
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(Almatsier, 2010). Profil tanéman“penpmo dapat dlllhat pabla Gambar 1.

Klasifikasi

Kingdom : Plantae

Devisi : Spermatophyta

Class : Dicotyledoneae

Ordo > Solanales

Famili > Solanaceae

Genus > Solanum '

Spesies : Solanum muricattm, Aiton

Nama lokal : Pepino

Gambar 1. Peplno (Dokumenta5| prlbadl)

Buah Pepino sering disebut sebagai buah ajaib buah ini merupakan bagian
dari keluarga terung-terungan (Solanum) yang dikenal dengan nama latin Solanum

muricatum, Aiton. Kata “pepino” terdiri dari kata Pep-Enno yang berasal dari



bahasa Spanyol untuk menyebut ketimun. Bentuk pepino mirip terung yang
membedakan adalah warna (Hakimah, 2010).

Pepino dapat tumbuh subur dan berkembang baik pada dataran tinggi
seperti kawasan puncak di Jawa Barat. Buah ini banyak dibudidayakan di daerah
Dieng-Jawa Tengah dan di kota Batu Malang sehingga dikenal dengan nama
melodi (Melon Dieng). Bentuknya bulat telur, beratnya bisa mencapai 1/4 kg per
buah. Buah ini dapat dimakan, dibuat jus, isi es buah atau sebagai campuran salad.
Buah pepino terdiri dari bagian kulit, daging buah dan biji. Daging buahnya
memiliki aroma yang khas dan mengandung banyak air (Ide, 2010).

2.2 Kandungan dan Manfaat Buah Pepino

Pepino dikenal sebagai sumber beta karoten 27 mg per 100 gram daging
buah. Beta-karoten merupakan provitamin A yang di dalam tubuh akan diubah
menjadi vitamin A yang berguna dalam proses penglihatan, reproduksi dan
metabolisme tubuh (Hakimah, 2010). Buah pepino (Solanum muricatum, Aiton.)
sekarang banyak dibudidayakan.di Indonesia karena selain sebagai makanan juga
berkhasiat sebagai obat diantaranya: untuk diabetes, stroke, tekanan darah tinggi,
wasir, kanker, ‘ginjal, sembelit dan maag atau gangguan pencernaan lainnya
(Sudha, Priya dan Vadivukkarasi, 2011).

Tabel 1. Kandungan Gizi Buah Pepino Dalam 100 gram Bahan

Kandungan Gizi Jumlah
Beta karoten (mg) ‘ 26,2
Lemak (%) 0,01
Protein (%) 0,64
Serat (%) 0,07
Vitamin C (mg) 25,1
Gula sederhana 3,30
Pati (%) 0,95
Air (%) 95,02

Sumber: (Ide, 2010).

Buah pepino di Amerika terpilih sebagai superfruit karena mengandung
antioksidan yang kuat dan dianggap bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Kulitnya

yang bercorak garis-garis membujur menjadi daya tarik utama buah pepino walau



masih banyak orang yang belum mengenalnya tetapi kini buah pepino ini semakin
populer dan mudah ditemukan dimana-mana (Almatsier, 2010).

Pepino mengandung kadar air tinggi sekitar 92% dari beratnya, buah ini
sangat rendah kalori, sangat kaya akan mineral dan mengandung vitamin seperti
tiamin, niacin, riboflavin dan asam askorbat (vitamin C), cocok untuk sejumlah
reaksi metabolik dan antioksidan (Sudha dan Vadivukkarasi, 2011). Kandungan
buah pepino disamping bermanfaat untuk kesehatan tubuh juga bagus untuk
perawatan kulit. Mengkonsumsi buah pepino secara teratur dapat berguna untuk
menangkal radikal bebas yang menyebabkan penuaan dini dan kandungan vitamin
C dari buah pepino sangat baik untuk merawat kecantikan kulit (Kinanti, 2010).

Salah satu buah'yang' didliga mempunyai'-potensi antikanker adalah
pepino. Beberapa penelitian menyebutkan bahwa ekstrak pepino mengandung
asam askorbat, alkaloid, karotenoid dan komponen fenol yang efektif sebagai

sumber antioksidan dan senyawa pelawan radikal bebas (Almatsier, 2010).

2.3 Terung Pirus (Cyphomandra betacea, Sent.)

Terung pirus ini popular dengan nama terung belanda atau taramillo.
Terung pirus termasuk keluarga Solanaceae. Asal buah ini adalah Peru yang
masuk ke Indonesia dan dikembangkan dibeberapa wilayah seperti Bali, Jawa
Barat dan Tanah Karo Sumatra Utara (Kumalaningsih dan Suprayogi, 2006).

Klasifikasi

Kingdom . Plantae
Subkingdom : Tracheobionta
Super divisi  : Spermatphyta

Divisi : Magnoliophyta

Klas : Magnolipsida

Subklas . Asteridae

Ordo : Solanales

Famili : Solanaceae

Genus : Solanum

Spesies : Solanum betacea, Sent

Tanaman terung pirus dapat berbuah selama 5 sampai 8 tahun. Terung
pirus memiliki akar yang dangkal sehingga tidak tahan terhadap kekeringan dan
tiupan angin. Penanganan pasca panen buah terung pirus mudah dikelola karena
dagingnya keras, kulitnya licin dan liat (Adriane, 2009).



Buah terung pirus bentuknya bulat lonjong dengan panjang 4-10 cm dan
berdiameter 3-5 cm. Kulit buah berwarna hijau keabuan dan akan menjadi merah
keunguan atau kuning pada saat buah tersebut sudah masak. Daging buah tebal,
berwarna merah kuning dan melindungi biji-bijinya serta dibungkus oleh selaput
kulit tipis. Kulit ini mengandung zat yang rasanya pahit. Jumlah bijinya banyak
dan dapat dimakan (Verhoeven, 1991). Profil tanaman terung pirus dapat dilihat
pada Gambar 2.

Gambar 2. Teﬁ ag Pirus (Dokumentasi pribadi)

Terung pirus mengandu Qvitamin C yang dapat meningkatkan daya tahan
tubuh mengobati panas dalam dan sariawan. Terung pirus mengandung antosianin
yang termasuk kedalam golongan flavonoid yang merupakan salah satu jenis
antioksidan (Astawan, 2009).

¢ 2.4 Komposisi Kimia‘Terong Pirus . -
TUK\. BAN

Terung pirus juga berperan sebagai sumber vitamin C, berfungsi sebagai
antioksidan karena menjaga kesehatan sel, meningkatkan penyerapan zat besi dan
memperbaiki sistem kekebalan tubuh. Bagi pria antioksidan ini memperbaiki
mutu sperma dengan cara mencegah radikal bebas merusak lapisan pembungkus
sperma disamping sebagai antioksidan, vitamin C berfungsi menjaga dan
memelihara kesehatan pembuluh kapiler, gigi dan gusi (Kumalaningsih dan

Suprayogi 2006). Pada Tabel 2 dapat dilihat komposisi kimia terung pirus.



Table 2. Komposisi Kimia Terung Pirus

Komposisi Jumlah
Kadar air (%) 80-90
Protein (%) 1,4-2
Lemak (%) 0,1-0,6
Serat (%) 1,4-4,7
Energy (KJ) 110-150
Konsentrasi padatan terlarut (Brix) 10-13,5
Kadar keasaman yang tertitrasi (g/ 100 g) 1,0-2,6

Sumber: Kumalaningsih dan Suprayogi (2006).

Kandungan vitamin C (asam askorbat) pada buah yang masih mentah
tinggi dimana semakin tua buah kandungan vitamin C-nya semakin menurun dan
dapat dijadikan.-indikator. ;pematangan’ ‘buah | Vitamin .C..meningkat karena
terjadinya sintesis secara alami dimana glukosa merupakan precursor dalam
pembentukan vitamin C melalui proses oksidasi. Vitamin C dapat berkurang
karena terjadinya oksidasi pada kondisi aerobik atau proses lainya (winarno,

2002). Tabel. 3 kandungan vitamin dan mineral gizi buah terung pirus.

Tabel 3. Kandungan Vitamin dan Mineral Gizi Buah Terung Pirus

Kandunga Nutrisi Jumlah Dalam 100 gram Bahan
Vitamin A (SI) 540-560
Vitamin B1 (mg) 0,03-0,1
Vitamin B2 (mg) 0,01-0,05
Vitamin B6 (mg) 0,01-0,05
Vitamin C (mg) 15-42
Vitamin E (mg) 2

Niasin (mg) 0,3-1,4
Potassium (mg) ‘ 0,2-0,3
Calcium (mg) 16-18
Phosphorus (mg) 22-65
Magnesium (mg) 16-25
Besi (mQ) 0,3-0,9
Seng (mg) 0,1-0,2

Sumber: (Kumalaningsih dan Suprayogi, 2006).

