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ABSTRACT

Research on the study of making rich beta carotene natural fibers beverage method completely
randomized design (CRD) with two (2) replicates. The first factor is the ratio of stem kale and skin
melinjo, namely: S1 = 100: 0%, S2 = 75: 25%, S3 = 50: 50%, S4 = 25: 75%, S5 = 0: 100 The second
factor is the addition of carrots juice (W), which consists of three levels, namely: W1= 30% W2=
40%, and W3 = 50%. The parameters observed: fiber content, content beta carotene, water
absorption, oil absorption, organoleptic color, flavor and aroma. The statistical analysis was
obtained, that the ratio of water spinach stems and bark melinjo provide highly significant effect (P
<0.01) on fiber content, content beta carotene, water absorption, oil absorption organoleptik flavor
and aroma as well as had no significant effect (P> 0.05) to organoleptic color. The addition of carrot
juice provides highly significant effect (P <0.01) on content of fiber, beta-carotene content, water
absorption, oil absorption, organoleptic aroma, color and flavor.

1. PENDAHULUAN

Sayuran merupakan menu yang hampir selalu
terdapat dalam hidangan sehari-hari masyarakat
Indonesia, baik dalam keadaan mentah (sebagai
lalapan segar) atau setelah diolah menjadi berbagai
macam bentuk masakan. Sejak lama sayuran
dikategorikan sebagai bahan pangan sumber vitamin.
Selain itu, sayuran juga mengandung komponen lain
yang juga menyehatkan tubuh, yaitu antioksidan dan
serat pangan (Sari, 2014).

Konsumsi serat pangan dalam jumlah banyak
diduga akan memberikan pertahanan tubuh terhadap
timbulnya berbagai macam penyakit seperti kanker
usus besar (kolon), penyakit divertikular, penyakit
kardiovaskular dan kegemukan/obesitas (Santoso,
2011).

Istilah serat (fiber) yang dikenal sebagai
senyawa yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim
pencernaan, saat ini berganti dengan istilah serat
pangan (dietary fiber). Istilah serat pangan dianggap
tepat untuk menunjukkan bahwa senyawa yang tidak
dapat dicerna tersebut tidak hanya terdiri dari
selulosa tetapi juga karbohidrat lain yang tidak dapat

M. Said Siregar?, Irfan syukri Tbn?, Herla Rusmarilin dan Desi Ardilla?
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
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dicerna seperti hemiselulosa, pentosa, gum dan
senyawa pektin (Rantika & Rusdiana, 2018).

Serat bukan termasuk zat gizi namun
diperlukan oleh tubuh, selain zat-zat gizi lain
termasuk karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan
mineral. Hampir sebagian besar serat pangan yang
terkandung dalam makanan bersumber dari pangan
nabati. Serat tersebut berasal dari dinding sel
berbagai jenis buah-buahan, sayuran, serealia, umbi-
umbian, kacang-kacangan dan lain-lain (Barber et
al,, 2020).

Para ahli merekomendasikan seorang dewasa
untuk mengkonsumsi serat sebanyak 25-35 g/hari,
namun tidak semua orang memiliki kebutuhan serat
yang sama. Secara umum, tubuh membutuhkan
sekitar 10-13 g serat untuk setiap 1.000 kalori
makanan yang dikonsumsi. Sebagai gambaran,
anjuran konsumsi energi seorang dewasa adalah
sekitar 2.150 kalori, membutuhkan serat rata-rata
25 g/hari (Rantika & Rusdiana, 2018)(Stephen et al,,
2017).

Untuk memperoleh serat yang dibutuhkan
dalam pembuatan suplemen serat dilakukan proses
ekstraksi serat dari sumber serat. Ekstraksi serat
dilakukan dengan merendam sumber serat selama
14 jam di dalam larutan asam asetat 1,5% (Maphosa
& Jideani, 2015)(Lubis, 2021).

Untuk memperoleh serat yang terbaik
disarankan untuk menggunakan asam asetat 1,5%.
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Dalam pembuatan minuman serat perlu ditambahkan
penstabil yang berguna untuk meningkatkan
kelarutan, melapisi senyawa volatil dan melindungi
dari pengaruh absorbsi air dari udara terbuka.
Contoh penstabil yang dapat digunakan adalah gum
arab dan desktrin (Lubis, 2021).

Beta karoten adalah salah satu jenis senyawa
hidrokarbon karotenoid yang merupakan senyawa
golongan tetraterpenoid adanya ikatan ganda
menyebabkan beta karoten peka terhadap oksidasi
beta karoten memiliki beberapa manfaat, yang
pertama adalah sebagai prekursor vitamin A. Beta
karoten banyak terdapat dalam sayur dan buah
seperti wortel, baik yang mentah dan yang direbus
(Agustina et al, 2019)(Mangunsong et al, 2019),
melon (Idris, 2011) dan blewah (Kusbandari &
Susanti, 2017).

Selain baik untuk mata, makanan yang kaya beta
karoten juga baik untuk pencegahan penyakit kanker.
Beta karoten memiliki kemampuan sebagai
antioksidan yang dapat berperan penting dalam
menstabilkan radikal berinti karbon, sehingga dapat
bermanfaat untuk mengurangi risiko terjadinya
kanker (Kusbandari & Susanti, 2017)(Kusharto,
2006). Ekstrak kulit telah dicoba untuk menurunkan
kadar asam urat pada tikus putih (Hasan et al., 2020).

Berdasarkan keterangan di atas maka penulis
berkeinginan untuk membuat penelitian tentang
“studi pembuatan minuman serat alami yang kaya
beta-karoten”.

2. BAHAN DAN METODE

Bahan Penelitian

Bahan penelitian ini adalah sebagai berikut:
batang kangkung, kulit melinjo, wortel dan dekstrin,
asam asetat 1,5 dan 0,5 %.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah: oven, pengukur pH digital, blender, dandang,
baskom plastik, wajan, timbangan, pisau stainless/
baja, kain lap, termometer, kompor.

Metode Penelitian

Metode penelitian dilakukan dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri
dari dua faktor yaitu :
Faktor [: Perbandingan batang kangkung dengan kulit
melinjo (S) yang terdiri dari 5 taraf yait: S1= 100 : 0;
S2=75:25;S3=50:50;S4=25:75;S5=0:100
Faktor II: Penambahan sari wortel (W) yang terdiri
dari 3 taraf yaitu: Wi= 30%; W= 40%; W3= 50%

Proses Penyediaan Serat
Disortir sumber serat (batang kangkung dan

kulit melinjo), dipilih yang tidak cacat/rusak dan
berwarna segar. Kemudian dikeringkang dengan

oven pada suhu 50°C hingga bahan mudah
dipatahkan. Haluskan dan kemudian diayak dengan
ayakan 50 mesh. Direndam (30 g) dalam larutan
asam asetat 1,5% (600 ml) selama 14 jam, cuci
hingga bau asam hilang. Bahan serat selanjutnya
dimasak dalam air dan diatur pH-nya dengan
larutan asam asetat 0,5% hingga mencapai pH 6.
Dimasak selama 45 menit pada suhu 90°C . Bahan
serat disaring dan dikeringkan dengan oven pada
suhu 50 °C untuk mendapatkan rendemen.

Pembuatan minuman serat alami yang kaya -
karoten

Dicampur serat batang kangkung dan kulit
melinjo dengan perbandingan sesuai perlakuan
(100:0, 75:25, 50:50, 25:70 dan 0:100). Kemudian
tambahkan sari wortel dengan perbandingan sesuai
perlakuan (30%, 40% dan 50%) dan dicampur
penstabil sebanyak 8% dan tepung gula sebanyak
20% (dalam air 300 ml). dan Diletak diatas loyang
dan dikeringkan dengan oven pada suhu 50 °C
selama 15 jam, dihaluskan dan diayak dengan
ayakan 50 mesh. Disimpan dalam kemasan kedap
udara selama 7 hari dan dianalisa.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Parameter Pengamatan

Pengamatan dilakukan berdasarkan analisa
yang meliputi : kadar serat, kadar B-karoten, daya
serap minyak, organoleptik aroma, warna dan rasa.

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Kadar Serat

13.51 .

5] 13413
12.51 ”
12.0-

i1 ] 11,895

Kadar serat (%)

11.04 B
10.54 10,773

10!0 ] T T by T T s T
30 35 40 45 50

Penambahan sari wortel (%)
Gambar 10. Hubungan penambahan sari wortel
dengan kadar serat.

Pada Gambar 10 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahan wortel yang ditambahkan
menyebabkan semakin tinggi pula kadar serat pada
minuman, hal ini disebabkan karena penambahan
bahan kaya serat seperti wortel dalam pembuatan
minuman serat alami tentu akan meningkatkan
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kandungan serat minuman tersebut, kadar serat yang
tinggi pada minuman akan berdampak baik bagi
kesehatan, karena serat berfungsi untuk membanti
sistem pencernaan. Serat pada minuman ini berfungsi
membantu pencernaan manusia,membantu diet, dan
lain-lain sehingga masyarakat menyakini bahwa
dengan mengkonsumsi minuman berserat dapat
memperlancar ekskresi, mengurangi masalah wasir,
gangguan pencernaan sampai mencegah penyakit
jantung yang semuanya bersumber pada kesehatan
pencernaan (Kusharto, 2006).

Kadar 8 Karoten
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Kadar 3-Karoten

12.038
121 11.283

10.169

[y
o
1

9:23
7.783

S oS
i 1 i 1 i i

S}
L

Beta karoten (mg/100 gr)
o

o
|

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100
Perbandingan kangkung dan kulit melinjo

Gambar 11. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan

kadar beta karoten

Pada Gambar 11 dapat dilihat bahwa
perbandingan kangkung dan kulit melinjo yang
berbeda-beda menyebabkan kadar [ karoten pada
minuman mengalami peningkatan, hal ini disebabkan
karena kulit melinjo merupakan salah satu sumber
vitamin A. Kulit melinjo mengandung berbagai
macam komponen atau senyawa yaitu likopen, beta
karoten, fenolik, flavonoid, vitamin C dan antioksidan
sehingga kulit melinjo berpotensi berguna bagi tubuh
dan dapat digunakan sebagai pewarna alami karena
memiliki likopen dan beta karoten. Selain itu,
penelitian juga menunjukkan bahwa ekstrak etanol
kulit melinjo mengandung total karoten 241,220 ppm
(beta karoten 185,275ppm), vitamin C 9,230
(mg/100ml) dan aktivitas antioksidan (IC 50) 28.43
mg, serta Likopen 12,130 mg/100gram (Haryani et
al,, 2016)(Kusmiati et al., 2019).

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap f3-
Karoten

Pada Gambar 12 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahan sari wortel yang ditambahkan,

semakin tinggi pula kadar beta karoten pada
minuman, hal ini disebabkan karena wortel
merupakan tanaman suber vitamin A, dengan
meningkatnya penambahan sari wortel yang
ditambahkan pada minuman serat alami, [3- karoten
akan meningkat pula. Wortel merupakan sayuran
penting dan paling banyak ditanam diberbagai
tempat. Kegunaan awalnya hanyalah sebagai obat,
tetapi sekarang wortel telah menjadi sayuran utama
dan umumnya dikenal karena kandungan a dan (-
karotennya. Kedua jenis karoten ini penting dalam
gizi manusia sebagai provitamin A.
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Gambar 12. Hubungan penambahan sari wortel
dengan kadar (3 karoten

Selain kandungan provitamin A yang tinggi,
wortel juga mengandung vitamin C dan vitamin B
serta mengandung mineral terutama kalsium dan
fosfor. Kandungan wortel utama zat beta karoten
yang berubah menjadi vitamin A setelah dicerna
oleh tubuh, zat antioksidan (vitamin C), B kompleks,
serat, dan bebrapa mineral penting seperti kalsium,
zat besi, magnesium, fosfor potassium, dan sodium
(Masamba & Nguyen, 2008)(Hawthorne et al,
2009).

Daya Serap Air
Pengaruh Perbandingan batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Daya Serap Air
Daya serap air merupakan parameter yang
menunjukkan kemampuan bahan dalam menarik
air sekelilingnya untuk berikatan dengan partikel
bahan. Kemampuan penyerapan air pada produk
berhubungan dengan kemampuan mengikat air
bahan pengikat yang digunakan (Endryani, 2012).
Adanya  kandungan  serat  merupakan
komponen yang paling berpengaruh terhadap daya
serap air. Pada penambahan wortel dengan
konsentrasi tinggi akan meningkatkan daya serap
air minuman serat alami, karena wortel merupakan
sayuran yang selain mengandung beta karoten juga
mengandung serat yang cukup tinggi, sehingga
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serat yang terkandung dalam wortel sekitar 0,9-1,0
gram dapat menyerap unsur air saat minuman
diseduh (Aulia, 2017).

0.276
0.25 - 0.239

0.203

0.20+ 0.179
1 016 @

Daya serap air (g/g)

0.00 - —_—-— —
100:0 75:25 50:50 25:75 0:100
Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
Gambar 13. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan daya
serap air.

Wortel mengandung air, protein, karbohidrat,
lemak, serat, abu, nutrisi anti kanker, gula alamiah
(fruktosa, sukrosa, dektrosa, laktosa, dan maltosa),
pektin, mineral (kalsium, fosfor, besi, kalium,
natrium, magnesium, kromium), vitamin (beta
karoten, B1, dan C) serta asparagines.

Perbandingan batang kangkung dan kulit
melinjo terhadap daya serap air juga mengalami
perubahan, hal ini dikarenakan kulit melinjo dan
batang kangkung memiliki daya serap terhadap air
yang berbeda-beda. Penggunaan kulit buah melinjo
sebagai adsorben karena mengandung selulosa
yang mana pada selulosa terdapat bahan aktif yang
mampu mengikat air dan ion logam berat (Aulia,
2017).

Daya Serap Minyak
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Daya serap
minyak

Pada Gambar 16 dapat dilihat bahwa
perbandingan bantang kangkung dan kulit melinjo
yang berbeda-beda menyebabkan daya serap minyak
pada minuman mengalami perubahan, hal ini
disebabkan karenaperbedaan perbandingan bahan
menyebabkan viskositas minuman berubah pula.
Perubahan viskositas menyebabkan daya serap
minyak mengalami perubahan.

b
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Gambar 16. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan
daya serap minyak.

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Daya Serap Minyak

Pada Gambar 17 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahan sari wortel yang ditambahkan
menyebabkan semakin rendah daya serap minyak
pada minuman, hal ini disebabkan karena tingginya
viskositas minuman serat saat diseduh, dimana
semakin tinggi viskositas akan menyebabkan
rendahnya daya serap minyak. Daya serap minyak
dipengaruhi oleh viskositas, bahwa semakin besar
viskositas fluida, maka akan semakin rendah
kecepatan mengalinya (Mudawi et al., 2014).
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Gambar 17. Hubungan penambahan sari wortel
terhadap daya serap minyak
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Organoleptik Warna
Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Organoleptik Warna
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Gambar 18. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik warna

Pada Gambar 18 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahan sari wortel yang ditambahkan
menyebabkan nilai organoleptik warna semakin
meningkat (putih), hal ini disebabkan karena
penambahan sari wortel yang bebas ampas
menyebabkan hasil pengeringan minuman serat kaya
beta karoten menjadi berubah.

Organoleptik Rasa
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Gambar 19. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan nilai
organoleptik rasa

Pada Gambar 19 dapat dilihat bahwa
perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
yang berbeda-beda menyebabkan nilai organoleptik
rasa pada minuman mengalami perubahan, hal ini
disebabkan karena kulit melinjo memiliki kandungan

karbohidrat dan protein yang cukup banyak, dimana
kandungan ini memberikan pengaruh terhadap rasa.

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
Organoleptik Rasa
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Gambar 20. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik rasa

Pada Gambar 20 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahan sari wortel yang ditambahkan
menyebabkan nilai organoleptik rasa semakin
meningkat pula, hal ini disebabkan karena
kandungan gizi yang ada pada wortel memberikan
rasa yang disukai para panelis, sehingga dengan
bertambahnya konsentrasi wortel menyebabkan
nilai hedonik rasa minuman semakin meningkat
pula.

Organoleptik Aroma

Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap
Organoleptik Rasa
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Gambar 21. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan nilai
organoleptik aroma.
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Pada Gambar 21 dapat dilihat bahwa
perbandingan batang kangkung yang semakin
menurun dan kulit melinjo yang semakin meningkat
menyebabkan nilai organoleptik aroma pada
minuman mengalami perubahan, hal ini disebabkan
karena berbedanya kulit melinjo memberikan aroma
yang kurang disukai panelis, aroma pada
perbandingan Ss kurang disukai panelis, walau masih
dalam katagori suka.

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Organoleptik Aroma
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Gambar 22. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik aroma

Pada Gambar 22 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahna sari wortel yang ditambahkan
menyebabkan nilai organoleptik aroma semakin
menurun, hal ini disebabkan karena dominannya
aroma wortel saat dicium, tajamnya aroma wortel
menyebabkan skor hedonik aroma sedikit menurun.
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KESIMPULAN
Dari hasil penelitian dan pembahasan studi

pembuatan minuman serat alami yang kaya beta
kroten dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Penambahan sari wortel memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata terhadap semua
parameter pengujian baik fisik maupun kimia.

2. Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat, kadar
beta karoten, daya serap air, daya serap minyak,
dan organoleptik (warna, rasa dan aroma).

3. Interaksi penambahan sari wortel dan
perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar air dan daya serap air.

4. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan S; W3,

DAFTAR PUSTAKA

Agustina, A., Hidayati, N., & Susanti, P. (2019).
PENETAPAN KADAR 3-KAROTEN PADA
WORTEL (Daucus carota, L) MENTAH DAN
WORTEL REBUS DENGAN
SPEKTROFOTOMETRI VISIBEL. Jurnal Farmasi
Sains Dan Praktis, 5(1), 6-10.
https://doi.org/10.31603/pharmacy.v5i1.2293

Aulia, T. (2017). Pengaruh Perbandingan Tepung
Talas, Tepung Jagung, dengan Tepung Pisang
dan Persentase Kuning Telur Terhadap Mutu
Flakes Talas. In Skripsi Fakultas Pertanian,
Universitas Sumatera Utara.

Barber, T. M., Kabisch, S., Pfei, A. F. H., & Weickert, M.
0. (2020). Review: The Health Benefits of
Dietary Fibre. Nutrients, 12(3209), 1-17.

Haryani, S., Aisyah, Y., & Yunita, I. (2016).
Kandungan Senyawa Kimia dan Aktivitas
Antioksidan Ekstrak Daun Melinjo (Gnetum
gnemon L.) : Pengaruh Jenis Pelarut dan
Metode Ektraksi. Prosiding Seminar Nasional
BKS PTN Wilayah Barat Bidang IImu Pertanian
2016, 2006, hal 464-473.

Hasan, A. E. Z., Husnawati, Puspita, C. A, & Setiyono,
A. (2020). Efektivitas Ekstrak Kulit Melinjo
(Gnetum gnemon) sebagai Penurun Kadar
Asam Urat pada Tikus Putih (Rattus
norvegicus) Hiperurisemia. Current
Biochemistry, 7(1), 21-28.

Hawthorne, K. M., Morris, J., & Kendal D. Hirschi, T.
H. (2009). Biotechnologically-modified Carrots:
Calcium Absorption Relative to Milk. Journal of
Bioequivalence & Bioavailability, 01(01), 34-38.
https://doi.org/10.4172/jbb.1000006

Idris, N. (2011). ANALISIS KANDUNGAN B-KAROTEN
DAN PENENTUAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN
DARI BUAH MELON (Cucumis melo Linn.)
SECARA SPEKTROFOTOMETRI UV-Vis.
http://repositori.uin-

JURNAL TEKNOLOGI DAN INDUSTRI PERTANIAN INDONESIA - Vol. 14,No. 01 , 2021
©]Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Syiah Kuala



alauddin.ac.id/3401/1/NURHASANAH
IDRIS.pdf

Kusbandari, A., & Susanti, H. (2017). KANDUNGAN
BETA KAROTEN DAN AKTIVITAS
PENANGKAPAN RADIKAL BEBAS TERHADAP
DPPH (1,1-DIFENIL 2-PIKRIHYDRAZIL)
EKSTRAK BUAH BLEWAH (Cucumis melo var.
cantalupensis L) SECARA SPEKTROFOTOMETRI
UV-VISIBEL. JJURNAL FARMASI SAINS DAN
KOMUNITAS, 14(1), 37-42.
https://doi.org/10.24071/jpsc.141562

Kusharto, C. M. (2006). Serat Makanan Dan Perannya
Bagi Kesehatan. Jurnal Gizi Dan Pangan, 1(2), 45.
https://doi.org/10.25182/jgp.2006.1.2.45-54

Kusmiati, A.,, Haryani, T. S., & Triastinurmiatiningsih.
(2019). AKTIVITAS EKSTRAK ETANOL 96%
KULIT BIJI MELINJO (Gnetum gnemon) SEBAGAI
ANTIBAKTERI Salmonella enteritidis. Ekologia,
19(1), 27-33.
https://doi.org/10.33751/ekol.v19i1.1659

Lubis, D. R. K. (2021). KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA
DAN SENSORI BROWNIES DARI TEPUNG
KOMPOSIT (SUKUN MODIFIKASI, UBI JALAR
UNGU, BIJI SAGA, DAN MOCAF). In Prodi Ilmu
dan Teknologi Pangan USU Medan (Vol. 1, Issue
3).

Mangunsong, S., Assiddiqy, R., Sari, E. P., Marpaung, P.
N., & Sari, R. A. (2019). Penentuan (3-karoten
dalam buah wortel (Daucus Carota) secara
kromatografi cair kinerja tinggi (U-HPLC).
AcTion: Aceh Nutrition Journal, 4(1), 36.
https://doi.org/10.30867 /action.v4il.151

Maphosa, Y., & Jideani, V. A. (2015). Dietary fiber
extraction for human nutrition—A review. Food
Reviews International, 32(1), 98-115.
https://doi.org/10.1080/87559129.2015.1057
840

Masamba, K. G., & Nguyen, M. (2008). Determination
and comparison of vitamin C, calcium and
potassium in four selected conventionally and
organically grown fruits and vegetables. African
Journal of Biotechnology, 7(16), 2915-2919.
https://doi.org/10.4314/ajb.v7i16.59201

Mudawi, H. A., Elhassan, M. S. M., & Sulieman, A. M. E.
(2014). Effect of Frying Process on
Physicochemical Characteristics of Corn and
Sunflower Oils. Food and Public Health, 4(4),
181-184.
https://doi.org/10.5923/j.fph.20140404.0

Rantika, N., & Rusdiana, T. (2018). ARTIKEL
TINJAUAN: PENGGUNAAN DAN
PENGEMBANGAN DIETARY FIBER. Farmaka,

16(2), 152-165.

Santoso, A. (2011). SERAT PANGAN (DIETARY
FIBER) DAN MANFAATNYA BAGI KESEHATAN.
Magistra, 75(23), 35-40.
https://doi.org/10.1108/eb050265

Sari, K. N. (2014). KANDUNGAN SERAT, VITAMIN C,
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN ORGANOLEPTIK
KERIPIK AMPAS BROKOLI (Brassica oleracea
var . italica) PANGGANG [Universitas
Diponegoro Semarang].
https://doi.org/10.14710/jnc.v3i3.6599

Stephen, A. M., Champ, M. M. |, Cloran, S. J., Fleith, M.,
Van Lieshout, L., Mejborn, H., & Burley, V. ].
(2017). Dietary fibre in Europe: Current state
of knowledge on definitions, sources,
recommendations, intakes and relationships to
health. In Nutrition Research Reviews (Vol. 30,
Issue 2).
https://doi.org/10.1017/S095442241700004
X

JURNAL TEKNOLOGI DAN INDUSTRI PERTANIAN INDONESIA - Vol. 14,No. 01 , 2021
©]Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Syiah Kuala



DOL:https://doi.org/10.17969/jtipi.v12i2.16285

Artikel direview oleh Reviewer 1

TIP

Indonesia

http://jurnal.unsyiah.ac.id/TIPI

Jurnal Teknologi dan Industri Pertanian Indonesia

Open Access Journal

STUDI PEMBUATAN MINUMAN SERAT ALAMI YANG KAYA

B-KAROTEN

STUDY OF MAKING RICH $-CAROTENE NATURAL FIBERS BEVERAGE

M. Said Siregar?, Irfan syukri Tbn?, Herla Rusmarilinz dan Desi Ardilla*

INFO ARTIKEL

Submit: 20 Des. 2021
Perbaikan: 20 Des. 2021
Diterima: 20 Des. 2021

Keywords:

stem kale, caucasian
melinjo, carrot

ABSTRACT

Research on the study of making rich beta carotene natural fibers beverage method completely
randomized design (CRD) with two (2) replicates. The first factor is the ratio of Lstem kale and skin
melinjo,] namely: S1 = 100: 0%, S2 = 75: 25%, S3 = 50: 50%, S4 = 25: 75%, S5 = 0: 100 The second

factor is the addition of carrots juice (W), which consists of three levels, namely: W1= 30% W2=

40%, and W3 = 50%. The parameters observed: fiber content, lcontent beta carotene| fwater
absorption, oil absorptionL brganoleptic color, flavor and aromaL The statistical analysis was

obtainedshowed, that the ratio of water spinach stems and bark melinjo provide highly significant

effect (P <0.01) on fiber content, content beta carotene, water absorption, oil absorption \\

organoleptik flavor and aroma as well as had no significant effect (P> 0.05) to organoleptic color. The
addition of carrot juice provides highly significant effect (P <0.01) on content of fiber, beta-carotene
content, water absorption, oil absorption, organoleptic aroma, color and flavor.

N\

| Comment [FNH3]: Water absorption index?

1. PENDAHULUAN

Sayuran merupakan menu yang hampir selalu
terdapat dalam hidangan sehari-hari masyarakat
Indonesia, baik dalam keadaan mentah (sebagai
lalapan segar) atau setelah diolah menjadi berbagai
macam bentuk masakan. Sejak lama sayuran
dikategorikan sebagai bahan pangan sumber vitamin.
Selain itu, sayuran juga mengandung komponen lain
yang juga menyehatkan tububh, yaitu antioksidan dan
serat pangan (Sari, 2014).

Konsumsi serat pangan dalam jumlah banyak
diduga akan memberikan pertahanan tubuh terhadap
timbulnya berbagai macam penyakit seperti kanker
usus besar (kolon), penyakit divertikular, penyakit
kardiovaskular dan kegemukan/obesitas (Santoso,
2011).

Istilah serat (fiber) yang dikenal sebagai
senyawa yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim
pencernaan, saat ini berganti dengan istilah serat
pangan (dietary fiber). Istilah serat pangan dianggap
tepat untuk menunjukkan bahwa senyawa yang tidak
dapat dicerna tersebut tidak hanya terdiri dari
selulosa tetapi juga karbohidrat lain yang tidak dapat
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dicerna seperti hemiselulosa, pentosa, gum dan
senyawa pektin (Rantika & Rusdiana, 2018).

Serat bukan termasuk =zat gizi namun
diperlukan oleh tubuh, selain zat-zat gizi lain
termasuk karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan
mineral. Hampir sebagian besar serat pangan yang
terkandung dalam makanan bersumber dari pangan
nabati. Serat tersebut berasal dari dinding sel
berbagai jenis buah-buahan, sayuran, serealia, umbi-
umbian, kacang-kacangan dan lain-lain (Barber et
al, 2020).

Para ahli merekomendasikan seorang dewasa
untuk mengkonsumsi serat sebanyak 25-35 g/hari,
namun tidak semua orang memiliki kebutuhan serat
yang sama. Secara umum, tubuh membutuhkan
sekitar 10-13 g serat untuk setiap 1.000 Kkalori
makanan yang dikonsumsi. Sebagai gambaran,
anjuran konsumsi energi seorang dewasa adalah
sekitar 2.150 kalori, membutuhkan serat rata-rata
25 g/hari (Rantika & Rusdiana, 2018)(Stephen et al,,
2017).

Untuk memperoleh serat yang dibutuhkan
dalam pembuatan suplemen serat dilakukan proses
ekstraksi serat dari sumber serat. Ekstraksi serat
dilakukan dengan merendam sumber serat selama
14 jam di dalam larutan asam asetat 1,5% (Maphosa
& Jideani, 2015)(Lubis, 2021).

Untuk memperoleh serat yang terbaik
disarankan untuk menggunakan asam asetat 1,5%.
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Dalam pembuatan minuman serat perlu ditambahkan
penstabil yang berguna untuk meningkatkan
kelarutan, melapisi senyawa volatil dan melindungi
dari pengaruh absorbsi air dari udara terbuka.
Contoh penstabil yang dapat digunakan adalah gum
arab dan desktrin (Lubis, 2021).

Beta karoten adalah salah satu jenis senyawa
hidrokarbon karotenoid yang merupakan senyawa
golongan tetraterpenoid adanya ikatan ganda
menyebabkan beta karoten peka terhadap oksidasi
beta karoten memiliki beberapa manfaat, yang
pertama adalah sebagai prekursor vitamin A. Beta
karoten banyak terdapat dalam sayur dan buah
seperti wortel, baik yang mentah dan yang direbus
(Agustina et al, 2019)(Mangunsong et al., 2019),
melon (Idris, 2011) dan blewah (Kusbandari &
Susanti, 2017).

Selain baik untuk mata, makanan yang kaya beta
karoten juga baik untuk pencegahan penyakit kanker.
Beta karoten memiliki kemampuan sebagai
antioksidan yang dapat berperan penting dalam
menstabilkan radikal berinti karbon, sehingga dapat
bermanfaat untuk mengurangi risiko terjadinya
kanker (Kusbandari & Susanti, 2017)(Kusharto,
2006). Ekstrak kulit telah dicoba untuk menurunkan
kadar asam urat pada tikus putih (Hasan et al., 2020).

Berdasarkan keterangan di atas maka penulis
berkeinginan untuk membuat penelitian tentang
“studi pembuatan minuman serat alami yang kaya
beta-karoten”,

oven pada suhu 50°C hingga bahan mudah
dipatahkan. |Haluskan dan kemudian diayak dengan
ayakan 50 mesh. Direndam (30 g) dalam larutan
asam asetat 1,5% (600 ml) selama 14 jam, cuci
hingga bau asam hilang. Bahan serat selanjutnya
dimasak dalam air dan diatur pH-nya dengan
larutan asam asetat 0,5% hingga mencapai pH 6.
Dimasak selama 45 menit pada suhu 90°C . Bahan
serat disaring dan dikeringkan dengan oven pada
suhu 50 °C untuk mendapatkan rendemen.l

Pembuatan minuman serat alami yang kaya $-
karoten

\Dicampur serat batang kangkung dan Kkulit
melinjo dengan perbandingan sesuai perlakuan
(100:0, 75:25, 50:50, 25:70 dan 0:100). Kemudian
tambahkan sari wortel dengan perbandingan sesuai
perlakuan (30%, 40% dan 50%) dan dicampur
penstabil sebanyak 8% dan tepung gula sebanyak
dan dikeringkan dengan oven pada suhu 50 °C
selama 15 jam, dihaluskan dan diayak dengan
ayakan 50 mesh. Disimpan dalam kemasan kedap
udara selama 7 hari dan dianalisa.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Parameter Pengamatan
Pengamatan dilakukan berdasarkan analisa

( comment [FNH13]: Tambahkan parameter

2. BAHAN DAN METODE

Bahan Penelitian
Bahan penelitian ini adalah sebagai berikut:
fbatang kangkung, kulit melinjoL wortel dan (dekstrin,

yang meliputi : kadar serat, kadar -karoten, daya
serap minyak, organoleptik aroma, warna dan rasa.

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Kadar Serat

asam asetat 1,5 dan 0,5 %.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah: oven, pengukur pH digital, blender, dandang,
baskom plastik, wajan, timbangan, pisau stainless/
baja, kain lap, termometer, kompor.

Metode Penelitian

Metode penelitian dilakukan dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri
dari dua faktor yaitu :
Faktor I: Perbandingan batang kangkung dengan kulit
melinjo (S) yang terdiri dari 5 taraf yait: S;= 100 : 0;
S;=75:25;S3=50:50;S4=25:75;S5=0:100
Faktor II: Penambahan sari wortel (W) yang terdiri
dari 3 taraf yaitu: Wi= 30%; W= 40%; W3=50%

Proses Penyediaan Serat
\Disortir sumber serat (batang kangkung dan
kulit melinjo), dipilih yang tidak cacat/rusak dan
| berwarna segar]. Kemudian dikeringkang dengan
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Gambar 10. Hubungan penambahan sari wortel
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pengamatannya dan metode Analisa. Metode Analisa
untuk parameter yang sudah umum seperti kadar air
dan kadar serat tidak perlu dituliskan secara lengkap
cukup sumber refrensinya saja, tetapi untuk parameter
seperti daya serap air, daya serap minya dan beta
karoten agar dituliskan lengkap.

Metode penilaian organoleptik secara apa??
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kedua bahan ini
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dengan kadar serat.

Pada Gambar |10 ldapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahan wortel yang ditambahkan
menyebabkan semakin tinggi pula kadar serat pada
minuman, hal ini disebabkan karena penambahan
bahan kaya serat seperti wortel dalam pembuatan
minuman serat alami tentu akan meningkatkan
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kandungan serat minuman tersebut, kadar serat yang
tinggi pada minuman akan berdampak baik bagi
kesehatan, karena serat berfungsi untuk membanti
sistem pencernaan. Serat pada minuman ini berfungsi
membantu pencernaan manusia,membantu diet, dan
lain-lain sehingga masyarakat menyakini bahwa
dengan mengkonsumsi minuman berserat dapat
memperlancar ekskresi, mengurangi masalah wasir,
gangguan pencernaan sampai mencegah penyakit
jantung yang semuanya bersumber pada kesehatan
pencernaan (Kusharto, 2006).

