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BULET:N
INOVASI TIKNOIOGI ?ARTAI\IAN

Salam Redaksi,

Unruk edisi i 5 tahun 2019 ini BULET1N INOVASI T:KNOLOGI BALAI PENGKAJIAN TEKNOLOGI

PERTANIAN SULAWESI SELATAN semoga Rahmat dan Hidayah-Nya menyertai terbilnya edisi ini.

Edisi i:ri diha:apkan hadir sebagai sumber informasi Penelili bagi petani dan pengguna lainya. Untuk edisi

trbitan ini menyajikan berbagai informasi inovasi teknologi, anlara lain: Kajian Bahan Pengisi dan Lama

Simpan terhadap Kualitas Saus Tomat, Dedak Padi sebagai Campuran Pakan untuk Ayam Kampung

Ungg:r.rl Balitb*ntan (KUB), ?ertumbuhan dan Hasil Bawang Merah pada Dua Melalui Aplikasi Pemupukan

An-organik, Kajian Perbanyakan Produksi Umbi Bibit Kentang MelaL:i SistemAeroponik dalam Mendukung

Ketersediaan Bibit Unggul di Sulawesi Selatan, lnovasi Sistim Integrasi Padi - Sapi Potong Suafu Strategi

Mendukung Pertanian Berkelanjutan, Efektivitas dan Kinerja Penggunaan Mesin Tanam Kentang Spesifik

Lokasi di Sulawesi Selalan, serta Analisis Mutu Minuman Sari Kacang Hijau (Pllareolw RQdiates L.)

dengan Berbagai Jenis dan Konseltrasi Bahan Penstabil. Harapan kami, edisi ini dapat menambah

pengetahuan danjuga menjadi inspirasi bagi petani dan pengguna lainnya. Semoga sajia:r informasi inovasi

teknologi pertanian ini dapat memberi nuansa dan wawasan baru bagi pembaca. Kami sangat menghargai

setiap saran dan kritik yang disampaikan kepada redaksi untuk melengkapi dan menyempurnakan bule:in

ini, terima kasih.

Hormal

DEWAN REDAKSI
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ABSTRAK

Minuman sari kacang hijau adaluh produk minuman yang dibuat dsri kacang hiiau dengan

penambahan bahan penstabil untuk menjaga kestabilsn pado minuman sari kacang hiiau'
Penelitian ini bertttjuan untuk mengetahui pengaruh dan mutu minuman sari kacang hiiau dengati

penambahan bahan penstabil CMC (Carborymethyle Cellulose) dan karaginan dengan konsentrcsi

berbeda. Penelkian menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola /bhorial yang terdiri dari dua

Jitktor yaitu penggttnaan bahan penstabil (CMC dan karaginun) dan konsentra.si penstobil (4,05%,

0,t0% dan 0,15%i). Parameter yrsng diamati yaitu kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat

kasaf nilai viskositas dan nilai organoteptik (warna, aroma, rasa dan tekturlkekentaktn). Hcsil
penelitian menunjttkkan bahwa penambahan CMC dan karaginan dalam pembuatan minuman

sari kacang hijau memberikan pengaruh nyalc terhadap kadcr protein, kadar serat kasar dan

nilai viskositas. Sedangkan kadar karbohidrat tidak memberikan pengaruh nyata pada mirutman

sari kac*ng hiiau. Perlakuan yang terbaik dalam hal kadar protein, karbahidrat dan serat adalah

pada penambahan penstabil karctginan dengan konsentrssi A,l5% (A283). f/iskositas tertinggi

diperoleh dari minuman sari kacang hijauiengan penambahan CMC 0,t5% (Al83).'Minuman

siri kacung hijctn yang paling disukc:i panelis baik dari segi warna, arama dan rasa adalah pada

perlakuan-penambahqn pengemutsi CMC 0,15% (AlS3). Dari segi tekstur/kekentalQn yang pal-

ing disukai panelis adalah perlakuan CMC 0'05% (AlBl).

