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RINGKASAN

Penelitian tahun pertama ini bertujuan untuk : 1) mengembangkan formula
minuman sari buah salak dengan madu kelengkeng (MSM) menjadi minuman
energi dan minuman olah raga; 2) metode pembuatan MSM yang terbaik; 3)
kesukaan konsumen terhadap MSM.

Penelitian tahun pertama ini dilakukan dengan pembuatan MSM dengan
formula dan metode terbaik sehingga diperoleh MSM yang sesuai standar SNI
untuk minuman energi (keadaan fisik, pH, total energi, total gula, gula pereduksi,
taurine, kafein, BTM, cemaran logam, cemaran mikrobia) dengan prosedur sesuai
SNI No 01-6684-2002. Formula MSM dilakukan dengan beberapa tahap
percobaan mulai dari pemilihan bahan utama terbaik (buah salak dan madu),
bahan tambahan, dan prosedur terbaik, berdasarkan uji sensoris yaitu uji deskriptif
menggunakan 8 panelis terlatih dan uji kesukaan menggunakan metode Hedonic
Scale Test dengan 30 orang panelis agak terlatih. Data yang diperoleh selanjutnya
dianalisis anava, dan jika berbeda nyata dilanjutkan dengan LSD. Korelasi antar
perlakuan diuji dengan korelasi Pearson Bivariate dengan menggunakan program
komputer SPSS 12.0 for Windows.

Hasil yang didapat menunjukkan bahwa: 1) formula MSM untuk minuman
energi dan minuman olah raga adalah 75g buah salak, 500 ml larutan asam sitrat
0,1%, 1000ml air, 75g madu kelengkeng, 0,8g Na-benzoat, 2) pembuatan MSM
melalui tahapan pengambilan daging buah salak, perendaman dalam larutan asam
sitrat, penghancuran dengan blender, penyaringan, perebusan, penambahan bahan
lain, pengemasan, dan sterilisasi, 3) tingkat kesukaan konsumen terhadap MSM
(4,08) di bawah kesukaan terhadap sari buah salak (5,38) dan sari buah markisa
100% komersial (5,84), dengan skala penilaian antara 1-7 (sangat tidak suka

sekali — sangat suka sekali).
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BAB 1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Seiring dengan perubahan gaya hidup, orang banyak mencari makanan
dan minuman yang memberikan energi secara cepat. Hal ini mendorong
perkembangan minuman energi secara pesat. Tetapi banyak orang, termasuk
para  pengambil  kebijakan, yang mempertanyakan keamanan
mengkonsumsi minuman energi karena adanya kematian beberapa orang
yang mengkonsumsi minuman energi. Jika melihat dari komposisinya,
pengaruh bangkitnya energi disebabkan oleh kandungan stimulan, karbohidrat,
vitamin B6 dan vitamin B12. Secara umum, mengkonsumsi minuman ini tidak
membahayakan, masalah akan muncul jika konsumsi berlebihan,
dikombinasikan dengan stimulan lain, dan/atau kombinasi dengan
alkohol.Selain minuman energi, juga terdapat minuman olahraga (sport drink).
Pada minuman olahraga, selain terdapat gula yang memberikan energi juga
mengandung elektrolit yang menjaga garam dan potasium tetap seimbang
dalam tubuh (Anonim, 2010a).

Salak merupakan tanaman keluarga palem-paleman. Buah ini adalah
buah asli dari Indonesia dan Malaysia. Salak berasa manis dan kadang asam
dengan tekstur menyerupai apel, bervariasi dari sangat kering sampai basah.
Buah ini mempunyai manfaat sebagai penyembuh bagi yang sering buang air
besar, penyembuh sakit pada pencernaan lambung, dan mengandung beta-
karoten sehingga baik untuk kesehatan mata. Salak panen sepanjang tahun,
pada saat tertentu panen hanya sedikit sehingga harganya mahal, sementara
pada saat panen raya harganya jatuh. Pembuatan minuman sari buah salak
dapat menjadi alternatif pengolahan bagi salak saat harga murah.