Kadar 8 Karoten

Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Kadar -Karoten
12.038

12 11.283
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Perbandingan kangkung dan kulit melinjo
Gambar 1.
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kangkung dan kulit melinjo dengan
kadar beta karoten

Pada Gambar 11
perbandingan kangkung dan kulit melinjo yang
berbeda-beda menyebabkan kadar § karoten pada
minuman mengalami peningkatan, hal ini disebabkan
karena kulit melinjo merupakan salah satu sumber
vitamin A. Kulit melinjo mengandung berbagai
macam komponen atau senyawa yaitu likopen, beta
karoten, fenolik, flavonoid, vitamin C dan antioksidan
sehingga kulit melinjo berpotensi berguna bagi tubuh
dan dapat digunakan sebagai pewarna alami karena
memiliki likopen dan beta karoten. Selain itu,
penelitian juga menunjukkan bahwa ekstrak etanol
kulit melinjo mengandung total karoten 241,220 ppm
(beta karoten 185,275ppm), vitamin C 9,230
(mg/100ml) dan aktivitas antioksidan (IC 50) 28.43
mg, serta Likopen 12,130 mg/100gram (Haryani et
al,, 2016){Kusmiati et al., 2019).

dilihat bahwa

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap -
Karoten
Pada Gambar 12 dapat dilihat bahwa semakin

semakin tinggi pula kadar beta karoten pada
minuman, hal ini disebabkan karena wortel
merupakan tanaman suber vitamin A, dengan
meningkatnya penambahan sari wortel yang
ditambahkan pada minuman serat alami, - karoten
akan meningkat pula. Wortel merupakan sayuran
penting dan paling banyak ditanam diberbagai
tempat. Kegunaan awalnya hanyalah sebagai obat,
tetapi sekarang wortel telah menjadi sayuran utama
dan umumnya dikenal karena kandungan a dan (-
karotennya. Kedua jenis karoten ini penting dalam
gizi manusia sebagai provitamin A.
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Gambar 12. Hubungan penambahan sari wortel

dengan kadar {3 karoten

Selain kandungan provitamin A yang tinggi,
wortel juga mengandung vitamin C dan vitamin B

serta mengandung mineral terutama kalsium dan_

fosfor. Kandungan wortel utama zat beta karoten
yang berubah menjadi vitamin A setelah dicerna
oleh tububh, zat antioksidan (vitamin C), B kompleks,

serat, dan bebrapa mineral penting seperti kalsium,

zat besi, magnesium, fosfor potassium, dan sodium
(Masamba & Nguyen, 2008)(Hawthorne et al,
2009).

Daya Serap Air
Pengaruh Perbandingan batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Daya Serap Air
Daya serap air merupakan parameter yang
menunjukkan kemampuan bahan dalam menarik
air sekelilingnya untuk berikatan dengan partikel
bahan. Kemampuan penyerapan air pada produk
berhubungan dengan kemampuan mengikat air
bahan pengikat yang digunakan (Endryani, 2012).
Adanya  kandungan  serat  merupakan
komponen yang paling berpengaruh terhadap daya
serap air. Pada penambahan wortel dengan
konsentrasi tinggi akan meningkatkan daya serap
air minuman serat alami, karena wortel merupakan
sayuran yang selain mengandung beta karoten juga

tinggi penambahan sari wortel yang ditambahkan,

mengandung serat yang cukup tinggi, sehingga
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serat yang terkandung dalam wortel sekitar 0,9-1,0
gram dapat menyerap unsur air saat minuman
diseduh (Aulia, 2017).
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Gambar 16. Hubungan perbandingan batang

kangkung dan kulit melinjo dengan

Gambar 13. Hubungan perbandingan batang daya serap minyak.
kangkung dan kulit melinjo dengan daya
serap air.

Wortel mengandung air, protein, karbohidrat,
lemak, serat, abu, nutrisi anti kanker, gula alamiah
(fruktosa, sukrosa, dektrosa, laktosa, dan maltosa),
pektin, mineral (kalsium, fosfor, besi, kalium,
natrium, magnesium, kromium), vitamin (beta
karoten, B1, dan C) serta asparagines.

Perbandingan batang kangkung dan kulit
melinjo terhadap daya serap air juga mengalami
perubahan, hal ini dikarenakan kulit melinjo dan
batang kangkung memiliki daya serap terhadap air
yang berbeda-beda. Penggunaan kulit buah melinjo
sebagai adsorben karena mengandung selulosa
yang mana pada selulosa terdapat bahan aktif yang
mampu mengikat air dan ion logam berat (Aulia,
2017).

Daya Serap Minyak
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Daya serap
minyak

Pada Gambar 16 dapat dilihat bahwa

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Daya Serap Minyak

Pada Gambar 17 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahan sari wortel yang ditambahkan
menyebabkan semakin rendah daya serap minyak
pada minuman, hal ini disebabkan karena tingginya
viskositas minuman serat saat diseduh, dimana
semakin tinggi viskositas akan menyebabkan
rendahnya daya serap minyak. [Daya serap minyak
dipengaruhi oleh viskositas, bahwa semakin besar
viskositas fluida, maka akan semakin rendah{
kecepatan mengalinya (Mudawi et al., 2014).
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perbandingan bantang kangkung dan kulit melinjo
yang berbeda-beda menyebabkan daya serap minyak
pada minuman mengalami perubahan, hal ini
disebabkan karenaperbedaan perbandingan bahan
menyebabkan viskositas minuman berubah pula.
Perubahan viskositas menyebabkan daya serap
minyak mengalami perubahan.
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Gambar [17. Hubungan penambahan sari wortel

terhadap daya serap minyak
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Organoleptik Warna
Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Organoleptik Warna
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Organoleptik warna
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| Gambar 8. Hubungan penambahan sari wortel

karbohidrat dan protein yang cukup banyak, dimana
kandungan ini memberikan pengaruh terhadap rasa.

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
Organoleptik Rasa
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dengan nilai organoleptik warna

) Pada Gambar [18 dapat dilihat bahwa semakin

oo Mapar watar Ya e o e,

tinggi penambahan sari wortel yang ditambahkan

| menyebabkan nilai organoleptik warna semakin
meningkat (putih), hal ini disebabkan karena
penambahan sari wortel yang bebas ampas
menyebabkan hasil pengeringan minuman serat kaya
beta karoten menjadi berubah.
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Pada Gambar 20 dapat dilihat bahwa semakin
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tinggi penambahan sari wortel yang ditambahkan
menyebabkan nilai organoleptik rasa semakin
meningkat pula, hal ini disebabkan karena
kandungan gizi yang ada pada wortel memberikan
rasa yang disukai para panelis, sehingga dengan
bertambahnya konsentrasi wortel menyebabkan
nilai hedonik rasa minuman semakin meningkat
pula.

Organoleptik Aroma

Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap
Organoleptik Rasa
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kangkung dan kulit melinjo dengan nilai
organoleptik rasa
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perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
| yang berbeda-beda menyebabkan nilai organoleptik
rasa pada minuman mengalami perubahan, hal ini
disebabkan karena kulit melinjo memiliki kandungan

Perbandingan kangkung dan kulit melinjo

Gambar 21. Hubungan perbandingan batang
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kangkung dan kulit melinjo dengan nilai
organoleptik aroma.
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Pada Gambar 21 dapat dilihat bahwa
perbandingan batang kangkung yang semakin
menurun dan kulit melinjo yang semakin meningkat
menyebabkan nilai organoleptik aroma pada
minuman mengalami perubahan, hal ini disebabkan
karena berbedanya kulit melinjo memberikan aroma
yang kurang disukai panelis, aroma pada
perbandingan Ss kurang disukai panelis, walau masih
dalam katagori suka.

Pengaruh Penambahan Sari Wortel terhadap
Organoleptik Aroma
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Gambar 22. Hubungan penambahan sari wortel

dengan nilai organoleptik aroma

Pada Gambar 22 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahna sari wortel yang ditambahkan
menyebabkan nilai organoleptik aroma semakin
menurun, hal ini disebabkan karena dominannya
aroma wortel saat dicium, tajamnya aroma wortel
menyebabkan skor hedonik aroma sedikit menurun.
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KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dan pembahasan studi

pembuatan minuman serat alami yang kaya beta
kroten dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Penambahan sari wortel memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata terhadap semua
parameter pengujian baik fisik maupun kimia.

2. Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat, kadar
beta karoten, daya serap air, daya serap minyak,
dan organoleptik (warna, rasa dan aroma).

3. Interaksi penambahan sari wortel dan
perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar air dan daya serap air.

4. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan \Sg W3_L
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Research on the study of making rich beta carotene natural fibers beverage has been done by
completely randomized design (CRD) with two (2) replicates. The first factor is the ratio of
water spinach stem and melinjo seed skin, namely: S; = 100: 0%, S, = 75: 25%, S; = 50:
50%, S, = 25: 75%, Ss = 0: 100. The second factor is the addition of carrots juice (W), which
consists of three levels, namely: W= 30%, W,= 40%, and W3 = 50%. The parameters
observed: fiber content, beta carotene content, water absorption index, oil absorption index,
hedonic value of color, flavor and aroma. The statistical analysis was showed, that the ratio
of water spinach stem and melinjo seed skin provide highly significant effect (P < 0.01) on
fiber content, beta carotene content, water absorption index, oil absorption index, hedonic of
flavor and aroma as well as had no significant effect (P > 0.05) to hedonic of color. The
addition of carrot juice provides highly significant effect (P < 0.01) on fiber content, beta-
carotene content, water absorption index, oil absorption index, hedonic of aroma, color and
flavor.

Keywords:

water natural fiber, spinach
stem, melinjo seed skin,
carrot

1. PENDAHULUAN pangan (dietary fiber). Istilah serat pangan dianggap
tepat untuk menunjukkan bahwa senyawa yang
tidak dapat dicerna tersebut tidak hanya terdiri dari
selulosa tetapi juga karbohidrat lain yang tidak
dapat dicerna seperti hemiselulosa, pentosa, gum
dan senyawa pektin (Rantika & Rusdiana, 2018).

Serat bukan termasuk zat gizi namun
diperlukan oleh tubuh, selain zat-zat gizi lain
termasuk karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan
mineral. Hampir sebagian besar serat pangan yang
terkandung dalam makanan bersumber dari pangan
nabati. Serat tersebut berasal dari dinding sel
berbagai jenis buah-buahan, sayuran, serealia, umbi-
umbian, kacang-kacangan dan lain-lain (Barber et
al,, 2020).

Para ahli merekomendasikan seorang dewasa
untuk mengonsumsi serat sebanyak 25-35 g/hari,
namun tidak semua orang memiliki kebutuhan serat
yang sama. Secara umum, tubuh membutuhkan

Sayuran merupakan menu yang hampir selalu
terdapat dalam hidangan sehari-hari masyarakat
Indonesia, baik dalam keadaan mentah (sebagai
lalapan segar) atau setelah diolah menjadi berbagai
macam bentuk masakan. Sejak lama sayuran
dikategorikan sebagai bahan pangan sumber vitamin.
Selain itu, sayuran juga mengandung komponen lain
yang juga menyehatkan tubuh, yaitu antioksidan dan
serat pangan (Sari, 2014).

Konsumsi serat pangan dalam jumlah banyak
diduga akan memberikan pertahanan tubuh terhadap
timbulnya berbagai macam penyakit seperti kanker
usus besar (kolon), penyakit divertikular, penyakit
kardiovaskular dan kegemukan/obesitas (Santoso,
2011).

Istilah serat (fiber) yang dikenal sebagai
senyawa yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim

pencernaan, saat ini berganti dengan istilah serat
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sekitar 10-13 g serat untuk setiap 1.000 kalori
makanan yang dikonsumsi. Sebagai gambaran,
anjuran konsumsi energi seorang dewasa adalah
sekitar 2.150 kalori, membutuhkan serat rata-rata
25 g/hari (Rantika & Rusdiana, 2018)(Stephen et al,,
2017).
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Untuk memperoleh serat yang dibutuhkan
dalam pembuatan suplemen serat dilakukan proses
ekstraksi serat dari sumber serat. Ekstraksi serat
dilakukan dengan merendam sumber serat selama 14
jam di dalam larutan asam asetat 1,5% (Maphosa &
Jideani, 2015)(Lubis, 2021).

Untuk memperoleh serat yang terbaik
disarankan untuk menggunakan asam asetat 1,5%.
Dalam pembuatan minuman serat perlu ditambahkan
penstabil yang berguna untuk meningkatkan
kelarutan, melapisi senyawa volatil dan melindungi
dari pengaruh absorbsi air dari udara terbuka.
Contoh penstabil yang dapat digunakan adalah gum
arab dan desktrin (Lubis, 2021).

Beta karoten adalah salah satu jenis senyawa
hidrokarbon karotenoid yang merupakan senyawa
golongan tetraterpenoid yang dengan adanya ikatan
ganda menyebabkan beta karoten peka terhadap
oksidasi. Beta karoten memiliki beberapa manfaat,
yang pertama adalah sebagai prekursor vitamin A.
Beta karoten banyak terdapat dalam sayur dan buah
seperti wortel, baik yang mentah dan yang direbus
(Agustina et al, 2019)(Mangunsong et al, 2019),
melon (Idris, 2011) dan blewah (Kusbandari &
Susanti, 2017).

Selain baik untuk mata, makanan yang kaya beta
karoten juga baik untuk pencegahan penyakit kanker.
Beta karoten memiliki kemampuan sebagai
antioksidan yang dapat berperan penting dalam
menstabilkan radikal berinti karbon, sehingga dapat
bermanfaat untuk mengurangi risiko terjadinya
kanker (Kusbandari & Susanti, 2017)(Kusharto,
2006). Ekstrak kulit melinjo telah dicoba untuk
menurunkan kadar asam urat pada tikus putih
(Hasan et al., 2020).

Berdasarkan keterangan di atas maka penulis
berkeinginan untuk membuat penelitian yang
bertujuan untuk menghasilkan minuman serat alami
yang kaya beta-karoten.

2. BAHAN DAN METODE

Bahan Penelitian

Bahan penelitian ini adalah sebagai berikut:
batang kangkung (Ipomoea aquatic), kulit melinjo
(G. gnemon), wortel dan dekstrin wujud padat, putih,
Rumus Molekul (CsH10O0s)n.xH,0, asam asetat
glasial pro analisis Merck.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah: oven, pengukur pH digital, blender, dandang,
baskom plastik, wajan, timbangan, pisau stainless/
baja, kain lap, termometer, kompor.

Metode Penelitian

Metode penelitian dilakukan dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri
dari dua faktor yaitu :

Faktor I: Perbandingan batang kangkung dengan
kulit melinjo (S) yang terdiri dari 5 taraf yaitu: Si=
100:0;S2=75:25;S3=50:50;S4=25:75;dan
Ss=0:100

Faktor II: Penambahan sari wortel (W) yang terdiri
dari 3 taraf yaitu: Wi= 30%; W2= 40%; W3=50%

Penyediaan Serat
Sumber serat berupa batang kangkung dan kulit

melinjo disortir dengan memilih bahan yang tidak
cacat/rusak dan berwarna segar. Kemudian
dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C hingga
bahan mudah dipatahkan. Bahan dihaluskan dengan
blender dan kemudian diayak menggunakan ayakan
50 mesh. Sebanyak 30 g bahan direndam di dalam
600 mL larutan asam asetat 1,5% selama 14 jam.
Kemudian dicuci hingga bau asam hilang.
Selanjutnya bahan serat direbus dalam air dengan
pH 6, yang diatur dan dipertahankan dengan
penambahan larutan asam asetat 0,5%. Bahan
direbus pada suhu 90°C selama 45 menit. Bahan
serat disaring dan dikeringkan dengan oven pada
suhu 50 °C untuk mendapatkan rendemen.

Pembuatan minuman serat alami yang kaya -
karoten

Serat batang kangkung dan kulit melinjo
dicampur dengan perbandingan sesuai perlakuan
(100:0, 75:25, 50:50, 25:70 dan 0:100). Kemudian
ditambahkan sari wortel dengan perbandingan
sesuai perlakuan (30%, 40% dan 50%). Selanjutnya
ditambahkan penstabil sebanyak 8% dan tepung
gula/dekstrin sebanyak 20% (dalam air 300 mL).
Campuran bahan diiletakkan diatas loyang dan
dikeringkan dengan oven pada suhu 50 °C selama 15
jam. Campuran bahan yang sudah kering, dihaluskan
dan diayak dengan ayakan 50 mesh. Selanjutnya
disimpan di dalam kemasan kedap udara selama 7
hari dan kemudian dianalisa.