Kata Kuncit pengemutsi, CMC, karaginan, sari kacang hiiau

ABSTKACT

Green bean juice is a beverage product made from green heans with the additian of stabilizers to

mainttsin stability in grebn bean jttice. This study uims to determine the elfect and quality of green

bean juice with the addition of stabili:ers CMC (Carboxymethyle Cellulose) and carrageenctn with

a rlifferent concentrations. The stucly used a completely randomized factarial pattern cansist r;f
two Jactors, namely the use oJ'stabilizers (CMC and carrageenan) and stabilizing concen*ations

(0.05%,0.t0% ancl 0.15%). The parameters observed were protein content, carbohydrate con-

tent, crtrcle fiber content, viscosity value end organoleptic value (colof Qroma, taste antl texture /
thickness). The restrlts showed that the aclclition oJ CMC and carrageenon in the manufacture o{
green bean juice dri*s hacl a signiJicant efect on protein cantent, crude fiber content and viscos-

it;t ,alue. lyhile carbohytlrate levels do not have a signiJicunt eJfect ot1 green bean juice elrinks-

The best treotment in terms of protein, carbohydrate and liber levels is the adclition of carrag-

eenan stabilizers with a concentration of 0.15% (A283). The highest viscosity was ohtained

Ji.om green bean juice drinks vt'ith the addition of CMC A.l5%. Green bean iuice is the most
'Javorict 

by panelisls in terms of color, aroma and taste, in the treatm€nt a/'the sddition oJ'CMC

emttlsffiers 0.15% (AlB3). In terms of texture / thichtess the panelists preferred the CMC treut-

ment a.05% (AIBI).

Keywords: emulsiJiers, CMC, carrageenan, green bean extract
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Pf,DA}IULUAN

Komoditi lanarnan pangan memiliki peranan
utama sebagai pernenuhan kebutuhan pangan, pakan
dan industri dalam negeri yang setiap tahunnya
cenderung meningkat seiring dengan tingginya
pertumbuhan penduduk dan berkembangnya industri
pangan dan pakan. Salah satu komoditi tanaman
pangan yang penting di antaranya adalah serelia dan
kacang-kacangan.

Kacang-kacangan merupakan samber bahan
panpn yang relatif lebih murah dibandingk*n dqlgan
bahan pangan hewa:ri dan mudah untuk diperoleh,
selain iru kacang-kacangan juga merupakan sumber
protein nabati yang baik. Kadar protein kacang-ka-
cangan berkisar antara 2A45%. Kacang-kacangan
juga mengaadung karbohi&at, lemak, vitamin, min-
eral dan serat ya;:g bailq salah satunya adalah kacang
hijau (Rahman dan Agusti:ra, 20 I 0).

Komoditi kacang hijau dan aneka kacang-
kacangan m*nililci peran yang cukup besar lerutama
unfuk memenuhi kebutuhan prolein, bahan baku
industri pangan olahan dan pakal selain kedelai.
Kacang hijau merupakan surnber pangan berprotein
tinggi dan mensrnpati urutan k*iga selelah kac:ng
kedelai dan kacang tanah yaitu sekitar 20 -25%. Iika
dibuat menjadi susu kacang hijau kadar proteinnya
menjadi sekitar I,27tA. Kacanghijau juga mengan-
dung vitamin, mineral serta beberape zal lain yang
sangat bermanfaat bagi tubuh manusia seperti
natriur4 kaliurn, anilum, besi, kalsiurq losfoq mag-
nesium dan niasin (Astawan, 2009; Triyono et al.,
2009: Purwoto dan Hartono. 2012)

Salah satu cara meningkatkan nilai tambah
produk kacang hijal adalah dengan teknologi
pengolahan yang mengolah kacang hijau menjadi
berbagai macam produk olahan kacang hijau yang
mempunyai nilai gizi yang tinggi dan lebih tahan
dalam penyimpanan. Produk olahan kacang hijau
dapat diunggulkan karena kacang hijau sebagai
bahan baku mengandung protein yang cukup tinggi.
Salah satu produk olahal kacalg hijau adalah sari
kacang hija:, merupalan salah satu minuman
suplemen (tarnbahan) yang bisa menjaga kondisi
tubuh agar tetap sehat sehingga tidak mudah ter-
serang penyakit.

Kestabilan sari nabati dapat dijaga dengan
menamb4hkan bahan penstabil (stabilizer) yang
berfungsi menbglatkan viskositas atau kekentalan
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pada miluman sari kacaag hijau, dengan pening-
katan keker:talan gerakan terdispersi menjadi
lambai" sehingga mencegah untuk bergabung satu
sarna lain. Salah satu contoh bahan penstabil adalah
C arboxy m et h iy I e C el u I ose (CMC ). dan karagi nan
(Triyono et a|.,2010 Suryani et aL,2002).