Sukrosa dan glukosa adalah karbohidrat yang terdapat dalam
minuman energi. Keduanya merupakan molekul yang berfungsi untuk
produksi energi dalam sel dan sebagai pembentuk sel. Jika glukosa dan
sukrosa terdapat dalam jumlah yang banyak dalam darah, tubuh membentuk

glikogen, yang dibentuk dari glukosa yang saling berikatan. Glikogen



berperan sebagai molekul simpanan sehingga jika level glukosa darah rendah,
tubuh akan memecah glikogen melepaskan glukosa ke dalam aliran darah.
Molekul glukosa dikonversi menjadi ATP, molekul bahan bakar
sesungguhnya yang digunakan oleh tubuh, melalui mekanisme glikolisis,
Siklus Krebs, dan rantai transport elektron. Madu dikenal sebagai sumber
energi instan karena kandungan glukosa dan fruktosa yang terdapat di
dalamnya. Jika minuman energi mengandung madu, maka akan
menghasilkan energi instan yang sangat bermanfaat bagi atlet sebelum
latihan dan pertandingan.

Dengan mempertimbangkan kelebihan sifat buah salak dan madu serta
kelemahan minuman energi (energy drink) dan minuman olahraga (sport
drink), maka penelitian ini bermaksud meneliti pengembangan minuman sari
buah salak dengan tambahan madu kelengkeng sebagai minuman energi dan
minuman olahraga yang alami, sehingga meminimalkan efek samping bagi

yang mengkonsumsi, termasuk anak, dewasa, orang tua, dan atlet.

. Urgensi (Keutamaan) Penelitian

Salak adalah buah asli dari Indonesia (selain Malaysia). Buah tropis ini
dikenal dengan bentuknya yang bulat mengerucut dan kulit berwarna coklat
bersisik sehingga disebut snake-fruit. Salah satu jenis salak adalah salak
pondoh yang berasal dari Sleman, Yogyakarta. Salak ini berasa manis,
berbeda dengan salak Bali yang berasa masam.

Madu dikenal sebagai sumber energi spontan/instan yang disebabkan
oleh kandungan glukosa dan fruktosa yang tinggi. Orang disarankan
mengkonsumsi minuman madu (madu yang dilarutkan dalam air) pada saat
perut kosong karena gula sederhana yang dikandungnya menjadi lebih mudah
diserap.

Minuman energi adalah minuman yang mengandung satu atau lebih
bahan yang mudah dan cepat diserap oleh tubuh untuk menghasilkan energi
dengan atau tanpa bahan tambahan yang diijinkan (BSN, 2002). Minuman

olahraga adalah minuman yang mengandung karbohidrat, mineral, elektrolit,
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dan perisa dan ditujukan untuk mengganti air dan elektrolit yang hilang
melalui keringat selama berolahraga. Dokter ahli anak di Amerika Serikat
menyarankan agar anak-anak dan remaja tidak mengkonsumsi minuman
energi karena mengandung stimulan yang berisiko terhadap kesehatan.
Minuman olahraga juga disarankan untuk tidak dikonsumsi secara rutin
karena kandungan karbohidrat yang tinggi dan memicu kegemukan dan
kerusakan gigi. Atlet anak dan remaja juga harus hati-hati dalam
mengkonsumsi minuman olahraga, minuman ini hanya dibutuhkan saat
tertentu saja, tidak setiap saat. Anak-anak disarankan banyak
mengkonsumsi air putih, sari buah, dan susu (Schneider dan Benjamin,
2011).

Minuman energi di dunia ada yang mengandung madu, misalnya
minuman energi di Australia yang komposisinya terdiri dari madu, guaran,
ginseng, dan buah-buahan asli sebagai perasa. Namun belum ada minuman
energi di Indonesia yang terbuat dari madu. Penelitian ini akan
mengungkapkan pembuatan minuman energi dan minuman olahraga yang
berbahan baku buah salak dan madu lokal sehingga akan memberikan
manfaat kepada petani salak, peternak lebah atau petani madu dan
memberikan gambaran salah satu pemanfaatan salak dan madu sebagai
bahan baku pembuatan minuman energi dan minuman olahraga alami,
memberikan sumbangan bahan baku kepada industri minuman di tanah

air.
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1.