Analisis Kadar Serat(AOAC, 2005)

Sejumlah fibrebag (termasuk fibrebag untuk
blangko) dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C
selama satu jam. Kemudian didinginkan dalam
desikator, lalu ditimbang. Gelas spacer dimasukkan
ke dalam fibrebag kemudian ditempatkan ke dalam
carausel. Setelah selesai proses fibertherm, sampel
yang telah berkurang kadar lemaknya dikeluarkan
dari fibrebag kemudian dimasukkan ke dalam cawan
platina kemudian ditimbang. Cawan platina yang
berisi sampel dimasukkan ke dalam oven selama 24
jam pada suhu 105°C. Setelah itu, sampel bersama
cawan platina dimasukkan ke dalam tanur pada
suhu 650 °C selama 2 jam. Cawan platina yang berisi
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sampel dibakar di dalamnya sehinggga sampel
menjadi abu. Tanur yang berisi abu tersebut
ditimbang. Perhitungan kadar serat menggunakan
rumus berikut:

(M3 -M; - M,) - (B3-B; -By)

MZ

M1 : Berat kertas saring (g)
M2 : Berat sampel (g)
M3 : Berat cawan + kertas saring (g)
M4 : Berat cawan+abu setelah dibakar (g)
B1 : Berat kertas saring blangko (g)
B3: Berat cawan platina blangko + kertas saring yang
telah di oven (g)

B4: Berat cawan platina blangko + abu yang telah
dibakar (g)

x 100 %

Kadar serat (%) =

Analisis kadar beta-karoten

Penentuan kadar beta-karoten dilakukan dengan
metode Spfektrofotometri UV-Vis. Pertama
dilakukan penentuan panjang gelombang maximum:
1 mL larutan baku f-karoten standar yang diukur
serapannya pada panjang gelombang 300-600 nm.
Diperoleh Amax dari f3-karoten standar yaitu 470 nm.
Penentuan kurva standar dilakukan dengan
menyiapkan larutan standar f3-karoten dengan seri
konsentrasi yakni: 5, 10, 20, 40, 60, dan 80 (mg/1).

Selanjutnya masing-masing konsentrasi diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 470 nm.
Kemudian, pengukuran absorbansi f3-karoten sampel
dilakukan dengan menyiapkan masing-masing
sampel sebanyak 1 mL yang dipipet dan dimasukan
ke dalam kuvet spektrofotometer kemudian diukur
serapannya menggunakan spektrofotometri UV-Vis
pada panjang gelombang 470 nm. Data yang
diperoleh dimasukan pada persamaan regresi linear
untuk menghitung kadar -karoten sampel (Ngginak
etal, 2020).

Daya serap air (Muntikah & Razak, 2017)

Sebanyak 25 g sampel diletakkan dalam cawan,
kemudian ditambahkan air sebanyak 10-20 ml
menggunakan buret. Campuran tersebut diuleni
menggunakan tangan sambil ditambahkan air sedikit
demi sedikit hingga terbentuk adonan yang tidak
lengket pada tangan. Daya serap air (DSA) dihitung
menggunakan persamaan:

Jumlah air yang digunakan (mL)

DSA (%) = x 100%

Berat sampel (g)

Daya serap minyak (Rhoma, 2012)

Sampel tepung ditimbang sebanyak 1 g di dalam
tabung sentrifus kemudian ditambahkan minyak
sebanyak 10 ml dan diaduk menggunakan vortex
mixer selama 30 detik. Sampel kemudian didiamkan
pada suhu ruang selama 30 menit dan disentrifugasi

pada kecepatan 3.500 rpm selama 30 menit.
Supernatan kemudian ditimbang dan daya serap
minyak (DSM) dinyatakan sebagai persentase berat
minyak yang diserap oleh tepung menggunakan
persamanan:

Jumlah minyak yang digunakan (mL)

DSM (%) = x 100%

Berat sampel (g)

Uji organoleptik

Uji organoleptik menggunakan metode hedonik
dengan  menggunakan  skala  likert yang
menggunakan beberapa butir pertanyaan untuk
mengukur nilai skor yang diberikan dengan
merespon 5 titik pilihan pada setiap pertanyaan:
sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan sangat
tidak suka.

Pada formulir penilaian, panelis memberikan
skor 1 sampai 5 dengan catatan: sangat suka : skor
5, suka : skor 4, agak suka : skor 3, tidak suka : skor
2, sangat tidak suka : Skor 1 (Simanungkalit et al.,
2018). Pengujian organoleptik dilakukan oleh 30
orang panelis tidak terlatih. Panelis dipilih secara
acak yang memiliki kepekaan indera yaitu
penciuman dan penglihatan yang normal. Panelis
akan diminta untuk menilai tingkat kesukaan aroma,
warna dan rasa.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Parameter Pengamatan

Pengamatan dilakukan berdasarkan analisa
yang meliputi : kadar serat, kadar B-karoten, daya
serap air, daya serap minyak, organoleptik aroma,
warna dan rasa.

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Kadar Serat
14 -

[
W
1

13,413

11,895

-
=
1

Kadar serat (%)
=
]

10,773

10 T T T T T
30 35 40 45 50

Penambahan sari wortel (%)

Gambar 1. Hubungan penambahan sari wortel
dengan kadar serat.

Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahan wortel yang ditambahkan
menyebabkan semakin tinggi pula kadar serat pada

JURNAL TEKNOLOGI DAN INDUSTRI PERTANIAN INDONESIA - Vol. 14,No. 01 , 2021
©]Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Syiah Kuala



minuman, hal ini disebabkan karena penambahan
bahan kaya serat seperti wortel dalam pembuatan
minuman serat alami tentu akan meningkatkan
kandungan serat minuman tersebut, kadar serat yang
tinggi pada minuman akan berdampak baik bagi
kesehatan, karena serat berfungsi untuk membanti
sistem pencernaan. Serat pada minuman ini berfungsi
membantu pencernaan manusia,membantu diet, dan
lain-lain sehingga masyarakat menyakini bahwa
dengan mengkonsumsi minuman berserat dapat
memperlancar ekskresi, mengurangi masalah wasir,
gangguan pencernaan sampai mencegah penyakit
jantung yang semuanya bersumber pada kesehatan
pencernaan (Kusharto, 2006).

Kadar 3-Karoten

Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Kadar f3-Karoten

] 12,03

12+ 11,28

] 10,16

[
[e]
1

9,23
7,783

e
. 1 A

Beta karoten (mg/100 gr)
)

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100
Perbandingan kangkung dan kulit melinjo

Gambar 2. Hubungan perbandingan batang kangkung
dan kulit melinjo dengan kadar beta
karoten

Pada Gambar 2 dapat dilihat bahwa
perbandingan kangkung dan kulit melinjo yang
berbeda-beda menyebabkan kadar (-karoten pada
minuman mengalami peningkatan, hal ini disebabkan
karena kulit melinjo merupakan salah satu sumber
vitamin A. Kulit melinjo mengandung berbagai
macam komponen atau senyawa yaitu likopen, beta
karoten, fenolik, flavonoid, vitamin C dan antioksidan
sehingga kulit melinjo berpotensi berguna bagi tubuh
dan dapat digunakan sebagai pewarna alami karena
memiliki likopen dan beta karoten. Selain itu,
penelitian juga menunjukkan bahwa ekstrak etanol
kulit melinjo mengandung total karoten 241,220 ppm
(beta karoten 185,275ppm), vitamin C 9,230
(mg/100ml) dan aktivitas antioksidan (IC 50) 28.43
mg, serta Likopen 12,130 mg/100gram (Haryani et
al,, 2016) (Kusmiati et al., 2019).

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap f3-
Karoten

Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahan sari wortel yang ditambahkan,
semakin tinggi pula kadar beta karoten pada
minuman, hal ini disebabkan karena wortel
merupakan tanaman sumber vitamin A, dengan
meningkatnya penambahan sari wortel yang
ditambahkan pada minuman serat alami, 3- karoten
akan meningkat pula. Wortel merupakan sayuran
penting dan paling banyak ditanam diberbagai
tempat. Kegunaan awalnya hanyalah sebagai obat,
tetapi sekarang wortel telah menjadi sayuran utama
dan umumnya dikenal karena kandungan a dan (-
karotennya. Kedua jenis karoten ini penting dalam
gizi manusia sebagai provitamin A.

114

10,836
/10,488

Beta karoten (mg/100 gr)

* 8,979

30 35 40 45 50
Penambahan sari wortel (%)
Gambar 3. Hubungan penambahan sari wortel
dengan kadar (3 karoten

Selain kandungan provitamin A yang tinggi,
wortel juga mengandung vitamin C dan vitamin B
serta mengandung mineral terutama kalsium dan
fosfor. Kandungan wortel utama zat beta karoten
yang berubah menjadi vitamin A setelah dicerna
oleh tubuh, zat antioksidan (vitamin C), B kompleks,
serat, dan bebrapa mineral penting seperti kalsium,
zat besi, magnesium, fosfor potassium, dan sodium
(Masamba & Nguyen, 2008)(Hawthorne et al,
2009).

Daya Serap Air
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Daya Serap Air
Daya serap air merupakan parameter yang
menunjukkan kemampuan bahan dalam menarik air
sekelilingnya untuk berikatan dengan partikel
bahan. Kemampuan penyerapan air pada produk
berhubungan dengan kemampuan mengikat air
bahan pengikat yang digunakan (Endryani, 2012).
Adanya kandungan serat merupakan komponen
yang paling berpengaruh terhadap daya serap air.
Pada penambahan wortel dengan konsentrasi tinggi
akan meningkatkan daya serap air minuman serat
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alami, karena wortel merupakan sayuran yang selain
mengandung beta karoten juga mengandung serat
yang cukup tinggi, sehingga serat yang terkandung
dalam wortel sekitar 0,9-1,0 gram dapat menyerap
unsur air saat minuman diseduh (Aulia, 2017).

0,30 0,27

0,25+ 0,24

0,20
0,20 0,17

1 016
0,15+

0,10+

Daya serap air (g/g)

0,054

0,004

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100
Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
Gambar 4. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan daya
serap air.

Wortel mengandung air, protein, karbohidrat,
lemak, serat, abu, nutrisi anti kanker, gula alamiah
(fruktosa, sukrosa, dektrosa, laktosa, dan maltosa),
pektin, mineral (kalsium, fosfor, besi, kalium,
natrium, magnesium, kromium), vitamin (beta
karoten, B1, dan C) serta asparagines.

Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
terhadap daya serap air juga mengalami perubahan,
hal ini dikarenakan kulit melinjo dan batang
kangkung memiliki daya serap terhadap air yang
berbeda-beda. Penggunaan kulit buah melinjo
sebagai adsorben karena mengandung selulosa yang
mana pada selulosa terdapat bahan aktif yang
mampu mengikat air dan ion logam berat (Aulia,
2017).

Daya Serap Minyak
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Daya Serap
Minyak

Pada Gambar 5 dapat dilihat bahwa
perbandingan bantang kangkung dan kulit melinjo
yang berbeda-beda menyebabkan daya serap minyak
pada minuman mengalami perubahan, hal ini
disebabkan karena perbedaan perbandingan bahan
menyebabkan viskositas minuman berubah pula.
Perubahan viskositas menyebabkan daya serap
minyak mengalami perubahan.

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap Daya
Serap Minyak

Pada Gambar 6 dapat dilihat bahwa semakin tinggi
penambahan sari wortel menyebabkan semakin
rendah daya serap minyak minuman.

2,51 2,40
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Daya serap minyak (g/g)
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Perbandingan kangkung dan kulit melinjo

Gambar 5. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan daya

serap minyak.

Hal ini disebabkan karena tingginya viskositas
minuman serat saat diseduh, dimana semakin tinggi
viskositas akan menyebabkan rendahnya daya serap
minyak. Daya serap minyak dipengaruhi oleh
viskositas, bahwa semakin besar viskositas fluida,
maka  akan semakin  rendah  kecepatan
mengalirnya(Mudawi et al., 2014).
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Gambar 6. Hubungan penambahan sari wortel
terhadap daya serap minyak

Organoleptik Warna

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Organoleptik Warna

Pada Gambar 7 dapat dilihat bahwa semakin tinggi
penambahan sari wortel yang ditambahkan
menyebabkan nilai organoleptik warna semakin
meningkat (putih), hal ini disebabkan karena
penambahan sari wortel yang bebas ampas
menyebabkan hasil pengeringan minuman serat
kaya beta karoten menjadi berubah.
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Gambar 7. Hubungan penambahan sari wortel
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Gambar 8. Hubungan perbandingan batang kangkung
dan kulit melinjo dengan nilai organoleptik
rasa

Pada Gambar 8 dapat dilihat bahwa
perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
yang berbeda-beda menyebabkan nilai organoleptik
rasa pada minuman mengalami perubahan, hal ini
disebabkan karena kulit melinjo memiliki kandungan
karbohidrat dan protein yang cukup banyak, dimana
kandungan ini memberikan pengaruh terhadap rasa.

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
Organoleptik Rasa

Pada Gambar 9 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahan sari wortel yang ditambahkan
menyebabkan nilai organoleptik rasa semakin
meningkat pula, hal ini disebabkan karena
kandungan gizi yang ada pada wortel memberikan
rasa yang disukai para panelis, sehingga dengan

bertambahnya konsentrasi wortel menyebabkan
nilai hedonik rasa minuman semakin meningkat
pula.
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Gambar 9. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik rasa

Organoleptik Aroma
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Perbandingan kangkung dan kulit melinjo
Gambar 10. Hubungan perbandingan batang

kangkung dan kulit melinjo dengan nilai
organoleptik aroma.

Pada Gambar 10 dapat dilihat bahwa
perbandingan batang kangkung yang semakin
menurun dan kulit melinjo yang semakin meningkat
menyebabkan nilai organoleptik aroma pada
minuman mengalami perubahan, hal ini disebabkan
karena berbedanya kulit melinjo memberikan
aroma yang kurang disukai panelis, aroma pada
perbandingan Ss kurang disukai panelis, walau
masih dalam katagori suka.
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Gambar 11. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik aroma

Pada Gambar 11 dapat dilihat bahwa semakin
tinggi penambahna sari wortel yang ditambahkan
menyebabkan nilai organoleptik aroma semakin
menurun, hal ini disebabkan karena dominannya
aroma wortel saat dicium, tajamnya aroma wortel
menyebabkan skor hedonik aroma sedikit menurun.
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KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dan pembahasan studi
pembuatan minuman serat alami yang kaya beta
kroten dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Penambahan sari wortel memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata terhadap semua
parameter pengujian baik fisik maupun kimia.

2. Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat, kadar
beta karoten, daya serap air, daya serap minyak,
dan organoleptik (warna, rasa dan aroma).

3. Interaksi penambahan sari wortel dan
perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar air dan daya serap air.

4. Perlakuan terbaik terdapat pada penambahan
batang kangkung dan kulit melinjo dengan
perbandingan 50:50 dan 50% sari wortel.
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ABSTRACT
iﬁmﬁ;ﬁn{? ngbﬁf_zzlozl Research on the study of producing rich beta carotene natural fibers beverage has been done
Diterima: 20 Des. 2021 by completely randomized design (CRD) with two replicates. The first factor was the ratio of
water spinach stem and melinjo seed skin (S; = 100: 0%, S, = 75: 25%, S3 = 50: 50%, S; =
Keywords: 25: 75%, S5 = 0: 100). The second factor was the addition of carrots juice (W;= 30%, W,=
water natural fiber, spinach 40%, and W3 = 50%). The parameters observed were fiber content, beta carotene content,
stem, melinjo seed skin, water absorption index, oil absorption index, hedonic value of color, flavor and aroma. The

carrot

statistical analysis was showed that the ratio of water spinach stem and melinjo seed skin

provide highly significant effect (P < 0.01) on fiber content, beta carotene content, water
absorption index, oil absorption index, hedonic of flavor and aroma as well as had no
significant effect (P > 0.05) to hedonic of color. The addition of carrot juice provides highly
significant effect (P < 0.01) on fiber content, beta-carotene content, water absorption index,
oil absorption index, hedonic of aroma, color and flavor.

1. PENDAHULUAN

Sayuran merupakan menu yang hampir selalu
terdapat dalam hidangan sehari-hari masyarakat
Indonesia, baik dalam keadaan mentah (sebagai
lalapan segar) atau setelah diolah menjadi berbagai
macam bentuk masakan. Sejak lama sayuran
dikategorikan sebagai bahan pangan sumber vitamin.
Selain itu, sayuran juga mengandung komponen lain
yang juga menyehatkan tubuh, yaitu antioksidan dan
serat pangan (Sari, 2014).

Konsumsi serat pangan dalam jumlah banyak
diduga akan memberikan pertahanan tubuh terhadap
timbulnya berbagai macam penyakit seperti kanker
usus besar (kolon), penyakit divertikular, penyakit
kardiovaskular dan kegemukan/obesitas (Santoso,
2011).

Istilah serat (fiber) yang dikenal sebagai
senyawa yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim
pencernaan, saat ini berganti dengan istilah serat

Muhammad Said Siregar?, Irfan syukri Tbnl, Herla Rusmarilinz dan
Desi Ardilla!

1Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
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Utara, Medan, Indonesia
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pangan (dietary fiber). Istilah serat pangan dianggap
tepat untuk menunjukkan bahwa senyawa yang
tidak dapat dicerna tersebut tidak hanya terdiri dari
selulosa tetapi juga karbohidrat lain yang tidak
dapat dicerna seperti hemiselulosa, pentosa, gum
dan senyawa pektin (Rantika & Rusdiana, 2018).

Serat bukan termasuk zat gizi namun
diperlukan oleh tubuh, selain zat-zat gizi lain
termasuk karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan
mineral. Hampir sebagian besar serat pangan yang
terkandung dalam makanan bersumber dari pangan
nabati. Serat tersebut berasal dari dinding sel
berbagai jenis buah-buahan, sayuran, serealia, umbi-
umbian, kacang-kacangan dan lain-lain (Barber et
al, 2020).