Buah terung pirus merupakan buah yang mempunyai kandungan nutrisi
yang sangat baik, berisi beberapa kandungan vitamin yang sangat penting serta
kaya zat besi dan potassium dan juga memiliki kandungan sodium yang rendah.
Karena kelengkapan dari kandungan gizi pada terung pirus maka di Amerika
Serikat buah terung pirus terkenal sebagai buah yang mengandung rendah kalori,



sumber serat, bebas lemak (jenis reds) atau rendah lemak (jenis golden),

mengandung vitamin C dan E yang sempurna (Sanjaya, 2011).
2.5 Minuman Serbuk Instan

Salah satu produk pangan serbuk siap saji adalah minuman instan.
Minuman instan merupakan produk olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah
dilarutkan dalam air, praktis dalam penyajian dan memiliki daya simpan yang
relatif lama. Serbuk minuman instan dihasilkan dengan cara pengeringan,
prinsipnya adalah dehidrasi dalam proses tersebut umumnya diperlukan bahan
pengisi sebagai komponen-konponen , bahan yang rusak saat pengerigan.
Pembuatan serbuk siap' séji (serbuk inétan) dapaf dilakukan dengan teknologi
tinggi dan menggunakan alat canggih seperti freeze dryer dan Spray dryer,
namun alat ini cukup mahal dan tidak terjangkau oleh kelompok industri rumah
tangga (Kumalaningsih dan suprayogi, 2006). Sari buah instan adalah sari buah
yang dibuat dari berbagai jenis buah-buahan dengan penambahan beberapa bahan
menjadi serbuk atau bubuk yang siap saji, tinggal diseduh air langsung siap
disajikan dengan dibuat instan tentu produknya menjadi lebih awet karena kadar
airnya menjadi rendah serta praktis bagi konsumennya (Jamrianti, 2009).

Menentukan kelayakan minuman instan sebagai minuman kesehatan
diperlukan parameter tertentu yang menjadi dasar atau landasan penerimaan
masyarakat terhadap produk tersebut. Parameter tersebut ditetapkan agar
keamanan dan konsistensi produk tersebut terjamin sehingga produk tersebut
aman dan sehat untuk dikonsumsi sebagai produk-pangan. Kelayakan minuman
serbuk instan dari campuran sari buah pepino dan terung pirus ditinjau dari

persyaratan kesehatan Syarat Minuman Instan (SNI 01-4320-1996).

2.6 Maltodekstrin

Maltodekstrin didefenisikan sebagai produk hidrolisis pati (polimer
sakarida tidak manis) dengan panjang rantai rata-rata 5-10 unit atau molekul
glukosa. Maltodekstrin secara teori diproduksi dengan menggunakan hidrolisis
terkontrol melalui enzim atau asam (Kennedy, Knill dan Taylor, 1995). Berikut

spesifikasi maltodekstrin dapat dilihat pada Tabel 4



Tabel. 4 Spesifikasi Maltodekstrin

Kriteria Spesifikasi

Kenampakan Bubuk putih agak kekuningan
Bau Bau seperti malt-dekstrin
Rasa Kurang manis, hambar

Kadar air 6%

Dextrose equivalent <20

pH 45-6,5

Sulfate ash Max 0,6

Total Plate Count (TPC) 1500/g

Sumber: (Blancard dan Katz, 1995).

Maltodekstrin memiliki kelarutan yang lebih tinggi mampu membentuk
film, memiliki higroskopisitas. rendah, mampu menghambat kristalisasi dan
memiliki daya ikat kuat sélain itu maltodekstrin tidak berasa dan dikenal sebagai
bahan tambahan makanan yang amandalam bahan pangan (Blancard dan Katz,
1995). Menurut Bundock (1997), maltodekstrin merupakan bahan tambahan
pangan yang aman dikonsumsi karena termasuk dalam GRAS (Generally
Recognized As Safe). Larutan maltodekstrin memiliki karakteristik flavor lembut,
rasa di mulut yang halus dan dapat mengurangi lemak sebagian atau kelarutan
dalam berbagai formula dan ‘dapat digunakan sebagai bahan pengisi dalam
makanan.

Maltodekstrin memiliki penggunaan yang lebih banyak dalam industri
pangan bahkan farmasi. Maltodekstrin telah banyak digunakan pada industri
makanan seperti pada minuman susu bubuk, minuman serbuk, minuman berenergi
dan minuman prebiotic produk makanan bayi, dan bahan tambahan obat-obatan.
Maltodekstrin biasanya dibedakan berdasarkan nilai-DE ‘(dextrose equaivalency).
Nilai DE menunjukkan banyaknya gula reduksi yang dihitung sebagai dekstrosa
(Hui, 1992). Nilai DE berbanding terbalik dengan berat molekul, maltodekstrin
dengan nilai terendah biasanya non higroskopis sedangkan maltodekstrin dengan
DE tinggi (berat molekulnya lebih rendah) bersifat higroskopis (Fennema, 1996).
DE antara 5-15 persentase maksimum dekstrosa hanya 1%. Maka akibatnya
maltodekstrin tidak memiliki rasa manis sehingga cocok dijadikan bulking agent
dalam berbagai sistem makanan tanpa mengganggu rasa dan aroma makanan
tersebut bila makanan yang mengandung maltodekstrin ditambah flavor
(Badarudin, 2006).



Maltodekstrin punya derajat polimerisasi (DP) 3-20. Derajat polimerisasi
dinyatakan dengan kesetaraan dextrose (DE). Derajat polimerisasi didefenisikan
sebagai jumlah gula pereduksi total yang dinyatakan sebagai dextrose dan
dihitung sebagai persentase dari berat kering total (Bundock, 1997).

Penggunaan maltodekstrin untuk membuat minuman serbuk instan ialah
20%. Hal ini didukung oleh penelitian Putra, 2013 yang mengatakan bahwa
dengan penambahan maltodekstrin 20% dengan suhu 80°C, memiliki kelarutan
yang lebih baik serta kenampakan minuman serbuk instan kulit manggis yang
lebih tinggi. Penambahan maltodekstrin yang tinggi serta suhu pemanasan yang

semakin tinggi, kenampakan minuman serbuk cenderung disukai panelis.
2.7 Sukrosa

Sukrosa merupakan oligosakarida yang mempunyai peran penting dalam
pengolahan makanan dan banyak terdapat pada tebu. Sukrosa mempunyai sifat
sedikit higroskopis dan mudah larut dalam air semakin tinggi suhu kelarutan
semakin besar. Kristal sukrosa yang berhubungan langsung dapat menyerap uap
air sampai 1 % dari berat sukrosa: Industri makanan menggunakan sukrosa dalam
bentuk kristal halus atau kasar dan dalam jumlah yang banyak dipergunakan
dalam bentuk cairan sukrosa (sirup). Pembuatan sirup gula pasir (sukrosa)
dilarutkan dalam air dan dipanaskan sebagian sukrosa akan terurai menjadi
glukosa dan fruktosa yang disebut gula invert (Winarno, 2002). Komposisi kimia
yang terkandung dalam sukrosa dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Komposisi Gula Pasir (Sukrosa)

Komponen Jumlah (%0)
Kadar air 0,61
Sukrosa 97,10

Gula Pereduksi 1,24

Abu 0,35
Senyawa lain 0,70

Sumber :( Kumalaningsih dan Suprayogi, 2006).

Pembuatan minuman serbuk instan sukrosa yang digunakan adalah
sukrosa dalam bentuk serbuk. Sukrosa dikenal sebagai sweetener yaitu bahan

pemanis yang biasa digunakan dalam jumlah banyak. Sukrosa merupakan



disakarida yang tersusun atas sebuah a-D-glucopyranosil dan b-D-fructofuranosil
yang berikatan antara ujung reduksinya (Dahlan, 1984). Menurut Kumalaningsih
dan Suprayogi (2006), Sukrosa tidak punya ujung pereduksi sehingga termasuk
dalam gula non-pereduksi. Sukrosa (Hi2H22011) membentuk kristal keras dalam

bentuk monoklin yang mempunyai tiga sumbu asimetris berbeda panjangnya.
2.8 Pembuatan Minuman Bubuk Instan

Menurut Spicer (1974). Prinsip pembuatan produk pangan instan adalah
dehidrasi. Ada beberapa metode yang dapat digunakan dalam pengeringan sari
buah seperti pengeringan busa, freeze; drying (pengeringan beku) dan spray drying
(pengeringan semprot). Sifat dari produk minuman bubuk yang penting adalah
kelarutannya disampinng warna, aroma dan citarasa. 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 170 °C
suhu outlet yang digunakan adalah 70°C sedangkan tekanan aliran bahan yang
digunakan adalah 3 bar.

Pengeringan semprot (spray dryer) merupakan salah satu metode yang
digunakan dalam pembuatan produk pangan serbuk. Spray dryer digunakan untuk
mengeringkan bahan vyang berbentuk larutan yang sangat kental. Larutan
dimasukkan ke dalam alat dan melalui lubang kecil (nozzle) larutan tersebut
disemprotkan kedalam ruang pengering. Suhu yang digunakan.cukup tinggi tetapi
pada bahan yang dikeringkan suhunya tidak akan ‘melewati titik didih. Proses
pengeringan berlangsung dengan kecepatan yang seragam. Komponen utama pada
alat pengering ini adalah alat pemanas, pemutar udara, alat untuk penyemprotan
dan wadah penampung hasil pengeringan (Gumbira dan Suteja, 1988).

