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STUDI PEMBUATAN MINUMAN SERAT ALAMI YANG KAYA
β-KAROTEN(Study of Making Natural Fibers Beverages Rich of β-KAROTEN)

Herla Rusmarilin1, Muhammad Sair Siregar2 dan Irfan Syukri Tbn21Fakultas Pertanian Universitas Sumatera Utara2Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utarairfansyukritbn@gmail.com
ABSTRACTResearch on the Study of Natural Fibers Beverage Making Rich Beta Carotene method completelyrandomized design (CRD) with two (2) replicates. The first factor is the ratio of stem kale and skinmelinjo, namely: S1 = 100: 0%, S2 = 75: 25%, S3 = 50: 50%, S4 = 25: 75%, S5 = 0: 100 The secondfactor is the addition of Carrots juice (W), which consists of three levels, namely: W1 = 30% = 40% W2,and W3 = 50%. The parameters observed: Moisture, Ash levels, Fiber Content, Content Beta carotene,water absorption, oil absorption, organoleptic color, flavor and aroma. The statistical analysis wasobtained, that the ratio of water spinach stems and bark melinjo provide highly significant effect (P<0.01) on water content, ash content, Fiber Content, Content Beta Carotene, water absorption, oilabsorption Organoleptik flavor and aroma as well as had no significant effect (P> 0.05) to organolepticcolor. And the addition of carrot juice provides highly significant effect (P <0.01) on water content, ashcontent, content of fiber, beta-carotene content, water absorption, oil absorption, organoleptic aroma,color and flavor. Interaction provides highly significant effect (P> 0.01) on water content and waterabsorption

Keywords: Stem kale, Caucasian Melinjo, Carrot.
A. PENDAHULUANSayuran merupakan menu yang hampirselalu terdapat dalam hidangan sehari-harimasyarakat Indonesia, baik dalam keadaanmentah (sebagai lalapan segar) atau setelahdiolah menjadi berbagai macam bentukmasakan. Sejak lama sayuran dikategorikansebagai bahan pangan surnber vitamin. Selainitu, sayuran juga mengandung komponen lainyang juga menyehatkan tubuh, yaituantioksidan dan serat pangan (Astawan danWahyuni, 2001).Konsumsi serat pangan dalam jumlahbanyak diduga akan memberikan pertahanantubuh terhadap timbulnya berbagai macampenyakit seperti kanker usus besar (kolon),penyakit divertikular, penyakit kardiovaskulardan kegemukan/ obesitas (Gross, 2014).Istilah serat (fiber) yang dikenal sebagaisenyawa yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan, saat ini berganti denganistilah serat pangan (dietary fiber). Istilah seratpangan dianggap tepat untuk menunjukkanbahwa senyawa yang tidak dapat dicerna

tersebut tidak hanya terdiri dari selulosa tetapijuga karbohidrat lain yang tidak dapat dicernaseperti hemiselulosa, pentosa, gum dansenyawa pectin (Harland dan Oberleas, 2001).Serat bukan termasuk zat gizi namundiperlukan oleh tubuh, selain zat-zat gizi laintermasuk karbohidrat, protein, lemak, vitamindan mineral. Hampir sebagian besar seratpangan yang terkandung dalam rnakananbersumber dari pangan nabati. Serat tersebutberasal dari dinding sel berbagai jenis buah-buahan, sayuran, serealia, umbi-umbian,kacang-kacangan dan lain-lain. Para ahlimerekomendasikan seorang dewasa untukmengkonsumsi serat sebanyak 25–35 g/hari,namun tidak semua orang memiliki kebutuhanserat yang sama. Secara umum, tubuhmembutuhkan sekitar 10–13 g serat untuksetiap 1.000 kalori makanan yang dikonsumsi.Sebagai gambaran, anjuran konsumsi energiseorang dewasa adalah sekitar 2.150 kalori,membutuhkan serat rata-rata 25 g/hari(Blanshard dan Mitchell, 2002).
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Untuk memperoleh serat yang dibutuhkandalam pembuatan suplemen serat dilakukanproses ekstraksi serat dari sumber serat.Ekstraksi serat dilakukan dengan merendamsumber serat selama 14 jam di dalam larutanasam asetat 1,5% yang mengacu pada hasilpenelitian (Hasanah, 2005) yang menyarankanpenggunaan asam asetat untuk mengekstraksiserat dan didukung oleh Iftari (2009) yangmenyatakan bahwa untuk memperoleh seratyang terbaik disarankan untuk menggunakanasam asetat 1,5%. Dalam pembuatan minumanserat perlu ditambahkan penstabil yangberguna untuk meningkatkan kelarutan,melapisi senyawa volatil dan melindungi daripengaruh absorbsi air dari udara terbuka.Contoh penstabil yang dapat digunakan adalahgum arab dan desktrin.Beta karoten adalah salah satu jenissenyawa hidrokarbon karotenoid yangmerupakan senyawa golongan tetraterpenoidadanya ikatan ganda menyebabkan betakaroten peka terhadap oksidasi beta karotenmemiliki beberapa manfaat, yang pertamaadalah sebagai prekursor vitamin A. Penelitiandari National Cancer Institute menunjukkanbahwa selain baik untuk mata, makanan yangkaya beta karoten juga baik untuk pencegahanpenyakit kanker. beta karoten memilikikemampuan sebagai antioksidan yang dapatberperan penting dalam menstabilkan radikalberinti karbon, sehingga dapat bermanfaatuntuk mengurangi risiko terjadinya kanker.(Winarsi,  2001).Berdasarkan keterangan di atas makapenulis berkeinginan untuk membuat penelitiantentang “Studi Pembuatan Minuman Serat
Alami Yang Kaya Β-Karoten”.