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

Minuman Energi

Minuman energi adalah minuman yang mengandung satu atau
lebih bahan yang mudah dan cepat diserap oleh tubuh untuk menghasilkan
energi dengan atau tanpa bahan tambahan makanan yang diizinkan.
Minuman energi bukan dimaksudkan sebagai suplemen makanan (BSN,
2002). Minuman energi adalah minuman yang mengandung substansi
yang berperan sebagai stimulan non-gizi, misalnya kafein, guarana, taurin,
ginseng, L-karnitin, kreatin, dan/atau glukuronolakton, yang dipercaya
mempunyai efek ergogenik dan meningkatkan performa (Schneider dan

Benjamin, 2011). Syarat minuman energi bisa dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Persyaratan Minuman Energi

fla. Jenis Uji Satuam Persyaratan
|
1 | Keadaan: 1
1.1 | Penampakan . tvEtingg, ignih
12 | Bau : . rrmal, 1las
1.3 | Ra=a - normal, khes
2 P - £5-20
3 Trotal eniargi Ekalfsagan | min 100
4 Toial gula [diniiuenyg sabags: % b min. 125
Hakarasa)
5 Giula pereduks) % b min. ¥
4] Taur Mpisajian | fdks. 1000
7 | Kafein mgisajisn | maks. 50 '
g2 | Bzhantambahan makanan ¢
8.1 | Pefsanis buatan - H
B.2 | Panpaweat - | }Sesuai dengan SMI D1-
B3 | Pawanrna Earmbshan - | T 02215845
| =] Cemaran 'ﬁg&'rl
5.1 Timbal {F i) |||5|.l"'n.5| ek 0,2
| 63 Tembapa [Cu) mg'kg maks. 2.0
B3 | Send{dn) mg'ko maks. 5.0
| B4 | Timah {Sn) mg'kg maks, 40007750 0%
10 | Camaran Arsed (As) mky miaks, 0,1
11 CEmMAran Mikroba
11.1 | Anghka lampeng balal Erdanimil Ak, % 10°
11.2 | Bakten bantuk Sall APREIm maks, 2
1.3 | £ co [ aAPMml =3
11.4 | Salkmansi | §25 mi negatil
11.5 | Staplykncocous aureus [ kofoné/mi |
11.6 | Vikvio sp il nigatil
11.7 | Kepamg b Ephonetml mmnks, B0
11.E | Kharnir | kalanilay raks. 50 o
LN E-E Rl SR

*dilvemas I\:F.'ulurn'i.ﬂerq ' |

Minuman energi dikemas dalam wadah yang tertutup rapat, tidak
dipengaruhi atau mempengaruhi isi, aman selama penyimpanan dan
pengangkutan (BSN, 2002). Analisis komponen bahan di dalam minuman
energi dapat dilihat pada Tabel 2. (Sumber: Schneider dan Benjamin,
2011).
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i (per 240 ml)

muman energi

Tabel 2. Komponen bahan dalam m

"9 "9 g ' % % 0l fueduogmogeaoy — ojHoaL ing
aLes-1 2044
ORjurR joysoul useuy 0a0! Y - 4 — Gzl ) 0l IEE00y  JEdng Jejeyaoy
UL
oBjud joysou Bussul g2 000l Sl T 08 - 0 Ig 0! ufdeyony  (eubug desyoy
AW
uopEueInE osay 08 008 | 79348 "0 %y 0l 9| i3 0| o) ‘sageamag dup damag  ayidi] domay
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Minuman energi Red Bull meningkatkan secara signifikan

meningkatkan saya tahan otot tubuh bagian atas, tetapi tidak berpengaruh

terhadap puncak anaerobic atau kekuatan rerata selama tes Wingate
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berulang pada remaja sehat muda (Forbes dkk, 2007). Seidl dkk (2000)
menyebutkan bahwa campuran 3 komponen kunci dalam Minuman Energi
Red Bul yang digunakan dalam kajian (caffeine, taurine, gluconolactone)
mempunyai pengaruh positif terhadap kinerja mental dan mood. Pengaruh
ini kemungkinan disebabkan oleh kerja caffeine terhadap reseptor
purinergic (adenosinergic) dan modulasi reseptor taurine.