Pengering semprot ini berfungsi memperkecil resiko kerusakan bahan
pangan akibat pemanasan terutaman untuk bahan-bahan yang sensitif terhadap
panas. Waktu kontak antara droplet bahan dengan udara panas dalam ruangan
pengeringan berlangsung singkat hanya beberapa detik sehingga sedikit sekali

kemungkinana zat nutrisi terdegradasi karena panas (Master, 1979).



Menurut Spicer (1974), pengering semprot mempunyai beberapa kelebihan
bila dibandingkan dengan jenis alat pengering yang lain diantaranya produk akan
menjadi kering tanpa bersentuhan dengan permukaan logam panas, suhu produk
rendah meskipun suhu udara pengering yang digunakan cukup tinggi, penguapan
air terjadi pada permukaan yang sangat luas sehingga waktu yang dibutuhkan
untuk pengeringan hanya beberapa detik saja dan produk akhir yang dihasilkan

berbentuk bubuk yang memudahkan penanganan dan transportasi.

2.9 Pengemasan

Menurut Dewandari \dan. Kinanti* (2010), Budaya kemasan telah dimulai
sejak manusia mengenal system penyimpanan bahan makanan. Sistem
penyimpanan bahan makanan secara tradisional diawali dengan memasukan
makanan kedalam wadah yang ditemuinya. Dalam perkembanganya dibidang
pascapanen sudah banyak inovasi dalam bentuk pengemasan. Pengemasan
merupakan salah satu cara memberikan kondisi yang tepat bagi pangan untuk
mempertahankan mutunya dalam' jangka waktu yang diinginkan. Fungsi utama
pengemasan adalah menjaga produk pangan akibat kontaminasi lingkungan luar,
melindungi pangan terhadap kerusakan fisik dan menghambat kerusakan mutu.

Menurut Intan (2010), pengemasan merupakan system yang terkoordinasi
yang menyiapkan barang menjadi siap untuk ditransportasikan, didistribusikan,
disimpan, dijual dan dipakai. Adanya wadah atau pembungkus dapat membantu
mencegah atau mengurangi kerusakan atau'pelindung dari -bahaya pencemaran
serta ganguan fisik (geéekan, benturan, getaran). Disamping itu pengemasan
berfungsi untuk menempatkan suatu hasil pengolahan atau produk industry agar
mempunyai bentuk-bentuk yang memudahkan dalam penyimpanan, pengangkutan
dan distribusi. Polietilen merupakan jenis kemasan yang mudah dibentuk, tahan
terhadap berbagai bahan kimia, penampakan jernih dan mudah digunakan
sehingga pada penelitian ini digunakan pengemasan polietilen sebagai pengemas
pertama dan alumunium-foil untuk pengemasan luarnya sehingga minuman

serbuk instan tetap dalam kondisi baik.



I1l. METODA PENELITIAN
3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Rekayasa
Proses Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia, Biokimia Hasil Pertanian dan Gizi
Pangan, Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas, Padang. pada bulan
Februari sampai September 2015

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digUnékan délam pembuatan minitman serbuk instan adalah
buah pepino yang masih segar, utuh (tidak memar), sudah matang dengan ciri-
cirri daging buah sedikit lunak yang didapatkan dari perkarangan rumah penduduk
di Kayu-Jao Kabupaten Solok. Sedangkan terung pirus yang digunakan adalah
terung pirus yang sudah matang sempurna, warna kulit kemerahan dan tidak
memar yang didapat dari penjual buah di Aro-suka Kabupaten Solok,
maltodekstrin (CV. Citra Kimia), sukrosa (gula pasir halus), larutan yang
digunakan untuk analisis ialah, ‘aguades, larutan buffer, larutan iod, indikator
kanji, DPPH, metanol, reagen luff, KI , H2SO4 (Smart-lab Indonesia) dan thio.

Alat-alat yang digunakan dalam pengolahan berupa Pisau, timbangan,
baskom, blender, Sendok aluminium. Alat-alat yang digunakan dalam analisa
adalah pH meter, buret, gegeb, gelas piala (pirex), labu ukur, gelas ukur, pipet
tetes, cawan alumunium, ‘oven; cawan porselen, erlenmeyer, Kertas saring, wadah
plastik, kapas, desikator, Spray dryer (bu-chi B-290)r, spektrofotometer (UV-
1800, Shimadzu), stopwatch, alumunium foil, tanur, tabung reaksi, petridish dan

lain-lain.

3.3 Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik
dengan uji F dan jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s New
Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf nyata 5%.



Perlakuan dalam pencampuran sari buah pepino dan sari buah terung pirus
yang dilaksanakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut.
A = Pencampuran sari pepino 100 % dan sari terong pirus 0 %
B = Pencampuran sari pepino 75 % dan sari terong pirus 25 %
C = Pencampuran sari pepino 50 % dan sari terong pirus 50 %
D = Pencampuran sari pepino 25 % dan sari terong pirus 75 %

E = Pencampuran sari pepino 0 % dan sari terong pirus 100 %

Model matematis dari rancangan yang digunakan adalah:

Yij = u + Pi + Eij

Keterangan:

Yij = pencampuran persentase sari pepino dan sari terong pirus ke (i) yang
terletak pada ulangan ke (j)

K = nilai rata-rata umum

Pi = perlakuan pencampuran sari pepino dan sari terong pirus ke (i)

Eij = pengaruh sisa pada satuan percobaan yang mendapat perlakuan ke (i) dan
terletak pada ulangan ke (j)

i = (A B,C,D,E)

i =(,2,3)

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Persiapan Bahan Baku
Buah pepino dan terung pirus disortasi sehingga buah yang digunakan
yang masih segar dan tidak memar. Buah yang sudah disortasi dicuci hingga buah

bersih dari bahan bahan lain yang bukan berasal dari buah.

3.4.2 Pengambilan Sari Buah

Buah yang sudah dicuci bersih diblansir selama 1 meni suhu 70°C. Kulit
buah dikupas dan daging buah dihancurkan dengan alat penghancur (blender).
Sari buah yang didapatkan kemudian disaring dengan alat penyaring (kain kasa),

sehingga didapatkan sari buah pepino dan sari buah terung pirus. Sari buah



merupakan salah satu hasil olahan atau pengawetan dari buah-buahan yang
dihasilkan dari pemerasan atau penghancuran buah segar yang telah masak. Pada
prinsipnya dikenal dua macam sari buah yaitu sari buah encer dan sari buah pekat
atau sirup (Hidayat dan Wieke, 2005).

3.4.3 Proses Pembuatan Minuman Serbuk Instan.

Buah pepino dan buah terung pirus yang telah dihancurkan degan blender
kemudian disaring menggunakan kain kasa sehingga didapatkan sari buah pepino
dan sari buah terung pirus. Sari buah yang sudah disaring dicampurkan sesuai
formula kemudian dihomogenkan dan-dijadikan serbuk minuman menggunakan
alat kering semprot (spray 'drying) dengan suhu-ohlét;170°C dan suhu Outlet
70°C. Sebelum dikeringkan dengan spray drying tambahkan maltodektrin sesuai
formula yang sudah ditentukan. Serbuk minuman instan yang didapat kemudian
ditimbang beratnya. Minuman serbuk yang didapat dari proses pengeringan
ditambahkan sukrosa dihomgenkan dan dikemas. Formulasi minuman serbuk

instan dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Formulasi Minuman Serbuk Instan mengacu pada (Kumalaningsih, 2005)

Bahan Perlakuan
A B C D E
Sari buah pepino (ml) 100 75 50 25 0
Sari buah terong pirus (ml) 0 25 50 75 100
Air (ml) 50 50 50 50 50
Maltodekstrin (Q) ‘ 20 20 20 20 20
Sukrosa (%) dari berat bubuk 50 50 50 50 50

Formulasi minuman serbuk instan dari campuran sari buah pepino dan
terong pirus berdasarkan formula setiap perlakuan terhadap jumlah minuman
serbuk instan yang dihasilkan meliputi (sari buah pepino, sari buah terung pirus,
air, yang jumlah seluruhnya 170 ml), sedangkan sukrosa ditambahkan setelah
formulasi minuman telah menjadi serbuk yaitu 50% dari berat serbuk minuman.

Sari buah dibuat dengan cara penghancuran daging buah kemudian
ditekan, lalu diambil air buahnya. Penghancuran buah biasanya dilakukan dengan
alat penghancur buah (blender) dan pengambilan sari buah dilakukan dengan cara



pengepresan dengan memakai alat atau secara manual dengan menggunakan kain
saring, bubur buah disaring dengan menggunakan pompa vakum. Ekstraksi yang
baik dapat menghindarkan tercampurnya kotoran dan jaringan buah sehingga rasa,

warna dan aroma baik (Muchtadi dan Ayutaningwarno, 2010).

3.5 Metoda Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini adalah: Analisa fisik
berupa waktu larut serbuk minuman instan. Analisa kimia berupa: kadar air, kadar
abu, aktivitas antioksidan, vitamin C, total gula, waktu larut, pH, dan angka

lempeng total. Organoleptik berupa:warna, aroma’ dan rasa.