B. METODOLOGI
Bahan dan AlatBahan utama yang digunakan dalampenelitian ini adalah sebagai berikut: BatangKangkung, Kulit Melinjo, Wortel dan Dekstrin.Bahan kimia yang digunakan dalam penelitianini adalah sebagai berikut: Asam asetat 1,5 dan0,5 %.Adapun peralatan yang digunakan dalampenelitian ini adalah sebagai berikut: Oven,Pengukur PH digital, Blender, dandang, Baskomplastik, Wajan, Timbangan, Pisau Stainless/ baja,Kain lap, Termometer, Kompor.
Rancangan Penelitian

Penelitian dilakukan dengan metodeRancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yangterdiri dari dua faktor yaitu :Faktor I : Perbandingan batang kangkungdengan kulit melinjo (S) yang terdiri dari 5 tarafyaitu :S1 = 100 : 0S2 = 75 : 25S3 = 50 : 50S4 = 25 : 75S5 = 0 : 100Faktor II : Penambahan sari wortel (W) yangterdiri dari 3 taraf yaitu :W1 = 30%W2 = 40%W3 = 50%Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 5 x3 = 15, maka jumlah ulangan (n) adalah sebagaiberikut :Tc ( n-1 ) ≥ 1515 ( n-1 ) ≥ 1515 n- 15 ≥  1515 n ≥ 15 + 15n ≥ 30 /15 = 2maka untuk ketelitian penelitian, dilakukanulangan sebanyak 2 (dua) kali
Pelaksanaan Penelitian
Proses Penyediaan SeratDisortir sumber serat (batang kangkung dankulit melinjo), dipilih yang tidak cacat/rusakdan berwarna segar. Kemudian dikeringkangdengan oven pada suhu 50oC hingga bahanmudah dipatahkan. Haluskan dan kemudiandiayak dengan ayakan 50 mesh. Rendam (30 g)dalam larutan asam asetat 1,5% (600 ml)selama 14 jam, cuci hingga bau asam hilang.Bahan serat selanjutnya dimasak  dalam air dandiatur pH-nya dengan larutan asam asetat 0,5%hingga mencapai pH 6. Dimasak selama 45menit pada suhu 90oC . Bahan serat disaring dandikeringkan dengan oven pada suhu 50 oCuntuk mendapatkan rendemen.
Pembuatan minuman serat alami yang kaya
β-karoten.Dicampur serat batang kangkung dan kulitmelinjo dengan perbandingan sesuai perlakuan(100:0, 75:25, 50:50, 25:70 dan 0:100).Kemudian tambahkan sari wortel denganperbandingan sesuai perlakuan (30%, 40% dan50%) dan dicampur penstabil sebanyak 8% dan



H. Rusmarilin, et al./Agrintech 1 (2017) 43-54

45

tepung gula sebanyak 20% (dalam air 300 ml).dan Diletak diatas loyang dan dikeringkandengan oven pada suhu 50 oC selama 15 jam,dihaluskan dan diayak dengan ayakan 50 mesh.Disimpan dalam kemasan kedap udara selama 7hari dan di analisa.
Parameter PengamatanPengamatan dilakukan berdasarkan analisayang meliputi : Kadar air, Kadar serat, Kadarabu, Kadar β-karoten, Daya serap air, Dayaserap minyak, Organoleptik Aroma, Warna danRasa.
C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Kadar AirPerbandingan batang kangkung dengankulit melinjo memberikan pengaruh berbedasangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air. Hasiluji beda rata-rata menunjukkan tingkatperbedaan masing-masing taraf dapat dilihatpada Tabel  1.Tabel 1. Uji LSR efek utama pengaruhperbandingan batang kangkung dengan kulitmelinjo terhadap kadar air minuman kaya β-karoten

Jarak LSR PerbandinganBatangKangkung:KulitMelinjo Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-2345
-0,2320,2440,2510,255

-0,3220,3370,3470,353
S1=100:0S2=75:25S3=50:50S4=25:75S5=0:100

4,8605,2415,4535,9936,373
dccba

DCCBA
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 1. Hubungan perbandingan batangkangkung dan kulit melinjo terhadap kadar air.