Para ahli merekomendasikan seorang dewasa
untuk mengonsumsi serat sebanyak 25-35 g/hari,
namun tidak semua orang memiliki kebutuhan serat
yang sama. Secara umum, tubuh membutuhkan
sekitar 10-13 g serat untuk setiap 1.000 Kkalori
makanan yang dikonsumsi. Sebagai gambaran,
anjuran konsumsi energi seorang dewasa adalah
sekitar 2.150 kalori, membutuhkan serat rata-rata
25 g/hari (Rantika & Rusdiana, 2018)(Stephen et al.,
2017).
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Untuk memperoleh serat yang dibutuhkan
dalam pembuatan suplemen serat dilakukan proses
ekstraksi serat dari sumber serat. Ekstraksi serat
dilakukan dengan merendam sumber serat selama 14
jam di dalam larutan asam asetat 1,5% (Maphosa &
Jideani, 2015)(Lubis, 2021).

Untuk memperoleh serat yang terbaik
disarankan untuk menggunakan asam asetat 1,5%.
Dalam pembuatan minuman serat perlu ditambahkan
penstabil yang berguna wuntuk meningkatkan
kelarutan, melapisi senyawa volatil dan melindungi
dari pengaruh absorbsi air dari udara terbuka.
Contoh penstabil yang dapat digunakan adalah gum
arab dan desktrin (Lubis, 2021).

Beta karoten adalah salah satu jenis senyawa
hidrokarbon karotenoid yang merupakan senyawa
golongan tetraterpenoid yang dengan adanya ikatan
ganda menyebabkan beta karoten peka terhadap
oksidasi. Beta karoten memiliki beberapa manfaat,
yang pertama adalah sebagai prekursor vitamin A.
Beta karoten banyak terdapat dalam sayur dan buah
seperti wortel, baik yang mentah dan yang direbus
(Agustina et al, 2019)(Mangunsong et al., 2019),
melon (Idris, 2011) dan blewah (Kusbandari &
Susanti, 2017).

Selain baik untuk mata, makanan yang kaya beta
karoten juga baik untuk pencegahan penyakit kanker.
Beta karoten memiliki kemampuan sebagai
antioksidan yang dapat berperan penting dalam
menstabilkan radikal berinti karbon, sehingga dapat
bermanfaat untuk mengurangi risiko terjadinya
kanker (Kusbandari & Susanti, 2017)(Kusharto,
2006). Ekstrak kulit melinjo telah dicoba untuk
menurunkan kadar asam urat pada tikus putih
(Hasan et al., 2020).

Berdasarkan keterangan di atas maka penulis
berkeinginan untuk membuat penelitian yang
bertujuan untuk menghasilkan minuman serat alami
yang kaya beta-karoten.

2. BAHAN DAN METODE

Bahan Penelitian

Bahan utama penelitian ini adalah batang
kangkung  (Ipomoea aquatic), kulit melinjo
(G. gnemon), wortel dan dekstrin wujud padat, putih,
lRumus Molekul (C5H1005)n.XH20L serta asam asetat
glasial pro analisis Merck.

Peralatan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah: \oven, pengukur pH digital,
blender, dandang, baskom plastik, wajan, timbangan,
pisau stainless/ baja, kain lap, termometer, kompor.[

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri
dari dua faktor. Faktor pertama yaitu perbandingan

batang kangkung dengan kulit melinjo (S), yang
terdiri dari 5 taraf yaitu: [S1= 100 : 0; Sz= 75 : 25; S3=
50 : 50; S4 = 25 : 75; dan Ss= 0 : 100. Faktor kedua

yaitu penambahan sari wortel (W), yang terdiri dari
3 taraf yaitu: W1= 30%; W2=40%; W3= 50%.

Penyediaan Serat

Sumber serat berupa batang kangkung dan kulit
melinjo disortir dengan memilih bahan yang tidak
cacat/rusak dan berwarna segar. Kedua bahan
dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C hingga
bahan mudah dipatahkan. Bahan dihaluskan dengan
blender dan kemudian diayak menggunakan ayakan
50 mesh. Sebanyak 30 g bahan direndam di dalam
600 mL larutan asam asetat 1,5% selama 14 jam dan
dicuci hingga bau asam hilang. Bahan serat direbus
dalam air dengan pH 6, yang diatur dan
dipertahankan dengan penambahan larutan asam
asetat 0,5%. Bahan direbus pada suhu 90°C selama
45 menit. Bahan serat disaring dan dikeringkan
dengan oven pada suhu 50°C untuk mendapatkan
rendemen.

Pembuatan Minuman

Serat batang kangkung dan kulit melinjo
dicampur dengan perbandingan sesuai perlakuan
(100:0, 75:25, 50:50, 25:70 dan 0:100) dan
ditambahkan sari wortel dengan perbandingan
sesuai perlakuan (30%, 40% dan 50%). Selanjutnya
penstabil ditambahkan sebanyak 8% dan tepung
gula/dekstrin sebanyak 20% (dalam air 300 mL).
Campuran bahan diiletakkan di atas loyang dan
dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C selama 15
jam. Campuran bahan yang sudah kering, dihaluskan
dan diayak dengan ayakan 50 mesh dan disimpan di
dalam kemasan kedap udara selama 7 hari untuk
dianalisis lebih lanjut.

Kadar Serat (AOAC, 2005)

Sejumlah fibrebag (termasuk fibrebag untuk
blangko) dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C
selama satu jam. Kemudian didinginkan dalam
desikator, lalu ditimbang. Gelas spacer dimasukkan
ke dalam fibrebag kemudian ditempatkan ke dalam
carausel. Setelah selesai proses fibertherm, sampel
yang telah berkurang kadar lemaknya dikeluarkan

~dari fibrebag kemudian dimasukkan ke dalam cawan

platina kemudian ditimbang. Cawan platina yang
berisi sampel dimasukkan ke dalam oven selama 24
jam pada suhu 105°C. Setelah itu, sampel bersama
cawan platina dimasukkan ke dalam tanur pada

~suhu 650 °C selama 2 jam. Cawan platina yang berisi

sampel dibakar di dalamnya sehinggga sampel
menjadi abu. Tanur yang berisi abu tersebut
ditimbang. Perhitungan kadar serat menggunakan
rumus berikut:
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(M3-M;-M,)-(B3-By-By)
M,

M1 : Berat kertas saring (g)
M2 : Berat sampel (g)
M3 : Berat cawan + Kertas saring (g)
M4 : Berat cawan+abu setelah dibakar (g)
B1 : Berat kertas saring blangko (g)
B3: Berat cawan platina blangko + kertas saring yang
telah di oven (g)
B4: Berat cawan platina blangko + abu yang telah
dibakar (g)

x 100 %

Kadar serat (%) =

Kadar Beta-Karoten
Penentuan kadar beta-karoten dilakukan dengan
metode \Spektrofotometri UV-Vis| Pertama dilakukan

minyak yang diserap oleh tepung menggunakan
persamanan:

Jumlah minyak yang digunakan (mL)
DSM (%) = x100%
Berat sampel (g)

Uji Organoleptik

Uji organoleptik menggunakan metode hedonik
dengan  menggunakan  skala [likert  yang
menggunakan beberapa butir pertanyaan untuk
mengukur nilai skor yang diberikan dengan
merespon 5 titik pilihan pada setiap pertanyaan:
sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan sangat
tidak suka.

Pada formulir penilaian, panelis memberikan
skor 1 sampai 5 dengan catatan: sangat suka : skor

penentuan panjang gelombang maximum: 1 mL
larutan baku f-karoten standar yang diukur
serapannya pada panjang gelombang 300-600 nm.
Diperoleh Amax dari f3-karoten standar yaitu 470 nm.
Penentuan kurva standar dilakukan dengan
menyiapkan larutan standar f3-karoten dengan seri
konsentrasi yakni: 5, 10, 20, 40, 60, dan 80 (mg/1).

Selanjutnya masing-masing konsentrasi diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 470 nm.
Kemudian, pengukuran absorbansi 3-karoten sampel
dilakukan dengan menyiapkan masing-masing
sampel sebanyak 1 mL yang dipipet dan dimasukan
ke dalam kuvet spektrofotometer kemudian diukur
serapannya menggunakan spektrofotometri UV-Vis
pada panjang gelombang 470 nm. Data yang
diperoleh dimasukan pada persamaan regresi linear
untuk menghitung kadar p-karoten sampel (Ngginak
etal,, 2020).

Daya Serap Air (Muntikah & Razak, 2017)

Sampel sebanyak 25 g diletakkan dalam cawan,
kemudian ditambahkan air sebanyak 10-20 ml
menggunakan buret. Campuran tersebut diuleni
menggunakan tangan sambil ditambahkan air sedikit
demi sedikit hingga terbentuk adonan yang tidak
lengket pada tangan. Daya serap air (DSA) dihitung
menggunakan persamaan:

Jumlah air yang digunakan (mL)

DSA (%) = x100%

Berat sampel (g)

Daya Serap Minyak (Rhoma, 2012)

Sampel tepung ditimbang sebanyak 1 g di dalam
tabung sentrifus kemudian ditambahkan minyak
sebanyak 10 ml dan diaduk menggunakan vortex
mixer selama 30 detik. Sampel kemudian didiamkan
pada suhu ruang selama 30 menit dan disentrifugasi
pada kecepatan 3.500 rpm selama 30 menit.
Supernatan kemudian ditimbang dan daya serap
minyak (DSM) dinyatakan sebagai persentase berat

5, suka : skor 4, agak suka : skor 3, tidak suka : skor
2, sangat tidak suka : Skor 1 (Simanungkalit et al.,
2018). Pengujian organoleptik dilakukan oleh 30
orang panelis tidak terlatih. Panelis dipilih secara
acak yang memiliki kepekaan indera yaitu
penciuman dan penglihatan yang normal. Panelis
akan diminta untuk menilai tingkat kesukaan aroma,
warna dan rasa.

Analisis Data
Please add information how you analysed the data
here

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Serat

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
kadar serat dapat dilihat pada Gambar 1. Dari
Gambar 1, semakin tinggi penambahan wortel yang
ditambahkan menyebabkan semakin tinggi pula
kadar serat pada minuman. Hal ini disebabkan
karena penambahan bahan kaya serat seperti wortel
dalam pembuatan minuman serat alami tentu akan
meningkatkan kandungan serat minuman tersebut.

14+

134 13,413

12 2
~711,895

Kadar serat (%)

10,773

10 : T T T
30 35 40 45 50

Penambahan sari wortel (%)

Gambar 1. Hubungan penambahan sari wortel
dengan kadar serat.
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Kadar serat yang tinggi pada minuman akan
berdampak baik bagi kesehatan, karena serat
berfungsi untuk membanti sistem pencernaan. Serat
pada minuman ini berfungsi membantu pencernaan
manusia,membantu diet, dan lain-lain sehingga
masyarakat menyakini bahwa dengan mengkonsumsi
minuman berserat dapat memperlancar ekskresi,
mengurangi masalah wasir, gangguan pencernaan
sampai mencegah penyakit jantung yang semuanya
bersumber pada kesehatan pencernaan (Kusharto,
2006).

Kadar B-Karoten

Pengaruh perbandingan batang kangkung dengan
kulit melinjo terhadap kadar (3-karoten dapat dilihat
pada Gambar 2. Dari Gambar 2, perbandingan
kangkung dan kulit melinjo yang berbeda-beda
menyebabkan kadar f-karoten pada minuman
mengalami peningkatan. Hal ini disebabkan karena
kulit melinjo merupakan salah satu sumber vitamin
A. Kulit melinjo mengandung berbagai macam
komponen atau senyawa yaitu likopen, beta karoten,
fenolik, flavonoid, vitamin C dan antioksidan sehingga
kulit melinjo berpotensi berguna bagi tubuh dan
dapat digunakan sebagai pewarna alami karena
memiliki likopen dan beta karoten. Selain itu,
penelitian juga menunjukkan bahwa ekstrak etanol
kulit melinjo mengandung total karoten 241,220 ppm
(beta Kkaroten 185,275ppm), vitamin C 9,230
(mg/100ml) dan aktivitas antioksidan (IC 50) 28.43
mg, serta Likopen 12,130 mg/100gram (Haryani et
al,, 2016) (Kusmiati et al., 2019)!

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap (-
karoten dapat dilihat pada Gambar 3. Dari Gambar 3,
semakin tinggi penambahan sari wortel yang
ditambahkan, semakin tinggi pula kadar beta
karoten pada minuman, hal ini disebabkan karena
wortel merupakan tanaman sumber vitamin A,
dengan meningkatnya penambahan sari wortel yang
ditambahkan pada minuman serat alami, §3- karoten
akan meningkat pula. Wortel merupakan sayuran
penting dan paling banyak ditanam diberbagai
tempat. Kegunaan awalnya hanyalah sebagai obat,
tetapi sekarang wortel telah menjadi sayuran utama
dan umumnya dikenal karena kandungan o dan (-
karotennya. Kedua jenis karoten ini penting dalam
gizi manusia sebagai provitamin A.
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Gambar 3. Hubungan penambahan sari wortel
dengan kadar 8 karoten
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[Gambar 2. \Hubungan perbandingan batang kangkung

Selain kandungan provitamin A yang tinggi,
wortel juga mengandung vitamin C dan vitamin B
serta mengandung mineral terutama kalsium dan
fosfor. Kandungan wortel utama zat beta karoten
yang berubah menjadi vitamin A setelah dicerna
oleh tububh, zat antioksidan (vitamin C), B kompleks,
serat, dan bebrapa mineral penting seperti kalsium,
zat besi, magnesium, fosfor potassium, dan sodium
(Masamba & Nguyen, 2008; Hawthorne et al., 2009).

Daya Serap Air

Daya serap air merupakan parameter yang
menunjukkan kemampuan bahan dalam menarik air
sekelilingnya untuk berikatan dengan partikel
bahan. Kemampuan penyerapan air pada produk
berhubungan dengan kemampuan mengikat air
bahan pengikat yang digunakan (Endryani, 2012).

Adanya kandungan serat merupakan komponen
yang paling berpengaruh terhadap daya serap air.
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dan kulit melinjo dengan kadar beta
karoten

Pada penambahan wortel dengan konsentrasi tinggi
akan meningkatkan daya serap air minuman serat
alami, karena wortel merupakan sayuran yang
selain mengandung beta karoten juga mengandung
serat yang cukup tinggi, sehingga serat yang
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terkandung dalam wortel sekitar 0,9-1,0 gram dapat
menyerap unsur air saat minuman diseduh (Aulia,
2017).

0,30

027
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Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
Gambar 4. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan daya
serap air.

Daya serap air (g/g)

Wortel mengandung air, protein, karbohidrat,
lemak, serat, abu, nutrisi anti kanker, gula alamiah
(fruktosa, sukrosa, dektrosa, laktosa, dan maltosa),
pektin, mineral (kalsium, fosfor, besi, kalium,
natrium, magnesium, kromium), vitamin (beta
karoten, B1, dan C) serta asparagines.

Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
terhadap daya serap air juga mengalami perubahan,
hal ini dikarenakan kulit melinjo dan batang
kangkung memiliki daya serap terhadap air yang
berbeda-beda. Penggunaan kulit buah melinjo
sebagai adsorben karena mengandung selulosa yang
mana pada selulosa terdapat bahan aktif yang
mampu mengikat air dan ion logam berat (Aulia,
2017).

Daya Serap Minyak

Pengaruh perbandingan batang kangkung
dengan kulit melinjo terhadap daya serap minyak
dapat dilihat pada Gambar 5. Dari Gambar 5,
perbandingan bantang kangkung dan kulit melinjo
yang berbeda-beda menyebabkan daya serap minyak
pada minuman mengalami perubahan, hal ini
disebabkan karena perbedaan perbandingan bahan
menyebabkan viskositas minuman berubah pula.
Perubahan viskositas menyebabkan daya serap
minyak mengalami perubahan.