CMC dalam produk minuman bergeran
sebagai bahan penslabil untuk mendapatkan tekstur
yang baik. Fungsi CMC terpenting yaitu sebagai
pengental, stabilisator, pembentuk gel, pengemnlsi
dan dalam beberapa hal dapat merekatkan
panyebaran antibiotik (Winamo, I 995 ; Kusbiantoro,
2005). Pada penelitian Dewayan: *t al., (20A2),
pada sari buah markisayangdiberi agar dan CMC
padatan tersuspensi masih t*disporsi meraia dan
belum berubah sam?ai satu bulan penyimpanan,
kecuali sari buah yang diberi agar mengalami
pengendapaa. Hal ini menunjakkan yang paling
konsistensi sebagai bahan penstabil sari buah
markisa adalah CMC.

Karaginan memegang ps.anan dan fungsi
penting dalam formulasi untuk membentuk teksfur
dan strukrr:r, dan kestabilan fisik produk.pangan.
Ka:aginal sebagai pembenluk gel atau penstabil,
pengental, pensuspensi da:r p*nbentuk tekstur
emulsi, dapat diaplikasikan pada berbagai produk
seperti produk-produkjeli, jamu, saus, sirup, pld-
ding jeli, es krir:1 dodol, olahan daging, gel ikan,
nugget dan produk susu. Selain itu karaginan
bahkan diaplikasikan juga untuk industri kosmetik,
pasta gigi, tekstil, cat, obal-obalan, pakan ternak
dan lain sebagainya (Imeson, 2010; Suptij ab,2AA2;
Skensved, 2A04).

Denga:r adanya diversifikasi kacang hijau
menjadi minuman sari kacang hijau diharapkan
akan meningkatkan nilai eko:romi dan memper-
panjang daya simpannya selai:r sebagai bahan
baku industri pengolahan pangan. Pengkajiann
ini bertujuan untuk mengetahui pangaruh konsen-
trasi bahan penstabil (CMC dan karaginan) pada
minuman sa:i kacang hijau dan membandingkan
mulu sari kaca:rg hijau yang menggunakan psl-
stabil CMC dengan yang menggunakan penstabil
laraginan. Pembuatan minuman sari kacang
hijau dengan jenis dan konsenlrasi penstabil
berbeda diharapkan dapat memberikan referensi
dan informasi bagi ibu rumah tangga dan industri
kecil dalam menciptakan produk olahan pangan
lokal.
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METODOLOGI

Waktu dan Tempat

Kajian ini dilaksanakan pada bulan Maret - Mei

2016 di laboratorium Pascapanen Balai Pengkajia:t

Teknologi Pertanian (BPTP) Sulawesi Selatan dan

dia:ralisis kimia di Laboratorium Perlanial Unhas.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah kacang hija:-:

varietas lokal , gula pasir, air, CMC dan karaginan.

Alat yang digunakan adalah blender, baskom, panci.

kain saring, pengaduk, thermometer, limbangal
analitik, kertas pH dan gelas ukur.

Cara Kerja

Pembuatan nrinuman sari kacang hijau:

l. Sortasi

Biji kacang hijau disortasi dengan meng-

hilangkan bagian-bagian kacang hijau yang

rusak, kotoran serta bahan-bahan lain yang

tidakdiinginkan

Perendaman

3iji kacang hijau yang telah disortasi kemudian

dilakukan perendaman selama 12 jam dengan

menggunakan air 2:l dengal jumlah kacang

hijau. Fungsiperendaman yaitu untuk memu-

dahkan proses pe:rggilingan dalam peng-

ambilan sari dari kacang hijau. Setelah wakru

perendaman telah mbncapai 12 jam, kacang

hij au kemudian di:i:iskan.

2.

3. Penyiapan air panas

Setelah penirisan kacang hijau kemudian dilan-
jutkan datgan penyiapan ai1 untuk digunakan

sebagai pengestrak sari kacang hijau dengan

jumlah air l:8, I bagian kacang hijau dan 8

bagian air. Timbulnya rasa langu disebabkan

oleh kerja enzim lipoksigenase. Enzimlipoks!
genasi mudah rusak oleh panas dan untuk

murghilangkar langu lersebut dapat dilakukan

dorgan ca:a menggunakan air panas pada saat

penggilingan.