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Kadar AirPenambahan sari wortel memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)terhadap kadar air. Hasil  uji beda rata-ratamenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 2.Tabel 2. Uji LSR efek utama pengaruhpenambahan sari wortel terhadap kadar airminuman kaya β- karoten.Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-23456789101112131415

-0,4020,4220,4340,4420,4490,4510,4540,4570,4580,4590,4590,4600,4600,461

-0,5570,5840,6010,6120,6200,6300,6370,6420,6460,6490,6510,6530,6550,657

W1S1W1S2W1S3W1S4W1S5W2S1W2S2W2S3W2S4W2S5W3S1W3S2W3S3W3S4W3S5

4,56464,91925,23245,37226,02294,84295,35635,42556,27026,48645,17285,44645,70026,33676,6110

FEfdefcdefBdefcdefbcdefAbADefbcdbcAbA

EDECDECDEABCCDECDECDEABACDECDBCABA
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.Kadar air merupakan parameter yangmenunjukkan bahwa partikel bahan  yangdigunakan pada minuman serat alami kaya betakaroten memiliki kemampuan mengikat air. Halini didukung (Southgate ,1982) yangmenyatakan bahwa serat pangan memiliki dayaserap air yang tinggi, karena ukuran polimernyabesar, strukturnya kompleks dan banyakmengandung gugus hidroksil namun tergantungpada jenis polysakaridanya, juga didukung oleh(Grace, dkk., 1991) yang menyatakan bahwasifat fisik utama serat adalah kapasitasmengikat air yaitu kemampuan serat makananyang tidak larut dalam air untuk mengembangdan menyerap air. Kemampuan ini dipengaruhioleh ukuran partikel dan distribusi polimeryang berbeda yang terkandung pada setiapsumber serat makanan.Pada penambahan sari wortel yang semakinbanyak akan menambah kadar air minumanserat alami, hal ini sesuai dengan Aprilia,(2011). Tanaman wortel (Daucus carrota L)memiliki kadar air tinggi mencapai 88,20 g per100g wortel, dan gizi makro lainnya.
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Perbandingan  batang kangkung dan kulitmelinjo terhadap kadar air pada minuman jugamengalami perubahan, hal ini disebabkankarena batang kangkung dan kulit melinjomengandung serat yang tinggi, Oey (1997)menyatakan kulit melinjo mengandung seratkasar sebesar 6,2 %, dan kangkung sebesar 2,0% karena itu kulit melinjo memliki potensiuntuk dapat dimanfaatkan menjadi produkpangan, dimana serat pada kulit melinjomemiliki daya serap air yang tinggi sehinggadapat meningkatkan kadar air minuman.
Kadar Abu
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Kadar AbuPerbandingan kangkung dengan daunmelinjo memberikan pengaruh berbeda sangatnyata (P<0,01) terhadap kadar abu. Hasil ujibeda rata-rata menunjukkan tingkat perbedaanmasing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 3Tabel 3. Uji LSR efek utama pengaruhperbandingan batang kangkung dengan daunmelinjo terhadap kadar abu minuman kaya betakaroten.Jarak LSR PerbandinganKangkung:KulitMelinjo Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-2345

-0,2010,2110,2180,222
-0,2670,2790,2870,292

S1=100:0S2=75:25S3=50:50S4=25:75S5=0:100
6,1205,6065,2804,9114,614

ABcde
ABCDE

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 2.Hubungan perbandingan batang kangkungdan kulit melinjo dengan kadar air.Pada Gambar 2 dapat dilihat bahwaperbandingan batang kangkung yang semakinmeningkat dan kulit melinjo yang semakinmenurun menyebabkan kadar abu pada