3.5.1 Kadar Air Metode Gravimetri (Sudarmadji dan Suhardi, 1984).

Contoh dihaluskan dan ditimbang sebanyak 2 g dalam cawan alumunium
yang telah diketahui beratnya. Kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu
105°C selama 5 jam. Kemudian didinginkan di dalam desikator selama 15 menit
dan ditimbang. Selanjutnya dipanaskan kembali selama 30 menit, didinginkan
kembali didalam desikator dan ditimbang. Perlakuan ini diulangi sampai tercapai
berat konstan. Pengurangan berat merupakan banyaknya air yang diuapkan dari
bahan, dengan perhitungan :

. berat awal - berat akhir
Kadar air (%) = berat awal bahan e

3.5.2 Kadar Abu (Sudarmadji dan Suhardi, 1984).
Prosedur Kerja:

Timbang sampel sebanyak 2 -3 gram. Masukkan sampel kedalam cawan
porselen. Panaskan sampel beserta cawan dipenangas listrik sampai asap hilang
dan sampel memutih. Abukan cawan porselen didalam tanur listrik pada suhu
maks 550 °C sampai pengabuan sempurna. Setelah itu cawan porselen
didinginkan dalam desikator.Timbang berat cawan porselen tadi dan hitung kadar
abu dengan menggunakan rumus : Kadar Abu = Berat Abu (g) x 100%

Berat contoh



3.5.3 Analisis Aktivitas Antioksidan dengan DPPH (Huang et al., 2005).
Ekstrak sampel sebanyak 2 ml dicampur dengan 2 ml larutan metanol yang
mengandung 80 ppm DPPH. Campuran kemudian diaduk dan didiamkan selama
30 menit di ruang gelap. Pengukuran dilakukan dengan menggunakan
spektrofotometer dengan pembacaan absorbansi A517 nm. Blanko yang digunakan

absorbansi sampel
P=) x 100%

yakni metanol. DPPH scavenging activity = ( 1- “bsorbansi blanko

3.5.4 Kadar Vitamin C (Sudarmadji 1984).

Prosedur Kerja:

Bahan ditimbang sebanyak 10 g. Masukan bahan tersebut ke dalam labu ukur 100
ml lalu diencerkan dengén aquades sampai tanda batas, kemudian disaring dengan
menggunakan Kertas saring. Filtrat yang diperoleh sebanyak 25 ml dimasukan ke
dalam erlemeyer, setelah itu tambahkan 1 ml larutan kanji 1 %, kemudian dititrasi
dengan larutan iod 0,01 N sampai timbul warna biru. Setiap 1 ml 0,01 N iod
ekuivalen dengan 0,88 mg asam askorbat. Vitamin C di hitung dengan rumus :

Mg asam askorbat / 100 g bahan = ml lod 0,01 N x 0,88 x pengenceran x 100

Berat contoh

3.5.,5 Kadar Gula Metode Luff Schroll (Sudarmadji dan Suhardi, 1984).

Sebanyak 5 gram contoh sampel minuman serbuk instan ditimbang dan
masukan kedalam labu ukur 250 ml. Encerkan sampai tanda tera kemudian
masukan cairan kedalam erlemeyer. ‘Hasil ‘saringan dipipet ‘5 ml kedalam
erlemeyer dan tambahkah 25 ml reagen luff serta 20 ml aquades, sedangkan untuk
blanko aquadesnya 25 ml. panaskan dan biarkan mendidih selama 10 menit dan
blanko tidak dipanaskan. Erlemeyer diangkat dan didinginkan pada air yang
mengalir kemudian ditambahkan 15 ml KI 20 % dan 25 ml H2S0425 %. Titrasi
dengan larutan thio 0,1 N sampai cairan berwarna kuning muda. Tambahkan 3
tetes kanji 1 %. Pentiteran dilanjutkan sampai cairan berwarna putih susu. Baca
volume thio yang terpakai. Hitung kadar gula.

Perhitungan: Kadar Gula = Daftar luff x pengenceran x 100%

1000erat contoh (g)



3.5.6 Analisa Waktu Larut (Said 2005).

Timbang 5 g sampel kemudian larutkan dalam 100 ml air kemudian hitung
kecepatan larut serbuk dengan menggunakan stopwatch dan dicatat berapa lama
waktu sampai sampel benar-benar terlarut penuh dalam air.

Keterangan:
W, = berat kertas saring kosong
W = berat kertas saring berisi bagian tidak larut air

W = berat sampel

3.5.7 pH Larutan

pH meter dihidUpkan. dah dibiarkan sebentar hingga jarum menunjukan
angka yang tepat. pH meter distandarkan dengan larutan buffer dan aquades.
Pengukuran pH dilakukan dengan mencelupkan elektroda pH meter kedalam
larutan sampai menunjukan pH yang stabil. Sebelum pencelumpan elektroda

dibilas dengan aquades dan dibilas dengan kapas kering.

3.5.8 Uji Lempeng Total (Fardiaz, 1993).

Uji lempeng total dilakukan untuk mengetahui kontaminasi dari mikroba
patogen.Siapkan sampel serbuk intan sebanyak 2 gram. Larutkan kedalam 10 ml
air. Siapkan pengenceran 1072 dan 1073, Pipet 1 ml minuman serbuk instan sesuai
pengenceran dan masukkan dalam cawan petri-secara aseptik. Pemipetan lakukan
dari pengenceran yang tinggi ke yang rendah. Tuangkan PCA (50°C) kedalam
cawan dengan gerak melingkar atau seperti angka 8 untuk menyebarkan sel-sel
mkroba secara merata, biarkan lempengan agar membeku (10 menit), setelah
membeku balik lempengan agar dan inkubasi pada suhu kamar. Amati
pertumbuhan setelah 2-3 hari. Hitung jumlah koloni pada lempeng agar sesuai
aturan SPC.

3.5.9 Organoleptik (DwiSetyaningsih dan apriyantono, 2010).
Analisis organoleptik didasarkan atas indra penglihatan, indra peraba,
indra penciuman, indra perasa. Analisis organoleptik pada minuman serbuk instan

daun katuk ini dilakukan dengan menggunakan preference test (uji kesukaan/uji



hedonik). Pada uji hedonik ini panelis diminta tanggapan pribadinya terhadap
tingkat kesukaannya terhadap produk.

Skala hedonik dapat direntangkan atau diciutkan menurut rentangan skala
yang dikehendakinya. Skala hedonik dapat juga diubah menjadi skala numerik
dengan angka mutu menurut tingkat kesukaan. Contoh skala hedonik yang bisa
digunakan adalah Skala 5: (1) Sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) Biasa saja, (4)
Suka, (5) Sangat suka. Uji organoleptik minuman serbuk instan dilakukan dengan
menggunakan panelis sebanyak 20 orang dari mahasiswa Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Andalas. Uji ini dilakukan untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap produk yang dihasilkan. Skala hedonik yang digunakan
mempunyai rentang 1-5!"Contoh" formulir uji ‘organdleptik dapat dilihat pada
Lampiran.

Prosedur uji organoleptik:

Pengujian dilakukan di laboratorium indrawi. Panelis ditentukan 20 orang.
Formulir uji organoleptik disediakan, didalamnya tercantum angka-angka
pengujian skala. Masing-masing sampel sebanyak 10 g dimasukan dalam gelas
bersih berwarna putih dan dilarutkan dengan air hangat 35°C sebanyak 150 ml.
Setiap sampel diberi kode dengan tiga angka secara acak. Air putih disediakan
untuk berkumur dan menetralkan mulut. Kelompokkan data penilaian panelis

untuk menentukkan tingkat kesukaan dengan menggunakan program SPSS 16.0.



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Pengamatan Sari Buah Pepino dan Terung Pirus

Hasil analisis sari buah pepino (Solanum muricatum, Aiton.) dan terung

pirus (Cyphomandra betacea, Sent.) dapat dilihat pada Tabel 4.1

Tabel 4.1 Hasil Analisis Kimia Minuman Serbuk Instan dari Sari Buah Pepino
dan Sari Buah Terong Pirus.

Analisis Hasil Analisis
Pepino Terung Pirus
Vitamin C (mg/100 g bahan) 24 26,2
Kadar gula buah (%) w1V 13,10 \ 16,93
pH 6,0 4,2

Hasil analisa sari buah pepino dan terung pirus dapat dilihat pada tabel 4.1
Kandungan vitamin C tertinggi pada buah terung pirus yaitu 26,24 mg/ 100g
bahan, kandungan vitamin C terendah pada buah pepino sedangkan pada buah
pepino kandungan vitamin C 24 mg/100g bahan. Vitamin C merupakan jenis
vitamin yang banyak terdapat pada buah-buahan dan sayuran dikenal juga sebagai
asam askorbat. Vitamin C memiliki sifat mudah larut dalam air dan stabil dalam
keadaan asam, Vitamin C dapat hilang karena hal-hal seperti pemanasan, buah
yang sudah terlepas dengan kulitnya apabila dilakukan pencucian dengan air
adanya alkali atau suasana basa selama pengolahan, disamping sangat larut dalam
air, vitamin C mudah teroksidasi dan proses tersebut dipercepat oleh panas, sinar
atau enzim oksidasi, serta oleh katalis tembaga dan besi (Akhilender, 2003).