4. Penggilingan

Kacang hijau yang telah di:endam kemudian

digiling dengan blender untuk memperoleh sari

Buletin lnovasi Teknologi Pertanian, Nomor l5 Tahun 2019

5.

kaca:rg hijau. Setelah itu disaring untuk
memisahkan sari kacang hijau dengan ampas.

Filtrasi

Sari kacarg hijau kemudian difiltrasi sebelum

dilanjutkan pada proses sela:rjutnya.

Penambahan gula da:r bahan penstabil

Sari kacang hijau kernudian dita:nbahkan gula

sebanyak l\Yo dan bahan penstabil. J:mlah
bahan poxtabil yang ditambahkan sesuai dengan

rancangan perlakuan, kemudian dilakukan
pangadukan sampai bahan tercampur rata.

Pemasakan

Pemasakan sari kaca:rg hijau dilakukan dengan

suhu 80'C dengan lama lemasakan 15 menit.

Ken:udian dilakukan pengadukan secara terus

menems. Setelah masak kemudian didinginkan

dan selanjutnya dilakukan pengemasan.

Kacang hijau

liinutran Sari lGcang llijau

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan minuman sart

kacang hijau

P*rgkajian ini mbnggunakan rancangan acak

lengkap pola faktorial dengan 3 ::langan. Faktor

pertama adalah jenis penstabil, Al : CMC; A.2 :
Karaginan. Faktor kedua adalah konsentrasi ba}an
penstabil, Bl : 0,05%; 82 : AJ\''A dan 83 :
0,l5aA.

Parameter pengamaan pada kajian ini adalah

kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat dan

viskositas. Parameter uji organoleptik yang

6.

7.

45



digunakan meliputi warna, arofiut, rasa dan lesktur/
kekentalan. Data kemudian ditabulasi dan dianalisis
dengan analisis sidik ragam ANOVA (Analysis of
variance) dan bila uji F nyata diteruskan ke uji
berganda DMRT (Duncan Mul:iple Range Tesl)

HASIL DAN ?EMBAHASAN

Kadar Protein

Protein merupakan kadar yang sangat penting
dalam bahan makanan, karena berfungsi sebagai
bahan bakar dan bahan pembangun serta pengatur
dalam fubuh malusia. Kadar protein pada biji
kacang hijau sebenarnya cukup tinggi sekitar 20-
25%. Namunjika dibuat menjadi sus:r kacang hijau
kadar proteinnya turun sekitar 1,Z7ya (Winarno,
2004; Triyono et a|.,2009). Pada paretitianini, rata-
rata kadar protein minuman sari kacang hijau yang
dihasilkan bqkisar antara I,t4-Z,j?.A (Tabel l).
Tabel l. Hasil analisis kadar proiein minuman sari

kacang lijau

Pslakuan
Ulangan

:umlah Rata-rata

ini disebabkal karena CMC tidak memberikan
sumbaagan protein pada produk, kadar protein
yang ada berasal dari protein kacang hijar.r. Efek
diluasi adalah penambahan sr:atu zat terlentu ke
daiam bahan makanan yang mengakibatkan
pe&runan komposisi sernula daribahan makanan
tersebut.

Pada penambahan bahan penstabil karaginan
semakir: tinggi konsentrasi karaginan yang
digunakan semakin tinggi pula kadar protein yang
dihas ilkan. Sesuai dengan pendapat Nafi ah (20 I Z)
bahwa semakin bgsar konsentrasi karaginan yang
digunakan maka kadar protein semakin bertambah..
tinggi. Hal ini disebabkan karena karaginan
mernberikan surnbangan protein pada produk, jadi
kada: protein bukan hanya berasal dari kacang hijat
akan tetapij:rga berasal dari karaginan. Kandungan
prolein karaginan j enis E. C ottoni i adalah 3,4o/o.