Minuman energi berbasis glukosa dibandingkan control tanpa
komponen aktif (caffeine, taurine, glucuronoactone) diberikan secara
‘double blind’ pada sopir yang mengantuk pada simulator mengemudi
mobil sesungguhnya. Kenaikan grafik dan tugas sekunder (waktu reaksi)
diukur untuk 2 jam setelah perlakuan. Minuman energi secara signifikan
meningkatkan keduanya, terutama selama jam pertama (Horne dan Reyner,
2001).

Horne dan Reyner (2001) menyebutkan bahwa kandungan
minuman energi Kratingdaeng per 100 ml adalah 32 mg caffeine, glukosa
11,3 g, flavouring, vitamin B kompleks, glucuronolactone, dan asam
amino taurine 4 g. Taurine berperan sebagai efek modulating. Konsumsi
caffeine yang aman dan bisa meningkatkan kinerja atlet adalah pada kadar
moderat yaitu 3 mg/kg berat badan (Burke, 2008). Sedangkan menurut
Ciocca (2004), batasan konsumsi caffeine yang tidak dapat terdeteksi saat
pemeriksaan urine atlet adalah 500-700 mg. Coyle (2004) menyebutkan
bahwa konsumsi caffeine yang aman untuk atlet adalah 1,5 mg/kg berat
badan.

Heneman dan Zidenberg-Cherr (2007) menyebutkan efek samping
mengkonsumsi caffeine dengan kadar di atas 400 mg adalah ketakutan,
iritasi, sulit tidur, banyak berkemih, detak jantung tidak normal,
pengurangan kepadatan tulang, dan sakit perut.

Selama tahun 1980-an, kematian dan masalah kesehatan terjadi
karena penggunaan suplemen triptofan, produk yang mengandung Ephedra

dan cafein merupakan sumber masalah kesehatan akhir-akhir ini, kadang-
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kadang menyebabkan kematian pada individu yang sensitif (Burke dkk,
2006).
. Minuman Olahraga

Minuman olahraga adalah minuman yang mengandung karbohidrat,
mineral, elektrolit, dan perisa dan ditujukan untuk mengganti air dan
elektrolit yang hilang melalui keringat selama berolahraga (Schneider dan
Benjamin, 2011). Sampai saat ini belum ada standar untuk membedakan
antara minuman olahraga, minuman pengganti elektrolit, dan minuman
isotonik, tetapi umumnya semua minuman tersebut mempunyai komposisi
monosakarida, disakarida, dan kadang maltodekstrin bervariasi 6-9% (b/v).
Sebagai perbandingan, minuman ringan berkarbonasi mengandung
karbohidrat 10-13% (b/v), sedangkan jus buah 11-16% (b/v). Minuman
olahraga mengandung sejumlah kecil mineral (elektrolit) seperti natrium,
potasium, klorida, dan fosfat, dengan beberapa perisa buah-buahan
(Murray dan Stofan, 2001).Komposisi minuman olahraga dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi tujuh merk minuman olahraga

No | Merk Karbohidrat | Natrium | Kalium Osmolalitas
(% b/v) (mmol/l) | (mmol/l) | (mosm/kg
H20)

1 AllSport | 8-9 10 5 516

2 Cytomax | 5,5 10 10 208

3 Gatorade | 6 20 3 325-380

4 | Isostar 7,7 30 - 289

5 MET-Rx |8 23 4 315

ORS
6 Powerade | 8 5 3 381
7 | Perform 6,6 20 4 500

Sumber: Murray dan Stofan, 2001
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Tabel 4. Formulasi minuman olah raga dari berbagai sumber