Sedangkan pengaruh penambahan sari wortel
terhadap daya serap minyak dapat dilihat pada
Gambar 6. Dari Gambar 6, semakin tinggi
penambahan sari wortel menyebabkan semakin
rendah daya serap minyak minuman. Hal ini
disebabkan karena tingginya viskositas minuman

serat saat diseduh, dimana semakin tinggi viskositas
akan menyebabkan rendahnya daya serap minyak.
Daya serap minyak dipengaruhi oleh viskositas,
bahwa semakin besar viskositas fluida, maka akan
semakin rendah kecepatan mengalirnya(Mudawi et
al, 2014).
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Gambar 5. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan daya

serap minyak.
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Gambar 6. Hubungan penambahan sari wortel

terhadap daya serap minyak

Organoleptik Warna

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
organoleptik warna dapat dilihat pada Gambar 7.
Dari Gambar 7, semakin tinggi penambahan sari
wortel yang ditambahkan menyebabkan nilai
organoleptik warna semakin meningkat (putih), hal
ini disebabkan karena penambahan sari wortel yang
bebas ampas menyebabkan hasil pengeringan
minuman serat kaya beta karoten menjadi berubah.
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Organoleptik Rasa

Pengaruh perbandingan batang kangkung dan
kulit melinjo terhadap nilai organoleptik rasa dapat
dilihat pada Gambar 8. Dari Gambar 8, perbandingan
batang kangkung dan kulit melinjo yang berbeda-
beda menyebabkan nilai organoleptik rasa pada
minuman mengalami perubahan. Hal ini disebabkan
karena kulit melinjo memiliki kandungan karbohidrat
dan protein yang cukup banyak, dimana kandungan
ini memberikan pengaruh terhadap rasa.
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Gambar 8. Hubungan perbandingan batang kangkung
dan kulit melinjo dengan nilai organoleptik
rasa

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
organoleptik rasa dapat dilihat pada Gambar 9. Dari
Gambar 9, semakin tinggi penambahan sari wortel
yang ditambahkan menyebabkan nilai organoleptik
rasa semakin meningkat pula, hal ini disebabkan
karena kandungan gizi yang ada pada wortel
memberikan rasa yang disukai para panelis, sehingga

Penambahan sari wortel (%)

Gambar 9. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik rasa

Organoleptik Aroma

Pengaruh perbandingan batang kangkung dengan
kulit melinjo terhadap organoleptik aroma dapat
dilihat pada Gambar 10. Dari Gambar 10,
perbandingan batang kangkung yang semakin
menurun dan kulit melinjo yang semakin meningkat
menyebabkan nilai organoleptik aroma pada
minuman mengalami perubahan. Hal ini disebabkan
karena berbedanya kulit melinjo memberikan
aroma yang kurang disukai panelis, aroma pada
perbandingan Ss kurang disukai panelis, walau
masih dalam katagori suka.
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Gambar 10. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan nilai

organoleptik aroma.
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Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
organoleptik aroma dapat dilihat pada Gambar 11.
Dari Gambar 11, semakin tinggi penambahna sari
wortel yang ditambahkan menyebabkan nilai
organoleptik aroma semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena dominannya aroma wortel saat
dicium, tajamnya aroma wortel menyebabkan skor
hedonik aroma sedikit menurun.
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Gambar 11. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik aroma
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KESIMPULAN

Penambahan sari wortel memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata terhadap semua
parameter pengujian baik fisik maupun kimia.
Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat, kadar beta
karoten, daya serap air, daya serap minyak, dan
organoleptik (warna, rasa dan aroma). Interaksi
penambahan sari wortel dan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata terhadap kadar air dan daya
serap air. Perlakuan terbaik terdapat pada
penambahan batang kangkung dan kulit melinjo
dengan perbandingan 50:50 dan 50% sari wortel.
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ABSTRACT

Research on the study of producing rich beta carotene natural fibers beverage has been done
by completely randomized design (CRD) with two replicates. The first factor was the ratio of

water spinach stem and melinjo seed skin (S; = 100:0, S, = 75:25, S;3 = 50:50, S, = 25:75, Ss

Keywords:

water natural fiber, spinach
stem, melinjo seed skin,
carrot

= 0:100). The second factor was the addition of carrots juice (W;= 30%, W,= 40%, and W3 =
50%). The parameters observed were fiber content, B-carotene content, water absorption
index, oil absorption index, hedonic value of color, flavor and aroma. The statistical analysis
was showed that the ratio of water spinach stem and melinjo seed skin provide highly

significant effect (P < 0.05) on fiber content, beta carotene content, water absorption index,
oil absorption index, hedonic of flavor and aroma as well as had no significant effect (P >
0.05) to hedonic of color. The addition of carrot juice provides highly significant effect (P <
0.05) on fiber content, beta-carotene content, water absorption index, oil absorption index,
hedonic of aroma, color and flavor.

1. PENDAHULUAN

Sayuran merupakan menu yang hampir selalu
terdapat dalam hidangan sehari-hari masyarakat
Indonesia, baik dalam keadaan mentah (sebagai
lalapan segar) atau setelah diolah menjadi berbagai
macam bentuk masakan. Sejak lama sayuran
dikategorikan sebagai bahan pangan sumber vitamin.
Selain itu, sayuran juga mengandung komponen lain
yang juga menyehatkan tubuh, yaitu antioksidan dan
serat pangan (Sari, 2014).

Konsumsi serat pangan dalam jumlah banyak
diduga akan memberikan pertahanan tubuh terhadap
timbulnya berbagai macam penyakit seperti kanker
usus besar (kolon), penyakit divertikular, penyakit
kardiovaskular dan kegemukan/obesitas (Santoso,
2011).

Istilah serat (fiber) yang dikenal sebagai
senyawa yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim
pencernaan, saat ini berganti dengan istilah serat
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Desi Ardilla?

Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
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pangan (dietary fiber). Istilah serat pangan dianggap
tepat untuk menunjukkan bahwa senyawa yang
tidak dapat dicerna tersebut tidak hanya terdiri dari
selulosa tetapi juga karbohidrat lain yang tidak
dapat dicerna seperti hemiselulosa, pentosa, gum
dan senyawa pektin (Rantika & Rusdiana, 2018).

Serat bukan termasuk zat gizi namun
diperlukan oleh tubuh, selain zat-zat gizi lain
termasuk karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan
mineral. Hampir sebagian besar serat pangan yang
terkandung dalam makanan bersumber dari pangan
nabati. Serat tersebut berasal dari dinding sel
berbagai jenis buah-buahan, sayuran, serealia, umbi-
umbian, kacang-kacangan dan lain-lain (Barber et
al,, 2020).

Para ahli merekomendasikan seorang dewasa
untuk mengonsumsi serat sebanyak 25-35 g/hari,
namun tidak semua orang memiliki kebutuhan serat
yang sama. Secara umum, tubuh membutuhkan
sekitar 10-13 g serat untuk setiap 1.000 kalori
makanan yang dikonsumsi. Sebagai gambaran,
anjuran konsumsi energi seorang dewasa adalah
sekitar 2.150 kalori, membutuhkan serat rata-rata
25 g/hari (Rantika & Rusdiana, 2018)(Stephen et al,,
2017).
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Untuk memperoleh serat yang dibutuhkan
dalam pembuatan suplemen serat dilakukan proses
ekstraksi serat dari sumber serat. Ekstraksi serat
dilakukan dengan merendam sumber serat selama 14
jam di dalam larutan asam asetat 1,5% (Maphosa &
Jideani, 2015)(Lubis, 2021).

Untuk memperoleh serat yang terbaik
disarankan untuk menggunakan asam asetat 1,5%.
Dalam pembuatan minuman serat perlu ditambahkan
penstabil yang berguna untuk meningkatkan
kelarutan, melapisi senyawa volatil dan melindungi
dari pengaruh absorbsi air dari udara terbuka.
Contoh penstabil yang dapat digunakan adalah gum
arab dan desktrin (Lubis, 2021).

Beta karoten adalah salah satu jenis senyawa
hidrokarbon karotenoid yang merupakan senyawa
golongan tetraterpenoid yang dengan adanya ikatan
ganda menyebabkan beta karoten peka terhadap
oksidasi. Beta karoten memiliki beberapa manfaat,
yang pertama adalah sebagai prekursor vitamin A.
Beta karoten banyak terdapat dalam sayur dan buah
seperti wortel, baik yang mentah dan yang direbus
(Agustina et al, 2019)(Mangunsong et al, 2019),
melon (Idris, 2011) dan blewah (Kusbandari &
Susanti, 2017).

Selain baik untuk mata, makanan yang kaya (-
karoten juga baik untuk pencegahan penyakit kanker.
Beta karoten memiliki kemampuan sebagai
antioksidan yang dapat berperan penting dalam
menstabilkan radikal berinti karbon, sehingga dapat
bermanfaat untuk mengurangi risiko terjadinya
kanker (Kusbandari & Susanti, 2017)(Kusharto,
2006). Ekstrak kulit melinjo telah dicoba untuk
menurunkan kadar asam urat pada tikus putih
(Hasan et al., 2020).

Berdasarkan keterangan di atas maka penulis
berkeinginan untuk membuat penelitian yang
bertujuan untuk menghasilkan minuman serat alami
yang kaya (3--karoten.

2. BAHAN DAN METODE

Bahan Penelitian

Bahan wutama penelitian ini adalah batang
kangkung (Ipomoea aquatic), kulit melinjo
(G. gnemon), wortel dan dekstrin/(CsH1005)n.xH-0,
wujud padat, putih serta asam asetat glasial pro
analisis Merck.

Peralatan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah: Oven Universal Memmert UN 30,
pH meter digital Corning Pinnacle 530, Neraca analitik
Mettler Toledo AL204, Thermometer batang air raksa,
Spektrofotometer UV-Vis Hitachi U-2001.

Rancangan Penelitian
Penelitian ini dilakukan dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri

dari dua faktor. Faktor pertama yaitu perbandingan
batang kangkung dengan kulit melinjo (S), yang
terdiri dari 5 taraf yaitu: S;= 100 : 0; S, =75 : 25; S3=
50 : 50; S4= 25 : 75; dan Ss= 0 : 100. Faktor kedua
yaitu penambahan sari wortel (W), yang terdiri dari
3 taraf yaitu: Wi= 30%; W= 40%; W3= 50%.

Penyediaan Serat

Sumber serat berupa batang kangkung dan kulit
melinjo disortir dengan memilih bahan yang tidak
cacat/rusak dan berwarna segar. Kedua bahan
dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C hingga
bahan mudah dipatahkan. Bahan dihaluskan dengan
blender dan kemudian diayak menggunakan ayakan
50 mesh. Sebanyak 30 g bahan direndam di dalam
600 mL larutan asam asetat 1,5% selama 14 jam dan
dicuci hingga bau asam hilang. Bahan serat direbus
dalam air dengan pH 6, yang diatur dan
dipertahankan dengan penambahan larutan asam
asetat 0,5%. Bahan direbus pada suhu 90°C selama
45 menit. Bahan serat disaring dan dikeringkan
dengan oven pada suhu 50°C untuk mendapatkan
rendemen.

Pembuatan Minuman

Serat batang kangkung dan kulit melinjo
dicampur dengan perbandingan sesuai perlakuan
(100:0, 75:25, 50:50, 25:70 dan 0:100) dan
ditambahkan sari wortel dengan perbandingan
sesuai perlakuan (30%, 40% dan 50%). Selanjutnya
penstabil ditambahkan sebanyak 8% dan tepung
gula/dekstrin sebanyak 20% (dalam air 300 mL).
Campuran bahan diiletakkan di atas loyang dan
dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C selama 15
jam. Campuran bahan yang sudah kering, dihaluskan
dan diayak dengan ayakan 50 mesh dan disimpan di
dalam kemasan kedap udara selama 7 hari untuk
dianalisis lebih lanjut.

Kadar Serat (AOAC, 2005)

Sejumlah fibrebag (termasuk fibrebag untuk
blangko) dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C
selama satu jam. Kemudian didinginkan dalam
desikator, lalu ditimbang. Gelas spacer dimasukkan
ke dalam fibrebag kemudian ditempatkan ke dalam
carausel. Setelah selesai proses fibertherm, sampel
yang telah berkurang kadar lemaknya dikeluarkan
dari fibrebag kemudian dimasukkan ke dalam cawan
platina kemudian ditimbang. Cawan platina yang
berisi sampel dimasukkan ke dalam oven selama 24
jam pada suhu 105°C. Setelah itu, sampel bersama
cawan platina dimasukkan ke dalam tanur pada
suhu 650 °C selama 2 jam. Cawan platina yang berisi
sampel dibakar di dalamnya sehinggga sampel
menjadi abu. Tanur yang berisi abu tersebut
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ditimbang. Perhitungan kadar serat menggunakan
rumus berikut:
(M3 - My -My) - (B3- By - By)
M;
M1 : Berat kertas saring (g)
M2 : Berat sampel (g)
M3 : Berat cawan + kertas saring (g)
M4 : Berat cawan+abu setelah dibakar (g)
B1 : Berat kertas saring blangko (g)
B3: Berat cawan platina blangko + kertas saring yang
telah di oven (g)
B4: Berat cawan platina blangko + abu yang telah
dibakar (g)

x100 %

Kadar serat (%) =

Kadar (3--karoten

Penentuan kadar {-karoten dilakukan dengan
metode Spektrofotometri UV-Vis. Pertama dilakukan
penentuan panjang gelombang maximum: 1 mL
larutan baku f3-karoten standar yang diukur
serapannya pada panjang gelombang 300-600 nm.
Diperoleh Amax dari f3-karoten standar yaitu 470 nm.
Penentuan kurva standar dilakukan dengan
menyiapkan larutan standar f3-karoten dengan seri
konsentrasi yakni: 5, 10, 20, 40, 60, dan 80 (mg/1).

Selanjutnya masing-masing konsentrasi diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 470 nm.
Kemudian, pengukuran absorbansi f3-karoten sampel
dilakukan dengan menyiapkan masing-masing
sampel sebanyak 1 mL yang dipipet dan dimasukan
ke dalam kuvet spektrofotometer kemudian diukur
serapannya menggunakan spektrofotometri UV-Vis
pada panjang gelombang 470 nm. Data yang
diperoleh dimasukan pada persamaan regresi linear
untuk menghitung kadar -karoten sampel (Ngginak
etal,, 2020).

Daya Serap Air (Muntikah & Razak, 2017)

Sampel sebanyak 25 g diletakkan dalam cawan,
kemudian ditambahkan air sebanyak 10-20 ml
menggunakan buret. Campuran tersebut diuleni
menggunakan tangan sambil ditambahkan air sedikit
demi sedikit hingga terbentuk adonan yang tidak
lengket pada tangan. Daya serap air (DSA) dihitung
menggunakan persamaan:

Jumlah air yang digunakan (mL)
x 100%

DSA (%) =
Berat sampel (g)

Daya Serap Minyak

Sampel tepung ditimbang sebanyak 1 g di dalam
tabung sentrifus kemudian ditambahkan minyak
sebanyak 10 ml dan diaduk menggunakan vortex
mixer selama 30 detik. Sampel kemudian didiamkan
pada suhu ruang selama 30 menit dan disentrifugasi
pada kecepatan 3.500 rpm selama 30 menit.
Supernatan kemudian ditimbang dan daya serap

minyak (DSM) dinyatakan sebagai persentase berat
minyak yang diserap oleh tepung menggunakan
persamanan:

Jumlah minyak yang digunakan (mL)

DSM (%) = x 100%

Berat sampel (g)
Uji Organoleptik

Uji organoleptik menggunakan metode hedonik
dengan  menggunakan  skala  likert  yang
menggunakan beberapa butir pertanyaan untuk
mengukur nilai skor yang diberikan dengan
merespon 5 titik pilihan pada setiap pertanyaan:
sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan sangat
tidak suka.

Pada formulir penilaian, panelis memberikan
skor 1 sampai 5 dengan catatan: sangat suka : skor
5, suka : skor 4, agak suka : skor 3, tidak suka : skor
2, sangat tidak suka : Skor 1 (Simanungkalit et al.,
2018). Pengujian organoleptik dilakukan oleh 30
orang panelis tidak terlatih. Panelis dipilih secara
acak yang memiliki kepekaan indera yaitu
penciuman dan penglihatan yang normal. Panelis
akan diminta untuk menilai tingkat kesukaan warna,
rasa dan aroma.

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan SPSS
versi 16.0. Apabila perlakuan yang diberikan
menunjukkan pengaruh nyata terhadap parameter
yang diuji maka dilakukan uji lanjut dengan
Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) pada
taraf 5% untuk mengetahui perbedaan pengaruh
pada tiap perlakuan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Serat

Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa
perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
yang berbeda-beda menyebabkan kadar serat pada
minuman mengalami perubahan, hal ini disebabkan
karena kombinasi perbandingan pertama (Si) yang
menggunakan 100% batang kangkung tanpa
penambahan kulit melinjo, dimana batang kangkung
merupakan bagian tanaman yang memiliki serat
yang tinggi, sehingga pada kombinasi perbandingan
Sikadar seratnya paling tinggi. Bagian dari tanaman
kangkung yang paling banyak dimanfaatkan ialah
batang muda dan daun-daunnya. Daun dan batang
kangkung merupakan sumber serat yang sangat
baik (Agustono et al,, 2010).

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
kadar serat dapat dilihat pada Gambar 2. Dari
Gambar 2, semakin tinggi penambahan sari wortel
menyebabkan semakin tinggi pula kadar serat pada
minuman. Hal ini disebabkan karena penambahan
bahan kaya serat seperti wortel dalam pembuatan
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minuman serat alami tentu akan meningkatkan
kandungan serat minuman tersebut.
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Gambar 1. Hubungan perbandingan batang kangkung
dan kulit melinjo dengan kadar serat.
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Gambar 2. Hubungan penambahan sari wortel
dengan kadar serat.

Kadar serat yang tinggi pada minuman akan
berdampak baik bagi kesehatan, karena serat
berfungsi untuk membantu sistem pencernaan. Serat
pada minuman berfungsi membantu pencernaan,
membantu diet, dan lain-lain sehingga masyarakat
menyakini bahwa dengan mengkonsumsi minuman
berserat dapat memperlancar ekskresi, mengurangi
masalah wasir, gangguan pencernaan sampai
mencegah penyakit jantung yang semuanya
bersumber pada kesehatan pencernaan (Kusharto,
2006).