Kadar Karbohidrat

Menurut Winarno Q\Aq karbohidrat mem-
punyai peranan penting dalam menentukan
karakteristik bahan makanan seperli rasa, warna!
tekstur dan lain-lain. Karbohidrat banyali terdapat
dalam bahan nabati baik berupa gula sederhana,
heksosa, pentosa maupun karbohid:at dengan berat
molekul yang tinggi sepertipati, pektin, selulosa dan
liprn. Kacang hijau menganduag karbohidrat yang
tinggr yaitu sekitar 56,8o per l00g bahan. Dari hasil
penelitian didapatkan rata-rala kada: karbohidrat
pada roti :nanis berkisar dari 2},67%ohingga2l,42Vo.

Tabel2. llasil analisis kadar karbohidrat minuman sari
kacang hijaa

Perlakmn
Ulangan

Jumlah Rata-rata

4181 1,55 1,60 1,58
A1B2 1,50 1,45 1,48
4183 132 1,32 r,32
A2Bl 1,10 L,t7 t,t4
A2B2 1,74 t,7B 1,76
A2B3 232 2,32 2,32

4,73 1,58d

4,43 1,48c

3,96 1,32b

3,4t 1,14a

5,28 1,76e

6,96 2,32f

Keterangan : Angka iang diikuti hurufyang sama pada
kolom yang sama tidak berbeda nyata
pada uji jarak berganda Duncan O : 0,05.

Hasil analisis menunjulikan bahwa rata-rata
perlakuan jenis dan konseatrasi bahan penstabil
memberikan p*rgaruh nyata terhadap kadar pro-
tein minuman sari kecang hijau. Dimana pada
penambahan karaginan A,lsVo (A283) meng-
hasilkan kadar protein yang terti::ggi yaitu sebesar
2,32t dan pada penambahan karaginan A,05o/o
(A231) menghasilkan kadar protein terendah
sebesar l,l4yo. Kadar protein yang diperoleh masih
sesuai dengan standar mulu sari kedelai menurut
SNI 0l-3B30-1995 yaitu minimal l%.

Semakin tinggi konsentrasi CMC yang di-
gunakan kadar protein yang dihasilkan semakin
rendah. Hal ini didukung oleh pernyataan Alakali
et al., (2008) bahwa semakin tinggi konsentrasi
bahan pqnstabil yang ditambahkan kadar protein
semakin mslurun karena terjadinya efek dilusi, hal

46

Kelerangan : Angka yang diikuti huruf yang sama
pada kolomyang sama tidak berbecla
nyata pada uji jarak berganda Duncan
Ct :0,05.

llasil analisis menunjukkan bahwa penam-
bahan pengemulsi CMC dan karaginan dengan
konsentras i 0, 0 5 

0/o, 0, l \o/a dao 0, l 5% ti dak mem-
berikan pengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat
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III
A181 22,A2 20,82
A182 Zl,!g ZO,t4

A1B3 20,98 20,79
4281 21,29 20,57

A2B2 21,77 ZA,g3

A2B3 Zr,O5 20,4ti

21,42 &,26 21,42a

24,67 62,00 20,67a

20,89 62,66 20,89a

24,% 62,79 20,93a

21,35 64,05 21,35a

74,77 62,30 2A,77a



minuman sari kecang hijau. Di:nana nilai kadar

karbohidrat yang terandah yaitu 20,670A berasal

dari p*lakuan penambahan CMC dengan konsen-

trasi 0, I 070 (A I B2). Sedangkan kadar karbohidrat

tertinggi yaitu dari perlakuan penambahan CMC
dengan konsentrasi 0,05% (A1Bl) sebesar

21,42%.

Kadar Serat

Meyer (2004) mendefinisikan serat sebagai

bagian integral dari bahan pangan yang dikonsumsi

sehari-hari dengan sumber utama dari tanaman,

sayur-sayuran, sereal, buah-buahan, kacang-

kacangan, dsb. Berdasarkan kelarutannya serat

pangan lerbagi menjadi dua yaitu serat pangan yang

terlarut dan tidak terlarut. Hasil analisis kadar serat

pada minuman sari kacang hijau berkisar antara

0,1l% hi:rgga A,l6oh.

Tabel 3. Hasil analisis kadar serat minuman sari kacang

hijau

Perlakua:':
Ulangan Jumlah Rata-rata

semakin tinggr. Dalam hal ini kandungan s$at pada

mi:ruman sari kacang hijau yang menggunakan
penambahan karaginan diperoleh dari kadar serat

yang terkandung dari kacang hijau dan kadar serat

yang terka:rdung pada karaginan.