minuman mengalami perubahan, kadar abutertinggi yaitu pada perbandingan S1, hal inidisebabkan penambahan bahan yangmengandung mineral yang tinggi menyebabkankadar abu minuman serat alami menjadi tinggi.Kangkung merupakan tanaman yangmengandung mineral yang tinggi diantaranyafospor, kalsium, kalium dan zat besi 2,3 g(Wirakusumah, 1998).
Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
kadar abuPenambahan sari wortel memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)terhadap kadar abu. Hasil  uji beda rata-ratamenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 4.Tabel 4. Uji LSR efek utama pengaruhpenambahan sari wortel terhadap kadar abuminuman kaya β-karoten.Jarak LSR PenambahanSari Wortel Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-23 -0,2010,211 -0,2670,279 W1= 30%W2= 40%W3= 50% 4,8835,1145,921 cba BBA
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 3. Hubungan penambahan wortel dengankadar abuPada Gambar 3 dapat dilihat bahwa semakintinggi penambahan sari wortel yangditambahkan menyebabkan semakin tinggi pulakadar abu pada minuman, hal ini disebabkankarena tingginya kandungan mineral padawortel, sehingga pada penambahan wortel 50%akan menghasilkan kadar abu yang lebih tinggipula. Kadar abu merupakan campuran darikomponen anorganik atau mineral yangterdapat pada suatu bahan pangan (Sudarmadji,1996). Khomsan (2002), menyatakan bahwawortel murupakan tanaman yang memilikikandungan vitamin A yang tinggi, selain ituberbagai mineral juga terkandung didalamnya
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seperti kalsium, besi, fospor, mangan, tembaga,seng dan masih banyak lagi.
Pengaruh Interaksi terhadap Kadar AbuPada daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapatdilihat bahwa interaksi perlakuan berpengaruhberbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap kadarabu, sehingga pengujian selanjutnya tidakdilakukan.
Kadar Serat
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Kadar SeratPerbandingan batang kangkung dengankulit melinjo memberikan pengaruh berbedasangat nyata (P<0,01) terhadap kadar serat.Hasil  uji beda rata-rata menunjukkan tingkatperbedaan masing-masing taraf dapat dilihatpada Tabel 5.Tabel 5. Uji LSR efek utama pengaruhperbandingan batang kangkung dengan kulitmelinjo terhadap kadar serat minuman kaya βkaroten.

Jarak LSR PerbandinganBatangkangkung:kulitmelinjo Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-2345
-0,2490,2620,2710,276

-0,3320,3460,3560,363
S1=100:0S2=75:25S3=50:50S4=25:75S5=0:100

12,72912,47412,13811,55211,241
abcde

AABBCC
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 4. Hubungan perbandingan batangkangkung dan kulit melinjo terhadap kadar serat.Pada Gambar 4 dapat dilihat bahwaperbandingan batang kangkung dan kulitmelinjo yang berbeda-beda menyebabkan kadarserat pada minuman mengalami perubahan, halini disebabkan karena kombinasi perbandinganpertama (S1) yang menggunakan 100% batang

kangkung tanpa penambahan kulit melinjo,dimana batang kangkung merupakan bagiantanaman yang memiliki serat yang tinggi yaitu2,0 gr, sehingga pada kombinasi perbandinganS1 kadar seratnya paling tinggi.  Bagian daritanaman kangkung yang paling banyakdimanfaatkan ialah batang muda dan daun-daunnya. Daun dan batang kangkungmerupakan sumber serat dan juga vitamin Ayang sangat baik (Purwandari, 2006).
Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Kadar SeratPenambahan sari wortel memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)terhadap kadar serat. Hasil  uji beda rata-ratamenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 6.Tabel 6. Uji LSR efek utama pengaruhpenambahan sari wortel terhadap kadar seratminuman kaya β-karoten.Jarak LSR Penambahansari Wortel Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-23 -0,2490,262 -0,3320,346 W1= 30%W2= 40%W3= 50% 10,77311,89513,413 cba CBA
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Gambar 5. Hubungan penambahan sari worteldengan kadar seratPada Gambar 5 dapat dilihat bahwa semakintinggi penambahan wortel yang ditambahkanmenyebabkan semakin tinggi pula kadar seratpada minuman, hal ini disebabkan karenapenambahan bahan kaya serat seperti worteldalam pembuatan minuman serat alami tentuakan meningkatkan kandungan serat minumantersebut, kadar serat yang tinggi pada minumanakan berdampak baik bagi  kesehatan, karenaserat berfungsi untuk membanti sistempencernaan. Serat pada minuman ini berfungsimembantu pencernaan manusia, membantu
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diet, dan lain-lain sehingga masyarakatmenyakini bahwa dengan mengkonsumsiminuman berserat dapat memperlancarekskresi, mengurangi masalah wasir, gangguanpencernaan sampai mencegah penyakit jantungyang semuanya bersumber pada kesehatanpencernaan (Winarsih, 2001).
Pengaruh Interaksi terhadap kadar seratPada daftar sidik ragam, interaksi perlakuanberpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05)terhadap kadar serat, sehingga pengujianselanjutnya tidak dilakukan.
Kadar β Karoten
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Kadar β-
KarotenPerbandingan batang kangkung dengankulit melinjo memberikan pengaruh berbedasangat nyata (P<0,01) terhadap kadar βkaroten. Data hasil pengamatan dan analisissidik ragam disajikan pada Lampiran 4. Hasiluji beda rata-rata menunjukkan tingkatperbedaan masing-masing taraf dapat dilihatpada Tabel 7.Tabel 7 Uji LSR efek utama pengaruhperbandingan batang kangkung dengan kulitmelinjo terhadap kadar beta karoten minumankaya beta karoten