Kadar 3-Karoten

Pengaruh perbandingan batang kangkung dengan
kulit melinjo terhadap kadar B-karoten dapat dilihat
pada Gambar 3. Perbandingan kangkung dan kulit
melinjo yang berbeda-beda menyebabkan kadar (-
karoten pada minuman mengalami peningkatan. Hal

ini disebabkan karena kulit melinjo merupakan
salah satu sumber vitamin A. Kulit melinjo
mengandung berbagai macam komponen atau
senyawa yaitu likopen, (-karoten, fenolik, flavonoid,
vitamin C dan antioksidan sehingga kulit melinjo
berpotensi berguna bagi tubuh dan dapat digunakan
sebagai pewarna alami karena memiliki likopen dan
B-karoten. Selain itu, penelitian terdahulu juga
menunjukkan bahwa ekstrak etanol kulit melinjo
mengandung total karoten 241,220 ppm ([3-karoten
185,275ppm) dan vitamin C 9,230 (mg/100ml)
(Haryani et al,, 2016). Ekstrak etanol kulit melinjo
dapat berfungsi antibakteri Salmonella enteritidis.
Ekologia (Kusmiati etal., 2019).
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Perbandlngan serat batang kangkung/ kulit
melinjo
Gambar 3. Hubungan perbandingan batang

kangkung dan kulit melinjo dengan kadar
B-karoten.

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap (-
karoten dapat dilihat pada Gambar 4. Semakin tinggi
penambahan sari wortel, semakin tinggi pula kadar
B-karoten pada minuman, hal ini disebabkan karena
wortel merupakan sumber vitamin A. Dengan
meningkatnya penambahan sari wortel yang
ditambahkan pada minuman serat alami, $-karoten
akan meningkat pula. Wortel merupakan sayuran
penting dan paling banyak ditanam diberbagai
tempat dan awalnya hanyalah sebagai obat, tetapi
sekarang wortel telah menjadi sayuran utama dan
umumnya dikenal karena kandungan o dan pB-
karotennya. Kedua jenis karoten ini penting dalam
gizi manusia sebagai provitamin A.

Selain kandungan provitamin A yang tinggi,
wortel juga mengandung vitamin C dan vitamin B
serta mengandung mineral terutama kalsium dan
posfor. Kandungan wortel utama zat -karoten yang
berubah menjadi vitamin A setelah dicerna oleh
tubuh, zat antioksidan (vitamin C), B kompleks,
serat, dan bebrapa mineral penting seperti kalsium,
zat besi, magnesium, fosfor potassium, dan sodium
(Masamba & Nguyen, 2008; Hawthorne et al., 2009).
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Gambar 4. Hubungan penambahan sari wortel
dengan kadar B-karoten

Daya Serap Air

Daya serap air merupakan parameter yang
menunjukkan kemampuan bahan dalam menarik air
sekelilingnya untuk berikatan dengan partikel bahan.
Kemampuan penyerapan air pada produk
berhubungan dengan kemampuan mengikat air
bahan pengikat yang digunakan. Adanya kandungan

serat merupakan komponen yang  paling
berpengaruh terhadap daya serap air.
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Gambar 5. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan daya
serap air.

Pengaruh perbandingan batang kangkung
dengan kulit melinjo terhadap data serap air dapat
dilihat pada Gambar 5. Penambahan batang
kangkung dan kulit melinjo menyebabkan daya serap
air mengalami perubahan, hal ini dikarenakan kulit
melinjo dan batang kangkung memiliki daya serap

terhadap air yang berbeda-beda. Penggunaan kulit
buah melinjo sebagai adsorben karena mengandung
selulosa yang mana pada selulosa terdapat sisi aktif
yang mampu mengikat air (Aulia, 2017).

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap (-
karoten dapat dilihat pada Gambar 6. Wortel
mengandung air, protein, karbohidrat, lemak, serat,
abu, nutrisi anti kanker, gula alamiah (fruktosa,
sukrosa, dektrosa, laktosa, dan maltosa), pektin,
mineral (kalsium, fosfor, besi, kalium, natrium,
magnesium, kromium), vitamin (f-karoten, B1, dan
C) serta asparagines.

Pada penambahan wortel dengan konsentrasi
tinggi akan meningkatkan daya serap air minuman
serat alami, karena wortel merupakan sayuran yang
selain mengandung f-karoten juga mengandung
serat yang cukup tinggi, sehingga serat yang
terkandung dalam wortel sekitar 0,9-1,0 gram dapat
menyerap unsur air saat minuman diseduh (Aulia,
2017).
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Gambar 6. Hubungan penambahan sari wortel
dengan data serap air.

Daya Serap Minyak

Pengaruh perbandingan batang kangkung
dengan kulit melinjo terhadap daya serap minyak
dapat dilihat pada Gambar 7. Perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo yang berbeda-beda
menyebabkan daya serap minyak pada minuman
mengalami perubahan, hal ini disebabkan karena
perbedaan perbandingan bahan menyebabkan
viskositas minuman berubah pula. Perubahan
viskositas menyebabkan daya serap minyak
mengalami perubahan.

Sedangkan pengaruh penambahan sari wortel
terhadap daya serap minyak dapat dilihat pada
Gambar 8. Semakin tinggi penambahan sari wortel
menyebabkan semakin rendah daya serap minyak
minuman. Hal ini disebabkan karena tingginya
viskositas minuman serat saat diseduh, dimana
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semakin tinggi viskositas akan menyebabkan
rendahnya daya serap minyak. Daya serap minyak
dipengaruhi oleh viskositas, bahwa semakin besar
viskositas fluida, maka akan semakin rendah
kecepatan mengalirnya(Mudawi et al., 2014).
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Gambar 7. Hubungan perbandingan batang

kangkung dan kulit melinjo dengan daya
serap minyak.
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Gambar 8. Hubungan penambahan sari wortel
terhadap daya serap minyak.

Organoleptik Warna

Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
memberikan pengaruh tidak nyata terhadap
organoleptik warna. Sedangkan pengaruh
penambahan sari wortel terhadap organoleptik
warna dapat dilihat pada Gambar 9. Semakin tinggi
penambahan sari wortel menyebabkan nilai
organoleptik warna semakin meningkat (putih), hal
ini disebabkan karena penambahan sari wortel yang
bebas ampas menyebabkan hasil pengeringan
minuman serat kaya 3-karoten menjadi berubah.

Organoleptik Rasa

Pengaruh perbandingan batang kangkung dan
kulit melinjo terhadap nilai organoleptik rasa dapat
dilihat pada Gambar 10. Perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo yang berbeda-beda
menyebabkan nilai organoleptik rasa pada minuman
mengalami perubahan. Hal ini disebabkan karena
kulit melinjo memiliki kandungan karbohidrat dan

protein yang cukup banyak, dimana kandungan ini
memberikan pengaruh terhadap rasa.
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Gambar 9. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik warna.
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Gambar 10. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan nilai
organoleptik rasa.

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
organoleptik rasa dapat dilihat pada Gambar 11.
Semakin  tinggi penambahan sari  wortel
menyebabkan nilai organoleptik rasa semakin
meningkat pula, hal ini disebabkan karena
kandungan gizi yang ada pada wortel memberikan
rasa yang disukai para panelis, sehingga dengan
bertambahnya konsentrasi wortel menyebabkan
nilai hedonik rasa minuman semakin meningkat
pula.

Organoleptik Aroma

Pengaruh perbandingan batang kangkung
dengan kulit melinjo terhadap organoleptik aroma
dapat dilihat pada Gambar 12. Perbandingan batang
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kangkung yang semakin menurun dan kulit melinjo
yang semakin meningkat menyebabkan nilai
organoleptik aroma pada minuman mengalami
perubahan. Hal ini disebabkan karena berbedanya
kulit melinjo memberikan aroma yang kurang disukai
panelis, aroma pada perbandingan Ss kurang disukai
panelis, walau masih dalam katagori suka.
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Gambar 11. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik rasa.
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Gambar 12. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan nilai
organoleptik aroma.
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Gambar 13. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik aroma.

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
organoleptik aroma dapat dilihat pada Gambar 13.
Semakin tinggi penambahna sari wortel yang
ditambahkan menyebabkan nilai organoleptik aroma

semakin menurun. Hal ini disebabkan karena
dominannya aroma wortel saat dicium, tajamnya
aroma wortel menyebabkan skor hedonik aroma
sedikit menurun.

KESIMPULAN

Perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar serat, kadar B-karoten, daya serap
air, daya serap minyak, dan organoleptik (rasa dan
aroma). Penambahan sari wortel memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata terhadap
semua parameter pengujian. Interaksi perbandingan
batang kangkung dan kulit melinjo dan penambahan
sari wortel tidak pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar serat, kadar beta karoten, daya
serap air, daya serap minyak, dan organoleptik.
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ABSTRACT

Research on the study of producing rich B-carotene natural fibers beverage has been done by completely
randomized design (CRD) with two replicates. The first factor was the ratio of water spinach stem and
melinjo seed skin (S1 = 100:0, Sz = 75:25, S3 = 50:50, S4 = 25:75, S5 = 0:100). The second factor was the
addition of carrots juice (W1= 30%, W2= 40%, and W3 = 50%). The parameters observed were fiber
content, B-carotene content, water absorption index, oil absorption index, hedonic value of color, flavor
and aroma. The statistical analysis was showed that the ratio of water spinach stem and melinjo seed skin
provide highly significant effect (P < 0.05) on fiber content, beta carotene content, water absorption index,
oil absorption index, hedonic of flavor and aroma as well as had no significant effect (P > 0.05) to hedonic
of color. The addition of carrot juice provides highly significant effect (P < 0.05) on fiber content, {3-

carotene content, water absorption index, oil absorption index, hedonic of aroma, color and flavor.

1. PENDAHULUAN

Sayuran merupakan menu yang hampir selalu
terdapat dalam hidangan sehari-hari masyarakat
Indonesia, baik dalam keadaan mentah (sebagai
lalapan segar) atau setelah diolah menjadi
berbagai macam bentuk masakan. Sejak lama
sayuran dikategorikan sebagai bahan pangan
sumber vitamin. Selain itu, sayuran juga
mengandung komponen lain yang juga
menyehatkan tubuh, yaitu antioksidan dan serat
pangan (Sari, 2014).

Konsumsi serat pangan dalam jumlah banyak
diduga akan memberikan pertahanan tubuh
terhadap timbulnya berbagai macam penyakit
seperti kanker usus besar (kolon), penyakit
divertikular, penyakit kardiovaskular = dan
kegemukan/obesitas (Santoso, 2011).

Muhammad Said Siregar?, Irfan syukri Tbn!, Herla Rusmarilin?, Desi

Ardillat

Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara, Medan, Indonesia

2Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Universitas Sumatera
Utara, Medan, Indonesia

*Email: msaidsiregar@umsu.ac.id

Istilah serat (fiber) yang dikenal sebagai
senyawa yang tidak dapat dicerna oleh enzim-
enzim pencernaan, saat ini berganti dengan istilah
serat pangan (dietary fiber). Istilah serat pangan
dianggap tepat untuk menunjukkan bahwa
senyawa yang tidak dapat dicerna tersebut tidak
hanya terdiri dari selulosa tetapi juga karbohidrat
lain yang tidak dapat dicerna seperti hemiselulosa,
pentosa, gum dan senyawa pektin (Rantika dan
Rusdiana, 2018).

Serat bukan termasuk =zat gizi namun
diperlukan oleh tubuh, selain zat-zat gizi lain
termasuk karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan
mineral. Hampir sebagian besar serat pangan yang
terkandung dalam makanan bersumber dari
pangan nabati. Serat tersebut berasal dari dinding
sel berbagai jenis buah-buahan, sayuran, serealia,
umbi-umbian, kacang-kacangan dan lain-lain
(Barber et al., 2020).

Para ahli merekomendasikan seorang dewasa
untuk mengonsumsi serat sebanyak 25-35 g/hari,
namun tidak semua orang memiliki kebutuhan
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serat yang sama. Secara umum, tubuh
membutuhkan sekitar 10-13 g serat untuk setiap
1.000 kalori makanan yang dikonsumsi. Sebagai
gambaran, anjuran konsumsi energi seorang
dewasa adalah 2.150 kalori, membutuhkan serat
rata-rata 25 g/hari (Rantika dan Rusdiana, 2018;
Stephen et al.,, 2017).

Untuk memperoleh serat yang dibutuhkan
dalam pembuatan suplemen serat dilakukan
proses ekstraksi serat dari sumber serat. Ekstraksi
serat dilakukan dengan merendam sumber serat
selama 14 jam di dalam larutan asam asetat 1,5%
(Maphosa dan Jideani, 2015; Lubis, 2021). Dalam
pembuatan minuman serat perlu ditambahkan
penstabil yang berguna untuk meningkatkan
kelarutan, melapisi senyawa volatil dan
melindungi dari pengaruh absorbsi air dari udara
terbuka. Contoh penstabil yang dapat digunakan
adalah gum arab dan desktrin (Lubis, 2021).

B-Karoten adalah salah satu jenis senyawa
hidrokarbon karotenoid yang merupakan senyawa
golongan tetraterpenoid yang dengan adanya
ikatan ganda menyebabkan (-karoten peka
terhadap oksidasi. Beta karoten memiliki
beberapa manfaat, yang pertama adalah sebagai
prekursor vitamin A. (3-karoten banyak terdapat
dalam sayur dan buah seperti wortel, baik yang
mentah dan yang direbus (Agustina et al, 2019;
Mangunsong et al., 2019), melon (Idris, 2011) dan
blewah (Kusbandari dan Susanti, 2017).

Selain baik untuk mata, makanan yang kaya
B-karoten juga baik untuk pencegahan penyakit
kanker. B-karoten memiliki kemampuan sebagai
antioksidan yang dapat berperan penting dalam
menstabilkan radikal berinti karbon, sehingga
dapat bermanfaat untuk mengurangi risiko
terjadinya kanker (Kusbandari dan Susanti, 2017;
Kusharto, 2006). Ekstrak kulit melinjo telah dicoba
untuk menurunkan kadar asam urat pada tikus
putih (Hasan et al., 2020).

Berdasarkan keterangan di atas maka penulis
berkeinginan untuk membuat penelitian yang
bertujuan untuk menghasilkan minuman serat
alami yang kaya (3-karoten.

2. BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan utama penelitian ini adalah batang
kangkung (Ipomoea aquatic), kulit melinjo (G.
gnemon), wortel, dekstrin (CsH100s)n.xH20, serta
asam asetat glasial pro analisis Merck. Peralatan
utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah:
Oven Universal Memmert UN 30, pH meter digital
Corning Pinnacle 530, Neraca analitik Mettler
Toledo AL204, Thermometer batang air raksa,

Spektrofotometer UV-Vis Hitachi U-2001.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang
terdiri dari dua faktor. Faktor pertama yaitu
perbandingan batang kangkung dengan kulit
melinjo (S), yang terdiri dari 5 taraf yaitu: S1= 100
:0,S2,=75:25,S3=50:50,S4=25:75,danSs=0:
100. Faktor kedua yaitu penambahan sari wortel
(W), yang terdiri dari 3 taraf yaitu: W1= 30%,
W2=40%, W3=50%.

Prosedur Penelitian
Penyediaan Serat

Sumber serat berupa batang kangkung dan
kulit melinjo disortir dengan memilih bahan yang
tidak cacat/rusak dan berwarna segar. Kedua
bahan dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C
hingga bahan mudah dipatahkan. Bahan
dihaluskan dengan blender dan kemudian diayak
menggunakan ayakan 50 mesh. Sebanyak 30 g
bahan direndam di dalam 600 mL larutan asam
asetat 1,5% selama 14 jam dan dicuci hingga bau
asam hilang. Bahan serat direbus dalam air
dengan pH 6, yang diatur dan dipertahankan
dengan penambahan larutan asam asetat 0,5%.
Bahan direbus pada suhu 90°C selama 45 menit.
Bahan serat disaring dan dikeringkan dengan oven
pada suhu 50°C untuk mendapatkan rendemen.

Pembuatan Minuman

Serat batang kangkung dan kulit melinjo
dicampur dengan perbandingan sesuai perlakuan
(100:0, 75:25, 50:50, 25:70 dan 0:100) dan
ditambahkan sari wortel dengan perbandingan
sesuai perlakuan (30%, 40% dan 50%).
Selanjutnya penstabil ditambahkan sebanyak 8%
dan dekstrin sebanyak 20% (dalam air 300 mL).
Campuran bahan diiletakkan di atas loyang dan
dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C selama
15 jam. Campuran bahan yang sudah kering,
dihaluskan dan diayak dengan ayakan 50 mesh
dan disimpan di dalam kemasan kedap udara
selama 7 hari untuk dianalisis lebih lanjut.