Viskositas

Penambahan bahan penstabil pada laratan

dapat mengahbatkan banyaknya air ya:rg terikat dan

semaki:r besar pula kenaikan viskosilas. Hal ini
didukang oleh Siskawardani, dkk (2013) yang

menyatakan mekanisme kerja stabilisator emulsi

berhubungan erat dengan kemampuannya yarg
sangat tinggi dalammengikat ai:, sehingga muring-

katkan viskositas larutan, dimana butir-butur
peastabil bersifat berikatan dengan air sehingga

menyerap air dan akhirnya membengkak. Air yang

sebelumnya di luar granula dan bebas akan bergerak

lagi, sehingga keadaan larutan menuru:1.

Tabel 4. Hasil a:ralisis viskositas minuman sari kacang

hijau

Pedakuan lumhh Rata-.ata
II

A1B1

A182

A183

A28t

AZB2

A283

368 375 371,50 1114,s0 371,30d

400,50 408 4Q8,75 t)26,25 408,75e

436,50 437 436,75 :310,25 436,75f

265,50 2& 264,75 794,25 2&,75a

30t 302,s0 302,25 9t5,7s 302,25b

3s3 352.s0 3s2,7a 1058,4_ ,3!?ls-
Keterangan : Angka yang diikuti hurufya:rg sama pada

kolom yang sama idak berbeda nYala

pada uji jarakberganda D:rncan o :0'05.

Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan

penambahan bahan penstabil CMC dan karagenan

dengan konsentrasi 0,Asoh,0,10% dan 0,15%

memberikan pargaruh yang nyata terhadap viskositas

minuman sari kacang hijau. Nilai kadar viskositas

terendah diperoleh da:i perlakaan penambahan

karaginan 0,05% (A2Bl) sebesar 264,75'/o se-

dalgkan nilai viskositas terti4gi yaitu perlakuan CMC

0,15"A(Al 83 ) sebes N'436,7 SaA.Penambahan bahan

penstabil CMC memiliki nilai viskositas lebih tinggi

dibandingkan dengan penambahan penstabil kara-

gina:r" Sennkin tinggi konseirtrasi CMC dankaraginan

yang ditambahkan sanakintinggi pula ailai viskositas

ya:rg dihasilkan.

CMC terdispersi pada fase cair mengikal se-

jumlahbesar air dan membentuk kerangka gel yang

mencegah molekul air bergerak bebas. Kekenlalan

IIIII
AIBl
A182

A183

A2B1

^282A283

0,11 0,11 0,11 0,33 0,11a

0,13 0,13 0,13 0,39 0,13b

0.10 0.12 0.t1 0,33 0.11a

0,13 O,rZ 0,13 0,38 0,13b

0,14 0,15 0,15 0,44 0,15c

0,16 0,16 0,16 0,48 0,16d

Keterangan : Angka yang diikuti hurufyang sama pada

kolom yang sama tidak berbeda nyata

pada uji jarakberganda Duncan O * 0,05.

Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan

penambahan bahan po*abil dan konsentrasi ber-

beda memberi pengaruh nyata terhadap kadar serat

minuman kacang hijau. Nilai kadar serat kasar

terendah dipsoleh dari perlakuan penambahan CMC

dengan konsantrasi 0,05ah dan 0,10% (AlBl dan

A183) sebesar O,tto sedangkan nilai kadar serat

kasar yang tertinggi yaitu perlakuan penambahan

karaginan dengal ko:rsentrasi 0,|5o (A2B3)'

Minuman sari kacang hijauyang menggunakan

penarnbahan CMC relative rendah dibandingkan

pada penambahan karaginan' Peningkatan kadar

serat pada minuman sari kacang hijau disebabkan

oleh konsentrasi karaginan yang ditambahkan

semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian

Asben (2010), bahwa semakin tinggi substifusi

rumpul laut maka kandungan serat yang dihasilkan
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Uji Organotepfik

.Pengujian organoleptik dilakukan terhadap
produk minuman sari kacang hijau yung,liiurllkun
dengan menggunakan metode *ionime, pr"V
erence Test, atau uji kesukaan konsumen unfuk
mengetahui tingkat penerimaan konsumen, dimana
mrnuman sari_kacang hijau disajikan dengan acakoengan memberi kode sesuai perlakuin yang
diterapkan pada skala hedonik.