Kandungan vitamin C pada buah pepino dan terung pirus cukup tinggi
sehinga kadar vitamin C buah pepino dan terung pirus bisa dijadikan parameter
perbandingan pada minuman serbuk instan dengan berbagai persentase
pencampuran buah pepino dan terung pirus. Vitamin C sari buah pepino dan
terung pirus berbanding lurus dengan kadar gula buah, dimana kadar gula buah
tertinggi juga terdapat pada buah terung pirus yaitu 16,93%, sedangkan pada buah
pepino kadar gula buah sebesar 13,10%. pH sari buah pepino 6,02 dan pH sari
buah terung pirus pH 4,2 ini menunjukan bahwa buah pepino dan terung pirus

bersifat asam



4.2 Minuman Serbuk Instan

Minuman serbuk instan dari campuran sari buah pepino (Solanum
muricatum, Aiton.) dan terung pirus (Cypomandra betacea, Sent.) dapat dilihat
pada Gambar 3.

Gambar 3. Minuman Serbuk Instan Buah Pepino dan Terung Pirus
(A=100:0, B= 75:25 C=50:50 D=25:75, E=0:100)

lA

Gambar 4. Minuman Serbuk Instan yang Dilarutkan dalam Air

4.3 Pengamatn Fisik Minuman Serbuk Instan

Pengamatan fisik minuman serbuk instan dari campuran sari buah pepino
(Solanum muricatum, Aiton.) dan terung pirus (Cyphomandra betacea, Sent.)

adalah waktu larut minuman serbuk instan.



4.3.1 Waktu Larut

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam terhadap waktu larut minuman
serbuk instan yang dihasilkan memberikan pengaruh berbeda nyata pada taraf a =
5 %. Hasil uji DNMRT minuman serbuk instan dapat dilihat pada Tabel. 4.2

Tabel 4.2 Waktu Larut Minuman Serbuk Instan.

Perlakuan Waktu Larut (detik)
A (sari pepino 100 % : sari terung pirus 0%) 49 a

B (sari pepino 75 % : sari terung pirus 25%) 5 b

C (sari pepino 50 % : sari terung pirus 50%) 54 b

D (sari pepino 25 % : sari terung pirus 75%) 5 b

E (sari pepino 0 % : sari terung pirus 100%) 57 b

KK = 10,53% -

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf 5 %.

Analisa waktu larut berupa serbuk minuman instan sebanyak 5 gram yang
dilarutkan didalam air hangat dengan suhu 35°C sebanyak 20 ml. Tabel 4.2
menyatakan bahwa nilai rata-rata analisa waktu larut minuman serbuk instan
pepino dan terung pirus antara'49 detik sampai 57 detik, waktu larut terlama
terdapat pada perlakuan E (sari buah pepino 0% dan sari buah terung pirus 100%)
dan waktu larut tercepat terdapat pada perlakuan A (sari buah pepino 100% dan
sari buah terung pirus 0%).

Semakin banyak penambahan sari buah pepino maka semakin sedikit
waktu untuk melarutkan minuman instan. Hal ini dipengaruhi oleh kadar air yang
diperoleh dari serbuk minuman-instan-yang dihasilkan, Semakin tinggi kadar air
maka semakin banyak waktu larut dibutuhkan serbuk minuman untuk larut dalam
air, dan sebaliknya bahan serbuk minuman instan yang memiliki kadar air yang
rendah memiliki sifat mudah larut dalam air (Dewandari dan Kuntanti, 2010).

Kadar air bahan yang tinggi menyebabkan bahan tersebut menjadi sulit
menyebar atau terdispersi dalam air karena bahan cenderung lengket dengan
demikian tidak terbentuk pori- pori dan bahan tidak mampu menyerap air dalam
jumlah yang besar (Straatsma, Steenbergen dan Dejong, 1999).

Penggunaan maltodektrin sebagai bahan pengisi dalam pembuatan
minuman serbuk instan juga mempengaruhi waktu larut minuman. 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.

4.4 Pengamatan Kimia Minuman Serbuk Instan

Pengamatan kimia minuman serbuk instan dari sari buah pepino (Solanum
muricatum, Aiton.) dan terung pirus (Cyphomandra betacea, Sent.) adalah kadar
air, kadar abu, aktivitas antioksidan, vitamin C, total gula, dan pH.

4.4.1 Kadar Air

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam kadar air memberikan pengaruh
berbeda nyata pada taraf o = § %. Hasil uji Duncan’s New Multiple Test
(DNMRT) dapat dilihat pada Tabel. 4.3

Tabel 4.3 Kadar Air Minuman Serbuk Instan.
Perlakuan Kadar Air %
A (sari pepino 100 % : sari terung pirus 0%) 412 a
B (sari pepino 75 % : sari terung pirus 25%) 4,18 a
C (sari pepino 50 % sari terung pirus 50%) 4,32 b
D (sari pepino 25 % : sari terung pirus 75%) 457 b
E (sari pepino 0 % : sari terung pirus 100%) 4,59 b
KK =6,74%

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf 5 %.

Analisa kadar air berupa serbuk minuman instan, pengeringan dilakukan
dengan menggunakan oven dengan, sampel sebanyak 2 gram dengan suhu oven
105°C selama 5 jam. Tabel 4.3 dapat dilihat bahwa rata-rata kadar air minuman
serbuk instan pepino dan terung pirus berkisar antara 4,12 % sampai 5,59 %.
Kadar air tertinggi pada minuman serbuk instan pada perlakuan E dengan kadar

air 5,59 % dan kadar air terendah pada perlakuan A dengan kadar air 4,12 %.



Kadar air pada minuman serbuk instan pepino dan terung pirus untuk semua
perlakuan telah memenuhi SNI 01-3722-1995 yakni kadar air yang ada pada
minuman serbuk instan maksimal 3-7%.

Berdasarkan data yang diperoleh semakin banyak pencampuran buah
pepino yang diberikan pada pembuatan minuman serbuk instan maka kadar airnya
semakin menurun karena dalam serbuk instan yang dihasilkan terdapat adanya air
secara fisik dan kimia terikat yang terdapat dalam bahan pangan yaitu serat,
protein, lemak dan karbohidrat (Kumalaninggsih dan Suprayogi, 2006).

Menurut Winarno (2002), Molekul air yang secara fisik terikat dalam
jaringan matriks bahan pangan seperti- membran kapiler, serat dan lain-lain. Bila
air ini diuapkan seluruhnya maka kandungan air' pada-bahan akan berkisar antara
12% - 25%. Molekul air membentuk hidrat dengan molekul-molekul lain yang
mengandung atom-atom O dan N seperti karbohidrat, protein dan garam air ini
terikat kuat dalam bahan sehingga sukar dihilangkan. Kadar air merupakan
parameter yang sangat penting bagi produk kering karena keberadaaan air dalam
suatu produk bisa menyebabkan penurunan mutu suatu produk. Menurut Frakye
dan Schrock (2001), produk pangan dalam bentuk bubuk dengan kadar air rendah
memiliki daya tahan terhadap kerusakan biologis yang tinggi karena air bebas
yang dapat dimanfaatkan mikroorganisme untuk hidup dan tumbuh sangat

terbatas.

4.4.2 Kadar Abu

Berdasarkan hasil analisa sidik-ragam terhadap kadar. abu minuman serbuk
instan memberikan pengaruh berbeda nyata pada taraf o = 5 %. Hasil uji
Duncan’s New Multiple Test (DNMRT) kadar abu minuman serbuk instan dapat
dilihat pada Tabel 4.4
Tabel 4.4 Kadar Abu Minuman Serbuk Instan

Perlakuan Kadar Abu (%)
A (sari pepino 100 % : sari terung pirus 0%) 0,62 a

B (sari pepino 75 % : sari terung pirus 25%) 0,65 a

C (sari pepino 50 % : sari terung pirus 50%) 066 b

D (sari pepino 25 % : sari terung pirus 75%) 0,76 C

E (sari pepino 0 % : sari terung pirus 100%) 0,83 I

KK =0,08%




Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf 5 %.

Analisa kadar abu dilakukan pada serbuk minuman instan. Rata-rata kadar
abu serbuk minuman instan buah pepino dan terung pirus berkisar antara 0,62%
sampai 0,83 %. Kadar abu yang tertinggi pada serbuk minuman instan adalah
formula E (sari pepino 0 %: sari terung pirus 100%) dan kadar abu terendah
terdapat pada formula A (sari pepino 100 %: sari terung pirus 0%).

Semakin banyak pencampuran buah terung pirus maka kadar abu semakin
meningkat, hal ini disebabkan dalam buah terung pirus terdapat unsur mieral.
Pada saat terbakar zat organik dalam buah tidak terbakar sehingga semakin
banyak penambahan-buah terung-pirus maka kadar ,abunya-semakin meningkat.
Menurut Winarno (2002), Abu adalah zat organik yang tidak terbakar dalam
proses pembakaran. Kadar abu juga dikenal dengan unsur mineral yang berfungsi
sebagai zat pembangun dan pengatur.

Analisa kadar abu adalah bagian dari analisis bahan pangan bertujuan
untuk mengevaluasi nilai gizi suatu produk atau bahan pangan terutama mineral.
Kadar abu dari suatu bahan pangan menunjukan total mineral yang terkandung
dalam bahan pangan tersebut sedangkan kadar mineral merupakan ukuran jumlah
komponen anorganik tertentu yang terdapat dalam bahan seperti kalsium, natrium,
kalium, magnesium dan lain-lain. Kadar mineral dalam bahan pangan
mempengaruhi sifat fisik bahan pangan serta jumlah keberadaanya dalam jumlah
yang tinggi dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Sudarmadiji,
Haryono dan Suhardi, 1984).