Jarak LSR PerbandinganBatangkangkung:kulitmelinjo Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-2345
-0,8680,9110,9370,954

-1,2021,2601,2971,321
S1=100:0S2=75:25S3=50:50S4=25:75S5=0:100

7,7839,23010,16911,28312,038
abcde

ABCDE
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 6. Hubungan perbandingan batangkangkung dan kulit melinjo dengan kadar betakaroten

Pada Gambar 6 dapat dilihat bahwaperbandingan kangkung dan kulit melinjo yangberbeda-beda menyebabkan kadar β karotenpada minuman mengalami peningkatan, hal inidisebabkan karena kulit melinjo merupakansalah satu sumber vitamin A. Menurut Madigandkk (2006), kulit melinjo mengandung berbagaimacam komponen atau senyawa yaitu likopen,beta karoten, fenolik, flavonoid, vitamin C danantioksidan sehingga kulit melinjo berpotensiberguna bagi tubuh dan dapat digunakansebagai pewarna alami karena memiliki likopendan beta karoten. Selain itu, penelitian jugamenunjukkan bahwa ekstrak etanol kulitmelinjo mengandung total karoten 241,220ppm (beta karoten 185,275ppm), vitamin C9,230 (mg/100ml) dan aktivitas antioksidan (IC50) 28.43 mg, serta Likopen 12,130mg/100gram.
Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
β-KarotenPenambahan sari wortel memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)terhadap kadar beta karoten. Hasil uji bedarata-rata menunjukkan tingkat perbedaanmasing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 8.Tabel 8. Uji LSR efek utama pengaruhpenambahan sari wortel terhadap kadar betakaroten minuman kaya β karoten.Jarak LSR PenambahanSari Wortel Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-23 -0,6720,706 -0,9310,976 W1= 30%W2= 40%W3= 50% 8,97910,48810,836 BAA BAA
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 7. Hubungan penambahan sari worteldengan kadar β karotenPada Gambar 7 dapat dilihat bahwasemakin tinggi penambahan sari wortel yangditambahkan, semakin tinggi pula kadar betakaroten pada minuman, hal ini disebabkan
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karena wortel merupakan tanaman subervitamin A, dengan meningkatnya penambahansari wortel yang ditambahkan pada minumanserat alami, β- karoten akan meningkat pula.Wortel merupakan sayuran penting dan palingbanyak ditanam diberbagai tempat. Kegunaanawalnya hanyalah sebagai obat, tetapi sekarangwortel telah menjadi sayuran utama danumumnya dikenal karena kandungan α dan β-karotennya. Kedua jenis karoten ini pentingdalam gizi manusia sebagai provitamin A. Selainkandungan provitamin A yang tinggi, worteljuga mengandung vitamin C dan vitamin B sertamengandung mineral terutama kalsium danfosfor (Rubatzky dan Yamaguchi, 1997),Wirakusumah (1998), juga menambahkankandungan wortel utama zat beta karoten yangberubah menjadi vitamin A setelah dicerna olehtubuh, zat antioksidan (vitamin C), B kompleks,serat, dan bebrapa mineral penting sepertikalsium, zat besi, magnesium, fosfor potassium,dan sodium.

Pengaruh Interaksi terhadap Kadar β-
karotenPada daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapatdilihat bahwa interaksi perlakuan berpengaruhberbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap kadarbeta karoten, sehingga pengujian selanjutnyatidak dilakukan.
Daya Serap Air
Pengaruh Perbandingan batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Daya Serap
Air Perbandingan batang kangkung dengankulit melinjo memberikan pengaruh berbedasangat nyata (P<0,01) terhadap daya serap air.Hasil  uji beda rata-rata menunjukkan tingkatperbedaan masing-masing taraf dapat dilihatpada Tabel 9.Tabel 9. Uji LSR efek utama pengaruhperbandingan batang kangkung dengan kulitmelinjo terhadap daya serap air minuman kayabeta karoten.