Tabel 5 Rerata hasil organoleptik minuman sari kacang
hijau

meningkat karena molekul air banyak terperangkap
dalam shuktur 3 dimensiakiUat itotan siinn uunndibentuk susunan heliks dan int.ruf..inyu.;l; il;sebelumnya berada di luar grunufu'Ln bebas
bergerak dengan adanya CMC rnaka tiOak Oapat
bergerak bebas karena terserap dan terikat pada
butiran Clfg sehingga keadaan Iaru", _*rA f.U,f,*unTf 

.akibal 
peningkatan viskositas. f<urugi*n

merniliki pembentukan viskositas t*"nJ*t, Lur*u
lemahnya interaksi sinergisasi dengan pror"ln tu."*(Mdiantoko dan yunianta , ZAl4).

, *u.r:u yang terdapat pada minuman sari
.r(acang 

hrlau dengan penambahan bahan penstabil
karaginan memiliki wama yang berbedu d"ngunproduk minuman sari kacang [U"" ,"rrg meng-gunakan penambahan CMC. p.rU_j"",i warnaberasal dari warna kraginan yril;;; tutang(opak). Jadi semakin tinggi klnsen;;;;';""u,o_
bahan karaginan, maka sle'makt; ;;;;h- warnaalami sari kacang hijau yaitu ,._Jin i".*u*u
g1ti.h, sedanekan produk yang *.nggu*t* afr4Ctidak memi r iki perubahan 

",J-u oFi-*"r"" 
" 
ru"risari.kacang hijau. Hal tersebut Oitarenatan CfvfCtidak memiliki warna. Menurut ira"d"r;(, nnol,

C M C merup akan zat berwarna p riit" r"ir', 
"o 

: t i,kekuningan, tidak berbau a"" ,iO"t i"r*u, Oun..berbentuk granula vang halus utau buiut yung
bersifat hidroskopis.

. Menurut Sjahmien (lgg2), timbulnya arorna
makanan disebabkan terbartuknyu ,.nyu*u yung
mudah menguap. 

{roma yang dikeluurtun *"tlupmakanan berbeda-beda. paia p"";i;;; penetis
terhadap arorna minuman *rri r."."--'ir.
mem'iki n'ai tertinffi ;TlffiTf, Llli ;*:
giru.n 

_0, 
t5% (A}Btldengan 

"ifii :,++ (cukup
disukai). Sedangkan yang mem'iki niiai 

"terendahyaitu perlakuan penambahan CMi 0,A5o
(A I B I )dengan nilai i ("utop dis.,kait. ti;biantoro
et al., (2005) menyatakan bahwa hidrokoloid
umumnya tidak mengandung bahan_bahan volatilyang dapat mmimbulkan aroma pada bahan pa_
ngan, sehingga tidak tsrlalu berpengaruh terhadap
arorna bahan pangan.

, Ar?Tu yang terdapat pada minuman sari

Ii..::t lt".- T*-Oakan-arorla r.fr", t".""g rri;",rlu sendiri. Namun pada penambahan penstabil

laraslnan 
ridak menghasilkan ur";; k;J;g hijau*Ti: karena karaginan memiliki aroma khasnya

sendiri. pcnambahanjenis 
dan t o^*t uri-penstabiI

ormana penambahan bahan penstabildapat meng_ikat aroma dengan terbentuknyu ,i*,"ilLroiaut
(seperti terbentuknya gel). pengikatan ie.seUut
oapat menurunkan nilai aroma minuman. penam_
bahan bahan tambahan panganpada bahan pangan
akan menyebabkan berkurJngnya urornu uji puau
bahan pangan (Novelina 

", 
it.,'znaii.^- 

-"

. Rasa merupakan penilaian panelis terhadap

it{*1 pengecap dan memiliki pengarui besar
lerhadap penerimaan konsumen terhadap produk.
B.erdasarkan uj i organoleptik n"r;;;;itu.ung
hijau' panelis memberi respon clengan n'ai kisaran
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Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
A181

A182

A183

4281
A2B2

3 2,76 4,56
3 3,28 2,BB 3,96

3,69 3,42 3,6 2,6
3,_5? 3,44 3,36 2,963:? 1,16 2,s6 3,84

Sumber ; Data primet 20] 6
Keterangan: rata_rata lgngujian 20 panelis; dengan

skala (t-1.9)-slnqar tidak suka, 1z-i,01
tidak sr:ka, (3_J,9) cukup suka, (4_4,g)
suka, (5) sangat suka.