Analisis Produk
Kadar Serat (AOAC, 2005)

Sejumlah fibre bag (termasuk fibre bag untuk
blangko) dikeringkan dalam oven pada suhu 105
°C selama satu jam. Kemudian didinginkan dalam
desikator, lalu ditimbang. Gelas spacer
dimasukkan ke dalam fibre bag kemudian
ditempatkan ke dalam carausel. Setelah selesai
proses fibertherm, sampel yang telah berkurang
kadar lemaknya dikeluarkan dari fibre bag
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kemudian dimasukkan ke dalam cawan platina
kemudian ditimbang. Cawan platina yang berisi
sampel dimasukkan ke dalam oven selama 24 jam
pada suhu 105°C. Setelah itu, sampel bersama
cawan platina dimasukkan ke dalam tanur pada
suhu 650°C selama 2 jam. Cawan platina yang
berisi sampel dibakar di dalamnya sehinggga
sampel menjadi abu. Tanur yang berisi abu
tersebut ditimbang. Perhitungan kadar serat
menggunakan rumus berikut:

(M3 -M;-My) - (B3-B;-By)
M,

Kadar serat (%) =

M1 : Berat kertas saring (g)

M2 : Berat sampel (g)

M3 : Berat cawan + kertas saring (g)

M4 : Berat cawan+abu setelah dibakar (g)

B1 : Berat kertas saring blangko (g)

B3: Berat cawan platina blangko + kertas saring
yang telah di oven (g)

B4: Berat cawan platina blangko + abu yang telah
dibakar (g)

Kadar (-karoten

Penentuan kadar -karoten dilakukan dengan
metode  Spektrofotometri UV-Vis. Pertama
dilakukan  penentuan panjang  gelombang
maksimum: 1 mL larutan baku -karoten standar
yang diukur serapannya pada panjang gelombang
300-600 nm. Diperoleh Anax dari B-karoten standar
yaitu 470 nm. Penentuan kurva standar dilakukan
dengan menyiapkan larutan standar [-karoten
dengan seri konsentrasi yakni: 5, 10, 20, 40, 60,
dan 80 (mg/1).

Selanjutnya masing-masing konsentrasi diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 470 nm.
Kemudian, pengukuran absorbansi [-karoten
sampel dilakukan dengan menyiapkan masing-
masing sampel sebanyak 1 mL yang dipipet dan
dimasukkan ke dalam kuvet spektrofotometer
kemudian diukur serapannya menggunakan
spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang
470 nm. Data yang diperoleh dimasukan pada
persamaan regresi linear untuk menghitung kadar
B-karoten sampel (Ngginak et al., 2020).

Daya Serap Air (Muntikah dan Razak, 2017)

Sampel sebanyak 25 g diletakkan dalam
cawan, kemudian ditambahkan air sebanyak 10-20
ml menggunakan buret. Campuran tersebut
diuleni menggunakan tangan sambil ditambahkan
air sedikit demi sedikit hingga terbentuk adonan
yang tidak lengket pada tangan. Daya serap air
(DSA) dihitung menggunakan persamaan:

x 100 %

Jumlah air yang digunakan (mL)
x100%

DSA (%) =
Berat sampel (g)

Daya Serap Minyak

Sampel tepung ditimbang sebanyak 1 g di
dalam tabung sentrifus kemudian ditambahkan
minyak sebanyak 10 ml dan diaduk menggunakan
vortex mixer selama 30 detik. Sampel kemudian
didiamkan pada suhu ruang selama 30 menit dan
disentrifugasi pada kecepatan 3.500 rpm selama
30 menit. Supernatan kemudian ditimbang dan
daya serap minyak (DSM) dinyatakan sebagai
persentase berat minyak yang diserap oleh tepung
menggunakan persamanan:

Jumlah minyak yang digunakan (mL)

DSM (%) = x 100%
Berat sampel (g)
Uji Organoleptik
Uji  organoleptik menggunakan metode

hedonik dengan menggunakan skala likert yang
menggunakan beberapa butir pertanyaan untuk
mengukur nilai skor yang diberikan dengan
merespon 5 titik pilihan pada setiap pertanyaan:
sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan
sangat tidak suka.

Pada formulir penilaian, panelis memberikan
skor 1 sampai 5 dengan catatan: sangat suka : skor
5, suka : skor 4, agak suka : skor 3, tidak suka :
skor 2, sangat tidak suka : Skor 1 (Simanungkalit
et al, 2018). Pengujian organoleptik dilakukan
oleh 30 orang panelis tidak terlatih. Panelis dipilih
secara acak yang memiliki kepekaan indera yaitu
penciuman dan penglihatan yang normal. Panelis
diminta untuk menilai tingkat kesukaan warna,
rasa dan aroma.

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
SPSS versi 16.0. Apabila perlakuan yang diberikan
menunjukkan pengaruh nyata terhadap parameter
yang diuji maka dilakukan wuji lanjut dengan
Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) pada
taraf 5% untuk mengetahui perbedaan pengaruh
pada tiap perlakuan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Serat

Pada Gambar 1 dapat dilihat bahwa
perbandingan batang kangkung dan kulit melinjo
yang berbeda-beda menyebabkan kadar serat
pada minuman mengalami perubahan, hal ini
disebabkan karena kombinasi perbandingan
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pertama (Si) yang menggunakan 100% batang
kangkung tanpa penambahan kulit melinjo, dimana
batang kangkung merupakan bagian tanaman yang
memiliki serat yang tinggi, sehingga pada
kombinasi perbandingan S; kadar seratnya paling
tinggi. Bagian dari tanaman kangkung yang paling
banyak dimanfaatkan ialah batang muda dan daun-
daunnya. Daun dan batang kangkung merupakan
sumber serat yang sangat baik (Agustono et al,
2010).

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
kadar serat dapat dilihat pada Gambar 2. Dari
Gambar 2 menunjukkan bahwa semakin tinggi
penambahan sari wortel menyebabkan semakin
tinggi pula kadar serat pada minuman. Hal ini
disebabkan karena penambahan bahan kaya serat
seperti wortel dalam pembuatan minuman serat
alami dapat meningkatkan kandungan serat
minuman tersebut.

13 12,7297 12,4742

S +1,24 121385
125 1 +1,35
12 | 11,552¢
+£1,15 11,2414
115 - +1,12
11
10.5 -
10
s1 s2 s3 sS4 S5

Perbandingan Batang Kangkung dan Kulit
Melinjo (S)

Kadar Serat (%)

Gambar 1. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan kadar
serat. S1= 100 : 0, S;= 75 : 25, S3=50: 50, S4=
25:75,dan Ss=0:100.
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Gambar 2. Hubungan penambahan sari wortel
dengan kadar serat. Wi= 30%, W>= 40%, W3=
50%.

Kadar serat yang tinggi pada minuman
berdampak baik bagi kesehatan, karena serat
berfungsi untuk membantu sistem pencernaan.
Serat pada minuman berfungsi membantu

pencernaan, membantu diet, dan lain-lain
sehingga masyarakat menyakini bahwa dengan
mengkonsumsi ~ minuman  berserat  dapat
memperlancar ekskresi, mengurangi masalah
wasir, gangguan pencernaan sampai mencegah
penyakit jantung yang semuanya bersumber pada
kesehatan pencernaan (Kusharto, 2006).

Kadar B-Karoten

Pengaruh perbandingan batang kangkung
dengan kulit melinjo terhadap kadar {-karoten
dapat dilihat pada Gambar 3. Perbandingan
kangkung dan kulit melinjo yang berbeda-beda
menyebabkan kadar [-karoten pada minuman
mengalami peningkatan. Hal ini disebabkan
karena kulit melinjo merupakan salah satu sumber
vitamin A. Kulit melinjo mengandung berbagai
macam komponen atau senyawa yaitu likopen, (3-
karoten, fenolik, flavonoid, vitamin C dan
antioksidan sehingga kulit melinjo berpotensi
berguna bagi tubuh dan dapat digunakan
sebagai pewarna alami karena memiliki likopen
dan B-karoten. Selain itu, penelitian terdahulu juga
menunjukkan bahwa ekstrak etanol kulit melinjo
mengandung total karoten 241,22 ppm (-karoten
185,27 ppm) dan vitamin C 9,23 (mg/100ml)
(Haryani et al., 2016). Ekstrak etanol kulit melinjo
dapat berfungsi sebagai antibakteri terhadap
Salmonella enteritidis (Kusmiati et al., 2019).

=
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]
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Gambar 3. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan kadar (-
karoten. S;= 100 : 0, S;= 75 : 25, S3= 50 : 50,
S4=25:75,dan Ss=0:100.

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
B-karoten dapat dilihat pada Gambar 4. Semakin
tinggi penambahan sari wortel, semakin tinggi
pula kadar [-karoten pada minuman, hal ini
disebabkan karena wortel merupakan sumber
vitamin A. Meningkatnya penambahan sari wortel
yang ditambahkan pada minuman serat alami, 3-
karoten meningkat pula. Wortel merupakan
sayuran penting dan paling banyak ditanam
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diberbagai tempat dan awalnya hanya sebagai
obat, tetapi sekarang wortel telah menjadi sayuran
utama dan umumnya dikenal karena kandungan a
dan B-karotennya. Kedua jenis karoten ini penting
dalam gizi manusia sebagai provitamin A.

Selain kandungan provitamin A yang tinggi,
wortel juga mengandung vitamin C dan vitamin B
serta mengandung mineral terutama kalsium dan
posfor. Kandungan wortel utama adalah zat f3-
karoten yang berubah menjadi vitamin A setelah
dicerna oleh tubuh, zat antioksidan (vitamin C), B
kompleks, serat, dan beberapa mineral penting
seperti kalsium, zat besi, magnesium, fosfor
potassium, dan sodium (Masamba dan Nguyen,
2008; Hawthorne et al., 2009).

17 - 3 ) 11,048°
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Gambar 4. Hubungan penambahan sari wortel
dengan kadar B-karoten. Wi= 30%;, W= 40%,
W3: 50%

Daya Serap Air

Daya serap air merupakan parameter yang
menunjukkan kemampuan bahan dalam menarik
air sekelilingnya untuk berikatan dengan partikel
bahan. Kemampuan penyerapan air pada produk
berhubungan dengan kemampuan mengikat air
bahan pengikat yang digunakan. Adanya
kandungan serat merupakan komponen yang
paling berpengaruh terhadap daya serap air.
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Gambar 5. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan daya
serap air. S1= 100 : 0, S,= 75 : 25, S3=50:
50,S4=25:75,dan Ss=0: 100.

Pengaruh perbandingan batang kangkung
dengan kulit melinjo terhadap data serap air dapat
dilihat pada Gambar 5. Penambahan batang
kangkung dan kulit melinjo menyebabkan daya
serap air mengalami perubahan, hal ini
dikarenakan kulit melinjo dan batang kangkung
memiliki daya serap terhadap air yang berbeda-
beda. Penggunaan kulit buah melinjo sebagai
adsorben karena mengandung selulosa yang mana
pada selulosa terdapat sisi aktif yang mampu
mengikat air (Aulia, 2017).

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
-karoten dapat dilihat pada Gambar 6. Wortel
mengandung air, protein, karbohidrat, lemak,
serat, abu, nutrisi anti kanker, gula alamiah
(fruktosa, sukrosa, dektrosa, laktosa, dan
maltosa), pektin, mineral (kalsium, fosfor, besi,
kalium, natrium, magnesium, kromium), vitamin
(B-karoten, B1, dan C) serta asparagines.

Pada penambahan wortel dengan konsentrasi
tinggi meningkatkan daya serap air minuman
serat alami, karena wortel merupakan sayuran
yang selain mengandung [(-karoten juga
mengandung serat yang cukup tinggi, sehingga
serat yang terkandung dalam wortel sekitar 0,9-
1,0 gram dapat menyerap unsur air saat minuman
diseduh (Aulia, 2017).
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Gambar 6. Hubungan penambahan sari wortel
dengan data serap air. Wi= 30%, W= 40%,
W3=50%.

Daya Serap Minyak

Pengaruh perbandingan batang kangkung
dengan kulit melinjo terhadap daya serap minyak
dapat dilihat pada Gambar 7. Perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo yang berbeda-beda
menyebabkan daya serap minyak pada minuman
mengalami perubahan, hal ini disebabkan karena
perbedaan perbandingan bahan menyebabkan
viskositas minuman berubah pula. Perubahan
viskositas menyebabkan daya serap minyak
mengalami perubahan.

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
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daya serap minyak dapat dilihat pada Gambar 8.
Semakin tinggi penambahan sari wortel
menyebabkan semakin rendah daya serap minyak
minuman. Hal ini disebabkan karena tingginya
viskositas minuman serat saat diseduh, dimana
semakin tinggi viskositas menyebabkan
rendahnya daya serap minyak. Daya serap minyak
dipengaruhi oleh viskositas, bahwa semakin besar
viskositas fluida, maka semakin rendah kecepatan
mengalirnya(Mudawi et al., 2014).
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Gambar 7. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan daya
serap minyak. S;=100: 0, S;=75: 25, S3=50
:50,S4=25:75,dan Ss=0: 100.
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Gambar 8. Hubungan penambahan sari wortel
terhadap daya serap minyak. Wi= 30%, W=
40%, W3=50%.

Organoleptik Warna

Perbandingan batang kangkung dan kulit
melinjo memberikan pengaruh tidak nyata
terhadap  organoleptik  warna.  Sedangkan
pengaruh penambahan sari wortel terhadap
organoleptik warna dapat dilihat pada Gambar 9.
Semakin tinggi penambahan sari wortel
menyebabkan nilai organoleptik warna semakin
meningkat (putih), hal ini disebabkan karena
penambahan sari wortel yang bebas ampas
menyebabkan hasil pengeringan minuman serat
kaya -karoten menjadi berubah.
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Gambar 9. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik warna. Wi= 30%,
W= 40%, W3= 50%. Skor 5 : sangat suka,
Skor 4 : suka, Skor 3 : agak suka, Skor 2 :
tidak suka, Skor 1 : sangat tidak suka.

Organoleptik Rasa

Pengaruh perbandingan batang kangkung dan
kulit melinjo terhadap nilai organoleptik rasa
dapat dilihat pada Gambar 10. Perbandingan
batang kangkung dan kulit melinjo yang berbeda-
beda menyebabkan nilai organoleptik rasa pada
minuman mengalami perubahan. Hal ini
disebabkan karena kulit melinjo memiliki
kandungan karbohidrat dan protein yang cukup
banyak, dimana kandungan ini memberikan
pengaruh terhadap rasa.

5 -
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Perbandingan Batang Kangkung dan Kulit
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Skala Hedonik Rasa

Gambar 10. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan nilai
organoleptik rasa. S1= 100: 0, S;=75: 25, S3
=50:50,S4=25:75,dan Ss=0: 100. Skor 5
: sangat suka, Skor 4 : suka, Skor 3 : agak
suka, Skor 2 : tidak suka, Skor 1 : sangat
tidak suka.

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
organoleptik rasa dapat dilihat pada Gambar 11.
Semakin tinggi penambahan sari wortel
menyebabkan nilai organoleptik rasa semakin
meningkat pula, hal ini disebabkan karena
kandungan gizi yang ada pada wortel memberikan
rasa yang disukai para panelis, sehingga dengan
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bertambahnya konsentrasi wortel menyebabkan
nilai hedonik rasa minuman semakin meningkat
pula.
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Gambar 11. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik rasa. Wi= 30%,
W= 40%, W3= 50%. Skor 5 : sangat suka,
Skor 4 : suka, Skor 3 : agak suka, Skor 2 :
tidak suka, Skor 1 : sangat tidak suka.

Organoleptik Aroma

Pengaruh perbandingan batang kangkung
dengan kulit melinjo terhadap organoleptik aroma
dapat dilihat pada Gambar 12. Perbandingan
batang kangkung yang semakin menurun dan kulit
melinjo yang semakin meningkat menyebabkan
nilai organoleptik aroma pada minuman
mengalami perubahan. Hal ini disebabkan karena
berbedanya kulit melinjo memberikan aroma yang
kurang disukai panelis, aroma pada perbandingan
Ss kurang disukai panelis, walau masih dalam
katagori suka.
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Gambar 12. Hubungan perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dengan nilai
organoleptik aroma. S1= 100 : 0, S;= 75 : 25,
S3=50:50, S4=25:75, dan Ss= 0 : 100. Skor
5 : sangat suka, Skor 4 : suka, Skor 3 : agak
suka, Skor 2 : tidak suka, Skor 1 : sangat
tidak suka.

Pengaruh  penambahan sari  wortel
terhadap organoleptik aroma dapat dilihat pada
Gambar 13. Semakin tinggi penambahna sari

wortel yang ditambahkan menyebabkan nilai
organoleptik aroma semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena dominannya aroma wortel saat
dicium, tajamnya aroma wortel menyebabkan
skor hedonik aroma sedikit menurun.
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Gambar 13. Hubungan penambahan sari wortel
dengan nilai organoleptik aroma. Wi= 30%,
W= 40%, W3= 50%. Skor 5 : sangat suka,
Skor 4 : suka, Skor 3 : agak suka, Skor 2 : tidak
suka, Skor 1 : sangat tidak suka.

4. KESIMPULAN

Perbandingan batang kangkung dan kulit
melinjo memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap kadar serat, kadar (-karoten, daya serap
air, daya serap minyak, dan organoleptik (rasa dan
aroma). Penambahan sari wortel memberikan
pengaruh sangat nyata terhadap semua parameter
pengujian.  Interaksi  perbandingan batang
kangkung dan kulit melinjo dan penambahan sari
wortel tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
serat, kadar B-karoten, daya serap air, daya serap
minyak, dan organoleptik.
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