Jarak LSR PerbandinganBatangkangkung:kulit melinjo Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-2345
-0,01350,01420,01460,0149

-0,01870,01960,02020,0206
S1=100:0S2=75:25S3=50:50S4=25:75S5=0:100

0,1600,1790,2030,2390,276
edcba

EDCBA

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Daya Serap AirPenambahan sari wortel memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)terhadap daya serap air. Hasil uji beda rata-ratamenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 10.Tabel 10. Uji LSR efek utama pengaruhpenambahan sari wortel terhadap daya serapair minuman kaya beta karoten.Jarak LSR Penambahan SariWortel Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-23 -0,01050,0110 -0,01450,0152 W1 =30%W2 =40%W3 =50% 0,2330,2190,182 abC ABB
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Pengaruh Interaksi  terhadap Daya Serap AirPada daftar sidik ragam, interaksiPenambahan sari wortel dan perbandinganbatang kangkung dan kulit melinjo memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)terhadap daya serap air minuman serat alami.Hasil uji LSR yang menunjukkan pengaruhpenambahan sari wortel dan perbandinganbatang kangkung dan kulit melinjo terhadapdaya serap air tiap- tiap perlakuan dapat dilihatpada Tabel 11.Tabel 11. Uji LSR Interaksi dengan penambahansari wortel perbandingan batang kangkung dankulit melinjo terhadap Daya Serap AirJarak LSR Perlakuan Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-23456789101112131415

-0,050630,053150,054670,055680,056520,056850,057190,057530,057690,057760,057830,057900,057960,05803

-0,070140,073510,075690,077040,078050,079390,080230,080910,081410,081680,081950,082220,082490,08276

W1S1W1S2W1S3W1S4W1S5W2S1W2S2W2S3W2S4W2S5W3S1W3S2W3S3W3S4W3S5

0,16990,18570,22170,26870,32030,16270,18690,21120,24710,28650,31300,16550,17650,20220,2200

fgefgCdeAbcAFgdefgcdefbcdabgfgfgdefgcdef

DEDEBCDABCADECDEBCDEABCDABEDEDECDEBCDE
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Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%Daya serap air merupakan parameter yangmenunjukkan kemampuan bahan dalammenarik air sekelilingnya untuk berikatandengan partikel bahan.Kemampuan penyerapanair pada produk berhubungan dengankemampuan mengikat air bahan pengikat yangdigunakan (Endryani, 2012). MenurutWahjuningsih (2011), adanya kandungan seratmerupakan komponen yang paling berpengaruhterhadap daya serap air. Pada penambahanwortel dengan konsentrasi tinggi akanmeningkatkan daya serap air minuman seratalami, karena wortel merupakan sayuran yangselain mengandung beta karoten jugamengandung serat yang cukup tinggi, sehinggaserat yang terkandung dalam wortel sekitar 0,9-1,0 gram dapat menyerap unsur air saatminuman diseduh. (Novary, 1996) Wortelmengandung air, protein, karbohidrat, lemak,serat, abu, nutrisi anti kanker, gula alamiah(fruktosa, sukrosa, dektrosa, laktosa, danmaltosa), pektin, mineral (kalsium, fosfor, besi,kalium, natrium, magnesium, kromium),vitamin (beta karoten, B1, dan C) sertaasparagines.Perbandingan batang kangkung dan kulitmelinjo terhadap daya serap air juga mengalamiperubahan, hal ini dikarenakan kulit melinjodan batang kangkung memiliki daya serapterhadap air yang berbeda-beda, menurut(Bassett, 1994,) bahwa penggunaan kulit buahmelinjo sebagai adsorben karena mengandungselulosa yang mana pada selulosa terdapatbahan aktif yang mampu mengikat air dan ionlogam berat.
Daya Serap Minyak
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap Daya serap
minyakPerbandingan batang kangkung dengankulit melinjo memberikan pengaruh berbedasangat nyata (P<0,01) terhadap daya serapminyak. Data hasil pengamatan dan analisissidik ragam disajikan pada Lampiran 6. Hasiluji beda rata-rata menunjukkan tingkatperbedaan masing-masing taraf dapat dilihatpada Tabel  12.

Tabel 12. Uji LSR efek utama pengaruhperbandingan batang kangkung dengan daunmelinjo terhadap daya serap minyak minumankaya beta karoten
Jarak LSR PerbandinganBatangkangkung:kulitmelinjo Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-2345