, _, 
to*rullgn uj i organolqtik warna dapat dilihat

Danwa penelis memberi respon *u.nu dengan
kisaran nilai 3 sampai 4. pada p*f"i"" p"nelis ter_
nadap warna minuman sari kacang hijau nilai yang
paling tinggi yairu pa<ta minumr";;k;;g huauyang menggunakan penambahan CMC dengan
k3n1n1ysi A,$yo (AlB3) yairu dengan rata_rata
nilai3,68 yang berarri cukup disukai pJJJ.. n.oAut

l11r:1",",*"ri 
kacang hrjauyang rrr.*ttiti niiu; put_

tng rendah yaitu pada minuman sari kacang hijau
y.ang m:nggunakan penambahan karaginan O*gun
tingkat konsenfasi 0 ,l5yo dengann tui ritu_rutu yuifo
2,88 yang berarti tidak disukai otet pun.tir.-'
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2,76 sampai3,6l. Penilaian tertinggi pada minuman

sari kacang hijau diperoleh dari penambahan CMC
0,15o/o(A1 83) dgrgan nilai 3,61 yang berarti cukup

disukai sedangkan nilai terendah diperoleh dari per-

lakuan panambahan CMC 0,05% (AlBl) dengan

nilai 2,76 berarti tidak disukai panelis.

Pada penilaian terhadap rasa pada minuman

sari kacang hijau tidak terdapat perbedaan yang

tinggi pada semua jenis produk karena tingkat

penggunaan sukrosa sama pada tiap perlakuan' Hal

ini dikarenakan CMC merupakan zat berwarna

putih, :idak berbau dan ti&k berasa serta berbentuk

granula yang halus atau bubuk yang bersifat
hidroskopis (Tranggono, I 990).

Tekstur merupakan salah sall parameter yang

penting. Ciri paling penting uatuk penilaian sualu

minuman adalah kekentalan dan kandungan air.

Kekentalan pada minuman kadang-kadang lebih

penting daripada bau, lasa dan warna. Kekenialan

pada minuman sari kacang hijau dipengaruhi oleh

penggu:npal?n yang terjadi. Penggumpalan atau

pengentalan merupakan salah satu sifat minuman

yang paling khas. Pengentala:r dapat disebabkan

akibat penambahan dan konsentrasi bahan

penstabil.

Panelis mernberi respon dengan nilai kisaran

2,6 sampai 4,56. Pada penilaian panelis terhadap

testur/kekentalan minuman sari kacang hijau yang

memiliki nilai tertinggi yailu pada minuman sa:i

kacang hijau dengan penambaha:r CMC 0,05%

(A I B t ) yaitu dengan nilai 4,5 6 y angberarti disukai

panelis. Penilaian kekentalan yang memiliki nilai

lerendah yaitu dengan panambahan CMC 0,15%

(Al83) dangan nilai 2,6 yang berarti tidak disukai

panelis.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1. Penambahan CMC dan karaginan dalam
pembuatan minuman sari kacang hijau
memberikan pengaruh nyala terhadap kadar

protein, kadar seral kasar dan nilai viskositas.

Sedangkan kadar ka:bohidrat tidak memberikan

penganrh nyata pada minuman sari kacang hijau.

2. Perlakuan yang terbaik dalam hal kadar

p:otein, karbohidrat dan seral adalah pada pe-

nambahan penstabil karaginan dengan konseir-

trasi 0,15% (4283).
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3. Viskositas te*inggi diperoleh dari minuman sarl

kacang hijar: dengan penambahan CMC
0,15%.

4. Minuman sari kacanghijau yangpaling disukai

panelis baik dari segi warna, aroma dan rasa

adalah pada perlakuan penambahan penge-

mulsi CMC 0,15%(A:83). Dari segi tekstur/

kekentalan yang paling disukai panelis adalah

perlakuan CMC 0,05% (AlBl).

SARAN

Perlu dilakukan pengujian masa simpan

miluman sa:i kacang hijar: sehingga bisa menge:

tahui batas masa simpan prod::k.
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