4.4.3 Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam terhadap aktivitas antioksidan
minuman serbuk instan yang memberikan pengaruh berbeda nyata pada taraf o =
5 %. Hasil uji Duncan’s New Multiple Test (DNMRT) minuman serbuk instan
dapat dilihat pada Tabel 4.5



Tabel 4.5 Aktivitas Antioksidan Minuman Serbuk Instan.
Perlakuan Aktifitas Antioksidan %
A (sari pepino 100 % : sari terung pirus 0%) 25,59 a
B (sari pepino 75 % : sari terung pirus 25%) 30,01
E (sari pepino 0 % : sari terung pirus 100%) 30,2
D (sari pepino 25 % : sari terung pirus 75%) 32,03
C (sari pepino 50 % : sari terung pirus 50%) 32,75
KK =3,88%
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf 5 %.

b
b
b
b

Analisa aktiviats antioksiadan berupa serbuk minuman instan. Aktivitas
antioksidan minuman serbuk instan berkisar antara 25,59% sampai 32,75%.
Aktivitas antioksidan tertinggi yaitu pada formula C 32,75 % (sari buah pepino 50
%: sari buah terung pirus 50%), aktivitas antioksidar” terendah terdapat pada
formula A 25,59 % (sari buah pepino 100 % : sari buah terung pirus 0%).
Semakin banyak penambahan terung pirus maka antioksidan minuman serbuk
instan semakin tinggi ini dikarenakan kandungan antosianin yang merupakan
salah satu antioksidan yang terdapat pada terung pirus. Antosianin adalah pigmen
larut air yang secara alami terdapat pada berbagai jenis tumbuhan sesuai namanya,
pigmen ini memberikan warna pada bunga, buah dan daun tumbuhan hijau dan
telah banyak digunakan sebagai pewarna alami pada berbagai produk pangan dan
berbagai aplikasi lainnya.(Ardianshah, 2007).

Warna diberikan oleh antosianin berdasarkan susunan ikatan rangkap
terkonjugasinya yang panjang- sehingga mampu menyerap cahaya pada rentang
cahaya tampak. Sitem ikatan rangkap ini juga yang mampu menjadikan antosianin
sebagai antioksidan dengan mekanisme penangkap. radikal. Antosianin merupakan
senyawa organik dari keluarga flavonoid dan merupakan anggota kelompok
senyawa yang lebih besar yaitu polifenol (Astawan, 2009).

Antioksidan berperan penting untuk mempertahankan mutu produk
pangan. Berbagai kerusakan seperti ketengikan, perubahan nilai gizi, perubahan
warna dan aroma, serta kerusakan fisik lain pada produk pangan karena oksidasi

dapat dihambat oleh antioksidan (Cupper dan Emory, 1997).
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4.4.4 Kadar Vitamin C (asam askorbat)

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam kadar vitamin C serbuk minuman
instan memberikan pengaruh berbeda nyata pada taraf = 5%. Hasil uji Duncan’S
New Multiple Test (DNMRT) Dapat dilihat pada Tabel 4.6

Tabel 4.6 Kadar Vitamin C Minuman Serbuk Instan.

Perlakuan Vitamin C mg/g bahan
A (sari pepino 100 % : sari terung pirus 0%) 13,92 a

B (sari pepino 75% : sari terung pirus 25%) 14,06 a

C (sari pepino 50 % : sari terung pirus 50%) 1419 b

D (sari pepino 25 % : sari terung pirus 75%) 15,50 c

E (sari pepino 0 % : sari terung pirus 100%) 16,59 c
KK=0,37% VEI] *

Angka-angka pada lajur yang sama di ikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf 5 %

Tabel 4.5 menunjukan bahwa kadar vitamin C minuman serbuk yang
didapat berkisar antara 13,92 mg/100g bahan sampai 16,59 mg/100g bahan.
Kadar vitamin C tertinggi pada formula E (sari pepino 0%: sari terung pirus
100%) 16,59 mg/100g bahan, dan terendah pada formula A (sari pepino 100 %:
sari terung pirus 0%) yaitu 13,92 mg/100g bahan. Semakin banyak penambahan
sari buah terung pirus maka kandungan vitamin C minuman serbuk instan makin
tinggi. Kadar vitamin C minuman serbuk instan juga berbanding lurus dengan
kadar vitamin C pada sari buah terung pirus dimana vitamin C sari buah terung
pirus lebih tinggi yaitu 26,24mg /100g bahan dibandingkan dengan sari buah
pepino yaitu 24mg/ 100g bahan.

Vitamin C adalahivitamin yang paling tidak stabil dari semua vitamin dan
mudah rusak selama proses penyimpanan. Kandungan vitamin C pada minuman
serbuk menurun dibandingkan dengan total vitamin C pada sari buah. Menurut
Muchtadi dan Ayutaningwarno (2010), kadungan vitamin C (asam askorbat) pada
buah akan berkurang selama penyimpanan, penggunaan temperatur tinggi,
kerusakan mekanis dan memar. Laju kerusakan meningkat karena kerja logam
terutama tembaga dan besi serta dipengaruhi pula oleh kerja enzim. Dalam tubuh
vitamin C berperan sebagai senyawa pembentuk kolagen yang merupakan protein

penting yang menyusun jaringan kulit, tulang, sendi dan sebagainya



445 Kadar Gula
Berdasarkan hasil analisa sidik ragam analisa kadar gula minuman serbuk

instan memberikan pengaruh berbeda nyata pada taraf o = 5 %. Hasil uji
Duncan’s New Multiple Test (DNMRT) minuman serbuk instan dapat dilihat pada
Tabel 4.7
Tabel 4.7 Kadar Gula Minuman Serbuk Instan.

Perlakuan Total Gula %

A(sari pepino 100 % : sari terung pirus 0%) 5179 a

C (sari pepino 50 % : sari terung pirus 50%) 5211 a

B( sari pepino 75 % : sari terung pirus 25%) 5355 b

D(sari pepino 25 % : sari terung pirus 75%) 54,38 b

E (sari pepino 0 % : sariterung pirts 100%) ' '55.59 b

KK =1,56%

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf 5 %

Analisa kadar gula berupa serbuk minuman instan dengan mengunakan
metode luff Scrooll. Berdasarkan analisa sidik ragam menunjukan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap analisa kadar gula serbuk minuman instan. Dari tabel
dapat dilihat bahwa kadar gula total minuman serbuk instan buah pepino dan
terung pirus berkisar antara 51,70 % sampai 55,59 %. Kadar gula tertinggi
terdapat pada perlakuan E 55,59% (pencampuran buah pepino 0% dan terung
pirus 100%.) dan kadar gula terendah terdapat pada perlakuan A 51,79%
(pencampuran buah terung pirus 100% dan pepino 0%). Semakin banyak
penambahan terung pirus maka kadar gula yang dihasilkan semakin tinggi. Kadar
gula serbuk minuman instan juga berhubungan-dengan kadar gula sari pepino dan
kadar gula sari buah terung pirus dimana kadar gula tertinggi terdapat pada sari
buah terung pirus 16,93 % dan kadar gula terendah pada buah pepino dengan
kadar gula buah 13,10%.

Menurut Helmiyesi (2008), kadar gula-gula sederhana seperti sakharosa,
glukosa dan, fruktosa pada masing-masing buah sangat bervariasi. Kadar gula
buah terung pirus lebih tinggi dibandingkan dengan buah pepino. Sukrosa
dikehidupan sehari-hari dikenal sebagai gula dan dihasilkan dalam tanaman
dengan jalan mengkondensasi glukosa dan fruktosa. Sukrosa didapatkan dalam
sayuran dan buah-buahan beberapa diantaranya seperti tebu dan bit gula
mengandung sukrosa dalam jumlah yang relatif besar dari tebu dan bit.



4.4.6 pH larutan

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam terhadap karakteristik terhadap pH
minuman instan memberikan pengaruh berbeda nyata pada taraf a = 5 %. Hasil uji
Duncan’s New Multiple Test (DNMRT) minuman serbuk instan dapat dilihat pada
Tabel 4.8

Tabel 4.8 pH Minuman Serbuk Instan

Perlakuan pH

D (sari pepino 25 % : sari terung pirus 75%) 44 a
E (sari pepino 0 % : sari terung pirus 100%) 44 a
B (sari pepino 75% : sari terung pirus 25%) 50 b
C (sari pepino 50 % : sari terung pirus 50%) 51 b
A (sari pepino 100 %, : safi‘terung pirus 0%) \ LA™
KK =0,01 %

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf 5 %.