Formulasi | Drossman, US Maug | Shirreffs, 2003 Bur
2007 Pate | han, ke,
nt 1998 200
6
Power | Gator | Isoto | Sport | Gator | Lucoz | Power | Spo
ade ade nic Drink | ade ade ade rt
JD Dri
nk
As. Sitrat | 2010 2320
(mg/L)
KH2PO4( | 33 460
mg/L)
Na3Cit(m | - 765
g/L)
KH2Cit(m | 691 -
g/L)
NaCl(mg/ | 574 700
L)
Water
Fruit juice 8-
12%
Calcium/L 42%
RDA
Vit. C/L 420
%
RDA
Osmolalita 300- 280 285 381
S 380
(mOsm/kg (359)
)
pH 3.,5-
4,2
NaCl(mg/ 80-
L) 125
(105)
Kcit 190-
(mg/L) 230
(210)
Karbohidr 5- 5-
at 7,5% 8%
Clouding Ada
agent
Flavouring Ada
Coloring Ada
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Formulasi | Drossman, US Maug | Shirreffs, 2003 Bur
2007 Pate | han, ke,
nt 1998 200
6
Power | Gator | Isoto | Sport | Gator | Lucoz | Power | Spo
ade ade nic Drink | ade ade ade rt
JD Dri
nk
Preservati Ada
ves
Glucose 90 6 6,4 8
(mmol/L)
Na 10-25 |20 22 5 10-
(mmol/L) 25
K 3-6 3 3 3 3-5
(mmol/L) (0,12-
0,24
g/L)

3. Komponen dalam Minuman Energi dan Minuman Olahraga

Minuman energi dan minuman olahraga mengandung beberapa

komponen yang serupa, yaitu: (Schneider dan Benjamin, 2011)

a.

Air. Air berfungsi sebagai komponen penting dalam diet sehari-hari.
Penyerapan air oleh tubuh sangat penting untuk menjaga fungsi
jantung tetap normal, pengaturan suhu tubuh, dan banyak fungsi
fisiologis lain selama olahraga dan aktivitas rutin sehari-hari.
Konsumsi air yang cukup sangat dibutuhkan selama olahraga untuk
mencegah kehilangan air dan sakit yang disebabkan oleh suhu panas.

Karbohidrat. Karbohidrat adalah sumber energi penting untuk
aktivitas, namun konsumsi karbohidrat harus seimbang dengan
konsumsi lemak, protein, dan gizi lain. Bagi olahragawan, glukosa
darah adalah sumber energi penting, karena simpanan glikogen otot
berkurang dan karbohidrat darah meningkat, sehingga dibutuhkan
pengganti energi karbohidrat untuk mencegah kelelahan dan

meningkatkan performa.
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Kafein dan stimulan lain. Kafein adalah salah satu stimulan paling
populer saat ini. Kafein dapat meningkatkan performa fisik dengan
cara meningkatkan daya tahan dan kekuatan aerobik, memperbaiki
waktu reaksi, dan menunda kelelahan. Beberapa efek konsumsi kafein
diantaranya adalah meningkatnya detak jantung, tekanan darah,
kecepatan berbicara, aktivitas motorik, pengosongan lambung,
diuresis, dan suhu. Jumlah kafein total yang terkandung dalam kaleng
atau botol minuman energi bisa melebihi 500 mg yang cukup untuk
membuat keracunan kafein.

Guarana. Guarana adalah ekstrak tanaman yang mengandung kafein
yang digunakan untuk meningkatkan energi, performa fisik, dan
menurunkan berat badan. Satu gram guarana setara dengan 40 mg
kafein.