-0,07990,08390,08630,0879
-0,11070,11600,11940,1216

S1=100:0S2=75:25S3=50:50S4=25:75S5=0:100
2,0812,0051,9661,8821,832

aabcbcc
AABCBCC

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 8. Hubungan perbandingan batangkangkung dan kulit melinjo dengan daya serapminyak.Pada Gambar 8 dapat dilihat bahwaperbandingan bantang kangkung dan kulitmelinjo yang berbeda-beda menyebabkan dayaserap minyak pada minuman mengalamiperubahan, hal ini disebabkan karenaperbedaanperbandingan bahan menyebabkan viskositasminuman berubah pula. Perubahan viskositasmenyebabkan daya serap minyak mengalamiperubahan.
Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Daya Serap MinyakPenambahan sari wortel memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)terhadap daya serap minyak. Hasil  uji bedarata-rata menunjukkan tingkat perbedaanmasing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel13.
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Tabel 13. Uji LSR efek utama pengaruhpenambahan sari wortel terhadap daya serapminyak minuman kaya beta karoten.Jarak LSR Penamba-han sariwortel Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-23 -0,06190,0650 -0,08570,0898 W1=30%W2=40%W3=50% 2,0741,9461,841 abc ABC
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 9. Hubungan penambahan sari wortelterhadap daya serap minyakPada Gambar 9 dapat dilihat bahwasemakin tinggi penambahan sari wortel yangditambahkan menyebabkan semakin rendahdaya serap minyak pada minuman, hal inidisebabkan karena tingginya viskositasminuman serat saat diseduh, dimana semakintinggi viskositas akan menyebabkan rendahnyadaya serap minyak. (Mudawi, 2014)menyatakan, daya serap minyak dipengaruhioleh viskositas, bahwa semakin besar viskositasfluida, maka akan semakin rendah kecepatanmengalinya.
Pengaruh Interaksi terhadap Daya Serap
MinyakPada daftar sidik ragam, interaksi perlakuanberpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05)terhadap daya serap minyak, sehinggapengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Organoleptik Warna
Pengaruh Perbandingan batang Kangkung
dengan kulit Melinjo terhadap Organoleptik
WarnaPada daftar sidik ragam, perbandingankangkung dan kulit melinjo berpengaruhberbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap nilaiorganoleptik warna, sehingga pengujianselanjutnya tidak dilakukan. Semua perlakuanmemberikan pengaruh yang sama terhadap

warna. Hal ini karena warna yang dominanhanya di pengaruhi oleh penambahan sariwortel.
Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Organoleptik WarnaPenambahan sari wortel memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)terhadap organoleptik warna. Hasil  uji bedarata-rata menunjukkan tingkat perbedaanmasing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel14.Tabel 14. Uji LSR efek utama pengaruhpenambahan sari wortel terhadap organoleptikwarna minuman kaya beta karoten.Jarak LSR Penambahansari wortel Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-23 -0,1460,153 -0,1940,203 W1=30%W2=40%W3=50% 3,0143,3573,533 cba CBA
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 10. Hubungan penambahan sari wortelterhadap daya serap minyakPada Gambar 10 dapat dilihat bahwasemakin tinggi penambahan sari wortel yangditambahkan menyebabkan semakin rendahdaya serap minyak pada minuman, hal inidisebabkan karena tingginya viskositasminuman serat saat diseduh, dimana semakintinggi viskositas akan menyebabkan rendahnyadaya serap minyak. (Mudawi, 2014)menyatakan, daya serap minyak dipengaruhioleh viskositas, bahwa semakin besar viskositasfluida, maka akan semakin rendah kecepatanmengalinya.
Pengaruh Interaksi terhadap Daya Serap
MinyakPada daftar sidik ragam, interaksi perlakuanberpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05)



H. Rusmarilin, et al./Agrintech 1 (2017) 43-54

52

terhadap daya serap minyak, sehinggapengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Organoleptik Rasa
Pengaruh Perbandingan batang Kangkung
dengan kulit Melinjo terhadap Organoleptik
RasaPerbandingan batang kangkung dengankulit melinjo memberikan pengaruh berbedasangat nyata (P<0,01) terhadap nilaiorganoleptik rasa. Hasil  uji beda rata-ratamenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 15.Tabel 15. Uji LSR efek utama pengaruhperbandingan batang kangkung dengan kulitmelinjo terhadap nilai organoleptik rasaminuman kaya beta karoten.
Jarak LSR PerbandinganBatangKangkung :Kulit Melinjo Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-2345

-0,0910,0960,0980,100
-0,1260,1320,1360,139

S1=100:0S2=75:25S3=50:50S4=25:75S5=0:100
3,0503,0833,1513,2133,235

bbaaa
BBAAA

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 11. Hubungan perbandingan batangkangkung dan kulit melinjo dengan nilaiorganoleptik rasaPada Gambar 11 dapat dilihat bahwaperbandingan batang kangkung dan kulitmelinjo yang berbeda-beda menyebabkan nilaiorganoleptik rasa pada minuman mengalamiperubahan, hal ini disebabkan karena kulitmelinjo memiliki kandungan karbohidrat danprotein yang cukup banyak, dimana kandunganini memberikan pengaruh terhadap rasa.