Analisa pH berupa serbuk minuman instan yang dilarutkan didalam air,
pengukuran dilakukan dengan menggunakan pH meter sebanyak 3 kali ulangan
dan diambil pH rata-ratanya. Produk A pH 5,9 dan terendah pada produk D dan E
yaitu pH 4,4 ini karena terung pirus memiliki kadar asam yang cukup tinggi
dibandingkan buah pepino. Kelima perlakuan pada minuman serbuk isntan yang
dihasilkan menunjukan minuman serbuk instan bersifat asam. Pada pH yang
didapatkan mikroorganisme yang dapat tumbuh adalah bakteri asidofilik. Bakteri
asidofilik adalah mikroorganisme yang dapat tumbuh pada kisaran pH 1,0-6,0.
Bakteri asidofil merupakan mikroorganisme yang dapat tumbuh pada temperatur
tinggi dan pH rendah. (Buckle dan Fleet, 1985).

Menurut Muchtadi (1992), pH adalah salah satu indikator yang penting
dalam prinsip pengawetan bahan pangan. pH itu sendiri merupakan derajat
keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau kebasaan
yang dimiliki oleh suatu larutan. Skala pH bukanlah skal absolut, skala pH
bersifat relatif terhadap sekumpulan larutan standar yang pH-nya ditentukan
berdasarkan persetujuan internasional. Semakin asam suatu larutan maka derajat
keasaman atau pH-nya makin kecil selain itu pH berkaitan dengan ketahanan
hidup mikroba, secara umumnya semakin rendah pH maka bahan pangan dapat

lebih awet karena mikroba pembusuk tidak dapat tumbuh.



4.4.7 Angka lempeng Total

Hasil rata-rata angka lempeng total minuman serbuk instan dari campuran
buah pepino dan terung pirus dapat dilihat pada table 4.9
Tabel 4.9 Angka Lempeng Total (ALT) Minuman Serbuk Instan.

Perlakuan ALT (cfulg)
A (sari pepino 100 % : sari terung pirus 0%) 2,4 x10°
B (sari pepino 75 % : sari terung pirus 25%) 1,8 x 10°
C (sari pepino 50 % : sari terung pirus 50%) 1,8 x 10°
D (sari pepino 25 % : sari terung pirus 75%) 2,1x10°
E (sari pepino 0 % : sari terung pirus 100%) 2,2 x 103

Analisa lempeng total dilakukan dengan menggunakan serbuk instan
sebanyak 5 gram yang dilarutkan kedalam air, sebanyak 50 ml yang kemudian
dilakukan proses pengehcefan. Tabel 4.8 dapat dilihat jumlah angka lempeng total
pada minuman serbuk instan dari campuran buah pepino dan terung pirus 1,8 x
103 cfu/g sampai 2,4x 10° cfu/g. Angka lempeng total tertinggi adalah perlakuan
A penambahan (sari buah pepina 100% dan terung pirus 0%) dan lempeng total
terendah adalah perlakuan B dan C adalah 1,8 x 103 cfu/g. Angka lempeng total
hasil yang diperoleh menunjukan total miroba yang tumbuh masih memenuhi
syarat mutu serbuk instan sesuai SNI 01-4320-1996 yaitu memiliki angka
lempeng total maksimal 3 x 10° cfu/g artinya minuman serbuk instan dari
campuran sari buah pepino dan terung pirus masih layak dikonsumsi.

Menurut Hidayat (2006), berbagai uji mikrobiologi dapat dilakukan
terhadap pangan, meliputi uji kualitatif mikroba untuk menentukan mutu dan daya
tahan suatu bahan makanan. Analisa mikrobiologi merupakan salah satu analisa
yang penting karena analisa mikrobiologi berfungsi untuk mengetahui tingkat
bahaya mikroorganisme yang terdapat dalam bahan pangan selain itu analisa
mikroba juga merupakan sebuah indikator sanitasi atau keamanan suatu bahan
pangan. Dalam penelitian ini prinsip atau cara yang digunakan adalah ALT
(Angka Lempeng Total) analisa yang dilakukan adalah analisa kulitatif dimana
produk yang dianalisa adalah minuman serbuk instan bertujuan untuk menentukan

mutu dan tingkat keamananya,



4.5 Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan adalah uji hedonik (kesukaan) pada

minuman serbuk instan dengan pencampuran sari buah pepino dan terung pirus.

4.5.1 warna

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam terhadap karakteristik terhadap
warna minuman instan memberikan pengaruh berbeda nyata pada taraf o. = 5 %.
Hasil uji Duncan’s New Multiple Test (DNMRT) warna minuman serbuk instan
dapat dilihat pada Tabel 4.10

Tabel 4.10 Warha Minuman Serbuk Instan
Perlakuan Warna

B (sari pepino 75 % : sari terung pirus 25%) 28 + 0,7 a
E(sari pepino Q % : sari terung pirus 100%) 28 + 08 a
A (sari pepino 100 % : sari terung pirus 0%) 2,9 + 0,8 a
C (sari pepino 50 % : sari terung pirus 50%) 38 +10 b
D (sari pepino 25 % : sari terung pirus 75%) 41 + 10 b

Keterangan nilai meliputi 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= biasa 4= suka, 5= sangat suka

Pengujian dilakukan untuk mengetahui tanggapan kesukaan panelis
terhadap penampakan warna minuman serbuk instan. Pengujian dilakukan 20
orang panelis. Skala hedonik 1 sampai 5 yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak
Suka, 3 = biasa, 4 =suka, dan 5= sangat Suka. Hasil penilaian panelis selanjutnya
ditabulasikan berdasarkan distribusi penilaian panelis.

Pengujian warna digunakan: dalam-pengujian organoleptik karena warna
mempunyai peranan penting terhadap tingkat penerimaan produk secara visual.
Suatu bahan pangan meskipun dinilai enak, tetapi memiliki warna yang tidak
menarik atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya,
maka seharusnya tidak akan dikonsumsi. Penentuan mutu suatu bahan pangan
pada umumnya tergantung pada warna karena warna tampil lebih dahulu
(Winarno, 2002).

Pengujian organoleptik terhadap warna berkisar antara 2,8 sampai 4,1.
Warna produk minuman yang disukai yaitu pada produk D (sari pepino 25 % :
sari terung pirus 75%) yaitu mencapai 4,1. Warna minuman menjadi lebih merah

terang sedangakan produk yang tidak disukai adalah produk B (sari pepino 75 % :



sari terung pirus 25%) yaitu 2,8. Standar deviasi warna minuman serbuk instan
berkisar antara 0,7 sampai 1,0. Standar Deviasi adalah nilai yang digunakan untuk
menentukan bagaimana sebaran data dalam sampel dan seberapa dekat titik data
mendekati rata-rata nilai sampel. Sebuah standar deviasi dari kumpulan data yang
sama dengan nol menunjukan bahwa semua nilai-nilai dalam himpunan tersebut
adalah sama, Produk D (sari pepino 25 %: sari terung pirus 75%) paling disukai
dikarenakan terung pirus mengandung antosianin yang termasuk golongan
flavonoid. Antosianin yang terdapat pada terung pirus merupakan kelompok zat
warna berwarna kemerahan yang larut dalam air dan dapat dimanfaatkan sebagai
pewarna makanan dan minuman (Astawan, 2009).

Menurut Seokarto"(1985), warha suatu prodik‘makanan merupakan daya
tarik utama sebelum konsumen mengenal dan menyukai sifat-sifat lainnya. Warna
merupakan hal yang paling cepat memberikan kesan tapi paling sulit dalam

pengukurannya sehingga warna sangat bersifat subjektif.

4.5.2 Aroma

Berdasarkan hasil analisa sidik ragam terhadap karakteristik terhadap
aroma minuman instan memberikan pengaruh berbeda nyata pada taraf o = 5 %.
Hasil uji Duncan’s New Multiple Test (DNMRT) aroma minuman serbuk instan
dapat dilihat pada Tabel 4.11

Tabel 4.11 Aroma Minuman Serbuk Instan.

Perlakuan Aroma
A (sari pepino 100 % : sari terung pirus 0%) 2,5 a
E (sari pepino 0% : sari terung pirus 100%) 2,6 b

D (sari pepino 25 % : sari terung pirus 75%) 31 C
B (sari pepino 75 % : sari terung pirus 25%) 3,2 c
C (sari pepino 50 % : sari terung pirus 50%) 33 Cc

Keterangan nilai meliputi 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= biasa 4= suka, 5= sangat suka

Pengujian dilakukan untuk mengetahui tanggapan kesukaan panelis
terhadap penampakan Aroma minuman serbuk instan. Pengujian dilakukan 20
orang panelis. Skala hedonik 1 sampai 5 yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak
Suka, 3 = biasa, 4 =suka, dan 5= sangat Suka. Hasil penilaian panelis selanjutnya
ditabulasikan berdasarkan distribusi penilaian panelis.



Aroma yang paling diminati yaitu pada produk C (pencampuran pepino 50
% dan terung pirus 50%) yaitu 3,3. Produk yang kurang diminati adalah produk A
(sari pepino 100 %: sari terung pirus 0%) yaitu 2,5. Standar deviasi aroma
minuman serbuk instan berkisar antara 0,8-1,2. Setiap buah mempunyai aroma
yang khas dan penambahan pada suatu bahan tertentu pada suatu pengolahan
dapat mempengaruhi aroma. Aroma merupakan zat volatil yang dilepaskan dari
produk yang ada di dalam mulut atau aroma seringkali disebut sebagai bau dari
bahan pangan. Aroma suatu produk pangan dapat dinilai dengan cara mencium
bau yang dihasilkan dari produk tersebut. Aroma makanan ditentukan oleh
baunya. Industri pangan menganggap aroma sangat penting di uji karena dapat
memberikan penilaian terhatap hasil produksinya  menambahkan peranan aroma
dalam produk pangan sama pentingnya dengan warna karena akan menentukan

daya terima konsumen. (Winarno, 2002).

4.5.3 Rasa
Berdasarkan hasil analisa sidik ragam terhadap karakteristik terhadap rasa

minuman instan memberikan pengaruh berbeda nyata pada taraf o= 5 %. Hasil uji
Duncan’s New Multiple Test (DNMRT) rasa minuman serbuk instan dapat dilihat
pada Tabel Tabel 4.12

Tabel 4.12 Rasa Minuman Serbuk Instan.
Perlakuan Rasa
E (sari pepino 0% : sari terung pirus 100%) 28 a
B (sari pepino-75 % : sari terung;pirus 25%). 13,1
A (sari pepino 100 % : sariterung pirus 0%) 3.3
D (sari pepino 25% : sari terung pirus 75%) 3,3
C (sari pepino 50 % : sari terung pirus 50%) 3 4 b

Keterangan nilai meliputi 1= sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= biasa 4= suka, 5= sangat suka

o T.T

Pengujian dilakukan untuk mengetahui tanggapan kesukaan panelis
terhadap penampakan rasa minuman serbuk instan. Pengujian dilakukan 20 orang
panelis. Skala hedonik 1 sampai 5 yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak Suka, 3 =
biasa, 4=suka dan, 5= sangat Suka. Hasil penilaian panelis selanjutnya
ditabulasikan berdasarkan distribusi penilaian panelis.

Rasa dapat dinilai dengan adanya tanggapan kimiawi oleh indra pencicip.

Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan keputusan akhir



konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk pangan. Rasa minuman
yang disukai yaitu pasa produk C (pepino 50% dan terung pirus 50%) yaitu 3,45
rasa yang kurang diminati adalah produk E (sari pepino 0%: sari terung pirus
100%) yaitu 2,85. Standar deviasi rasa minuman serbuk instan berkisar antara 0,8-
1,2. Rasa sangat berhubungan dengan aroma, dimana keduanya merupakan
komponen cita rasa. Jika aroma disukai biasanya rasa juga akan disukai. Terlihat
pada persentase produk yang paling disukai oleh panelis sejalan antara aroma dan
rasa. Senyawa cita-rasa pada produk dapat memberikan rangsangan pada indera
penerima. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu,
konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang lain (Dwisetyaningsih dan
Apriyantono 2010). ERSITAS ANDA[ 4

Grafik penampakan kesukaan panelis terhadap minuman serbuk instan
daricampuran sari buah pepino dan terung pirus dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Grafik Tingkat Penerimaan Panelis Terhadap Minuman Serbuk
Instan

Aroma
5

== pepino 100%

== pepino75 % dan terung
pirus 25%

pepino 50% terung pirus
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=>&=pepino 25% dan terung
pirus 75%
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Rasa Warna

Keterangan: Skala nilai: 1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidak suka, 3 = Agak suka (biasa), 4 = suka,
dan, 5 = sangat suka.

Berdasarkan grafik diatas dapat dilihat bahwa perlakuan yang paling
disukai panelis adalah Perlakuan C yaitu pencampuran sari buah pepino 50 % dan
terung pirus 50 %.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan maka dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut:

1. Pencampuran sari buah pepino dan terung pirus berpengaruh nyata
terhadap: waktu larut, kadar air, kadar abu, vitamin C, aktivitas
antioksidan, kadar gula total, pH, warna, aroma dan rasa.

2. Berdasarkan hasil uji fisiko kimia dan organoleptik maka ditetapkan
produk terbaik minuman serbuk-instan adalah perlakuan C (Pencampuran
sari buah pepino 50% " sari buah terung pirus 50;%) dengan karakteristik
mutu waktu larut (54 detik), kadar air (4,32%), kadar Abu (0,66%), pH
(5,1), vitamin C (14,1mg/100 g bahan), aktivitas antioksidan (32,75%),
kadar gula (52,11%) dan, angka lempeng total (1,8 x 10%cfu/g), serta

penerimaan panelis terhadap warna (3,8), aroma (3,3) dan rasa (3,4).

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan disarankan untuk

penelitian selanjutnya yaitu melakukan pengamatan terhadap umur simpan

minuman serbuk instan.
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Lampiran 1. Diagram Alir Pengambilan Sari Buah Pepino dan Terung Pirus

Buah Pepino

l

Sortasi

Pencucian Dengan Air Bersih

A\ 4

Blansir 70°C Selama 1 Menit

l

Pengupasan Kulit Buah

|

Penghancuran Buah dengan
Blender

l

Penyaringan Dengan Alat
Saring

Ampas

Buah Terung Pirus

l

Sortasi

A 4

Pencucian Dengan Air Bersih

A 4

Blansir 70°C Selama 1 Menit

A

Pengupasan Kulit Buah

l

Penghancuran Buah Dengan
Blender

\ 4

A

Penyaringan Dengan Alat
Saring

Pencampuran Sari Buah Pepino dan Terung Pirus

Sumber: Hidayat dan Wieke (2005)




Lampiran 2. Diagaram Alir Pembuatan Minuman Serbuk Instan Dari Campuran

Sari Buah Pepino dan Terung Pirus

Campuran Sari buah Pepino dan Terung Pirus

A=100:0
B=75:25
C=150:50
D= 25:75
E=0:100

Maltodekstrin 20 g e

A 4

Pengeringan dengan spray drying suhu .
onlet 170°C dan outlet 70°C- 78°C Analisa

1.

2.

Y 3

Serbuk kering sari buah A

pepino dan terung pirus + 5'

Sukrosa 6.

7.

8.

9.

Pengemasan

pH

Vitamin C

Aktivitas

antioksidan

waktu larut

Kadar Gula

Kadar air

Kadar abu

Uji Lempeng

total

Uji organoleptik
a) Warna
b) Aroma
C) rasa




Lampiran 3. Syarat Mutu Serbuk Minuman Instan (SNI 01-4320-1996)

No.
1.

o s~ N

Kriteria Uji
Keadaan

1.1. Warna
1.2. Bau
1.3. Rasa

Air
Abu

Jumlah gula

Bahan tambahan makanan
5.1. Pemanis buatan

- Sakarin_ ..

- Siklamat
5.2. Pewarna tambahan

Cemaran logam
6.1. Timbal (Pb)
6.2. Tembaga (Cu)
6.3. Seng (Zn)
6.4. Selenium (Sn)
6.5. Merkuri (HQ)
6.6. Arsen (As)

Cemaran mikroba
7.1. Angka lempeng total
7.2. Bakteri koliform

Satuan

% (b/b)
% (b/b)

%
mg/100g

mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
ma/kg

Koloni/gr
APM/gr

Persyaratan

Normal
Normal
Normal

3,0-5,0
Maks. 1,5
Maks. 85,0

. | Tidak-boleh ada

Tidak boleh ada
Sesuai SNI 01-022

Maks. 0,2
Maks. 20
Maks. 50
Maks. 40
Tidak boleh ada
Maks. 0,1

Maks. 3x10°
<3

Sumber: Anonim 1996




Lampiran 5. Tabel Analisis Sidik Ragam Karakteristik Fisiko Kimia dan
Organo Minuman Serbuk Instan dari Campuran Sari Buah Pepino
(Solanum muricatum, Aiton.) dan Terung Pirus (Cyphomandra
betacea, Sent.)

1. Kadar air
SK db JK KT F hitung Tabel 5%
Perlakuan 4 0,00 0,00 10,48* 3,48
Sisa 10 0,00 1,82
Total 14 0,00
KK=6,74%
2. Kadar abu
SK db JK KT F hitung F tabel 5 %
perlakuan 4.1V 0,09 | A5 A0/02 4 10,84* 3,48
sisa 10 0,02 0,00 '
total 14 0,11
KK=0,08%

3. Aktifitas Antioksidan

SK db JK KT F hitung F tabel 5%
Perlakuan 4 93,15 23,28 9,62* 3,48
Sisa 10 24,20 2,42
Total 14 117,36
KK = 3,88%

4. Analisa Vitamin C

SK db JK KT F hitung F tabel 5%
Perlakuan 4 16,11 4,02 7,64* 3,48
Sisa 10 5,27 0,52
Total 14 21,39
KK =0,37%
5. Kadar Gula
SK db JK KT F hitung  F tabel 5%
Perlakuan 4 30,08 7,52 3,68* 3,48
Sisa 10 20,43 2,04
Total 14 50,51
KK=1,56%

6. Waktu Larut Air

SK db JK KT F hitung  F tabel 5%
Perlakuan 4 108,66 27,16 5,09* 3,48
Sisa 10 53,33 5,33
Total 14 162

KK=10,53%




7. Analisa pH

SK db JK KT F hitung F tabel
perlakuan 4 4,37 1,09 20,17* 3,48
Sisa 10 0,54 0,05
Total 14 4,92
KK =0,01%
Keterangan:

* = significant (berbeda nyata)

db = derajat bebas
JK = jumlah kuadrat
KT = kuadrat tengah
SK=su keraga
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