Pengaruh penambahan sari wortel terhadap
Organoleptik RasaPenambahan sari wortel memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)terhadap organoleptik rasa. Hasil  uji beda rata-rata menunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 16.Tabel 16. Uji LSR efek utama pengaruhpenambahan sari wortel terhadap organoleptikrasa minuman kaya beta karoten.Jarak LSR Penambah-an sariwortel Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-23 -0,0710,074 -0,0980,103 W1=30%W2=40%W3=50% 2,9123,0613,466 cba CBA
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 12. Hubungan penambahan sari worteldengan nilai organoleptik rasaPada Gambar 12 dapat dilihat bahwasemakin tinggi penambahan sari wortel yangditambahkan menyebabkan nilai organoleptikrasa semakin meningkat pula, hal inidisebabkan karena kandungan gizi yang adapada wortel memberikan rasa yang disukai parapanelis, sehingga dengan bertambahnyakonsentrasi wortel menyebabkan nilai hedonikrasa minuman semakin meningkat pula.
Pengaruh Interaksi  terhadap organoleptik
rasaPada daftar sidik ragam, interaksi perlakuanberpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05)terhadap nilai organoleptik warna, sehinggapengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Organoleptik Aroma
Pengaruh Perbandingan Batang Kangkung
dengan Kulit Melinjo terhadap
Organoleptik RasaPerbandingan batang kangkung dengan kulitmelinjo memberikan pengaruh berbeda sangatnyata (P<0,01) terhadap nilai organoleptik
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aroma. Data hasil pengamatan dan analisis sidikragam, hasil  uji beda rata-rata menunjukkantingkat perbedaan masing-masing taraf dapatdilihat pada Tabel 17.Tabel 17. Uji LSR efek utama pengaruhperbandingan batang kangkung dengan kulitmelinjo terhadap nilai organoleptik aromaminuman kaya beta karoten.
Jarak LSR PerbandinganBatangKangkung :Kulit Melinjo Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-2345

-0,0990,1040,1070,109
-0,1370,1440,1480,150

S1=100:0S2=75:25S3=50:50S4=25:75S5=0:100
3,3433,2713,2683,1713,059

aaabbc
AABABBCC

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 13. Hubungan perbandingan batangkangkung dan kulit melinjo dengan nilaiorganoleptik aroma.Pada Gambar 13 dapat dilihat bahwaperbandingan batang kangkung yang semakinmenurun dan kulit melinjo yang semakinmeningkat menyebabkan nilai organoleptikaroma pada minuman mengalami perubahan,hal ini disebabkan karena berbedanya kulitmelinjo memberikan aroma yang kurangdisukai panelis, aroma pada perbandingan S5kurang disukai panelis, walau masih dalamkatagori suka.
Pengaruh Penambahan sari wortel terhadap
Organoleptik AromaPenambahan sari wortel memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01)terhadap organoleptik aroma. Data hasilpengamatan dan analisis sidik ragam Hasil  ujibeda rata-rata menunjukkan tingkat perbedaanmasing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel18.

Tabel 18. Uji LSR efek utama pengaruhpenambahan sari wortel terhadap organoleptikaroma minuman kaya beta karoten.
Jarak LSR PerbandinganBatangKangkung :Kulit Melinjo Rataan Notasi0,05 0,01 0,05 0,01-23 -0,0770,080 -0,1060,111 W1= 30%W2 =40%W3 =50% 3,3763,2843,006 abc AAB

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Gambar 14. Hubungan penambahan sari worteldengan nilai organoleptik aromaPada Gambar 14 dapat dilihat bahwasemakin tinggi penambahna sari wortel yangditambahkan menyebabkan nilai organoleptikaroma semakin menurun,  hal ini disebabkankarena dominannya aroma wortel saat dicium,tajamnya aroma wortel menyebabkan skorhedonik aroma sedikit menurun.
Pengaruh Interaksi terhadap organoleptik
aromaPada daftar sidik ragam, interaksi perlakuanberpengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05)terhadap nilai organoleptik aroma, sehinggapengujian selanjutnya tidak dilakukan.
D. KESIMPULANDari hasil penelitian dan pembahasan studipembuatan minuman serat alami yang kayabeta kroten dapat disimpulkan sebagai berikut:1. Penambahan sari wortel memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyataterhadap semua parameter pengujian baikfisik maupun kimia.2. Perbandingan batang kangkung dan kulitmelinjo memberikan pengaruh berbedasangat nyata terhadap kadar air, kadar abu,kadar serat, kadar beta karoten, daya serap
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air, daya serap minyak,  dan organoleptik(warna, rasa dan aroma).3. Interaksi penambahan sari wortel danperbandingan batang kangkung dan kulitmelinjo memberikan pengaruh berbedasangat nyata terhadap kadar air dan dayaserap air.4. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuanS3 W3.
SARAN1. Disarankan pada penelitian selanjutnyaagar membuat minuman serat alamidengan bahan yang lebih bervariasi.2. Disarankan pada penelitian selanjutnyamenjaga wadah pengeringan agar panasyang di hasilkan stabil.
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