Elektrolit. Elektrolit (terutama natrium dan kalium) sering ditemukan
dalam minuman energi dan olahraga. Kadar natrium bervariasi antara
25-200 mg sedangkan kalium antara 30-90 mg per 240 ml. Orang
dengan aktivitas normal sudah terpenuhi kebutuhan natrium dan
kalium dari konsumsi makanan sehari-hari, sehingga mengkonsumsi
minuman olahraga tidak lebih baik daripada mengkonsumsi air putih.
Asam Amino/Protein. Asam amino tertentu ditambahkan ke dalam
minuman energi dan minuman olahraga. Protein diketahui mampu
meningkatkan pemulihan otot. Sumber protein yang baik untuk
pemulihan otot adalah susu rendah lemak. Beberapa jenis asam amino
yang ada dalam minuman energi dan olahraga adalah glutamin,
arginin, L-karnitin, dan taurine. Namun manfaat asam amino tersebut
dibandingkan yang berasal dari makanan sehari-hari masih perlu
dipertanyakan.

Vitamin dan Mineral. Banyak minuman energi dan minuman olahraga
yang mengandung beberapa vitamin B, vitamin C, kalsium, dan

magnesium. Tidak ada manfaatnya mengkonsumsi vitamin-vitamin
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dan mineral-mineral ini karena mudah didapatkan dari makanan

sehari-hari.

4. Salak

Salak disebut juga dengan smnake-fruit karena kulitnya berwarna
coklat dan bersisik. Terdapat 3 macam varietas salak yaitu: 1) Salak
Yogyakarta.Salak ini paling populer karena aroma yang kuat dan
mempunyai rasa manis sebelum matang. Salak ini mempunyai 3 variasi
yaitu Salak Pondoh Super, Yogyakarta Hitam, dan Pondoh Gading. 2)
Salak Bali, bentuk bulat sampai kerucut, rasanya asam dengan tekstur
berpati. 3) Salak Gula Pasir, berharga paling mahal karena rasanya paling
manis, meskipun ukurannya paling kecil. salak ini sering difermentasi
menjadi minuman anggur salak (Anonim, 2013).

Salak mengandung polifenol total sebesar 217 mg CE/ 100 g,
aktivitas antioksidan sebesar 110 uM TE/ 100 g dengan metode DPPH dan
79 uM TE/ 100 g dengan metode ABTS (Haruenkit dkk, 2007).
Leontowicz dkk (2007) menyimpulkan bahwa salak mempunyai total fenol
14,9 mg GAE/g dan kapasitas antioksidan 72,9 uM TE/ g dengan metode
TEAC. Gorinsten, dkk (2009) meneliti bahwa salak mempunyai komponen
gizi dasar (serat, protein, lemak, karbohidrat), aktivitas antioksidan, dan
aktivitas proliferasi yang tinggi. Kadar mineral dalam salak juga bervariasi
yang bisa dilihat pada Tabel 5. Salak adalah salah satu buah yang

disarankan untuk dikonsumsi karena bisa mencegah penyakit.
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Tabel 5. Kadar mineral (mg/kg) dalam buah salak

Indices

Snake sumaleg

Snake Moen W

P

K
Ca
Mg
Ma
Fe
Mn
Cut
Zn
B

5

1161+ 51"

11,339 £ 509°

220+ 9°

6O7 + 31
231 +11°
12.0 £ 0.57
10.4 + (.37
336+02°
10.4 £ 0.3°
507 = 02"
139+ 5.2

806 + 457
11,963 + 500°
287 +12°
567 + 254
220+ 114
12.9 + 0.6
27.8+1.3°
148+ 01"
11,4+ 0.4°
323+02°
176+ 59"

5. Minuman Sari Buah

Sari buah adalah cairan yang diperoleh dari bagian buah yang
dapat dimakan yang dicuci, dihancurkan, dijernihkan (jika dibutuhkan),
dengan atau tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk dapat dikonsumsi
langsung (SK Kepala BPOM No HK.00.05.52.4040). Minuman sari buah
(fruit juice) adalah minuman ringan yang dibuat dari sari buah dan air
minum dengan atau tanpa penambahan gula dan bahan tambahan makanan
yang dijjinkan (SNI 01-3719-1995). Menurut BPOM (2006), minuman
buah dibedakan berdasarkan kandungan buah di dalmnya, dan dibagi
menjadi sari buah, jika kandungan total sari buahnya 100%, minuman sari

buah jika kandungan total sari buahnya minimal 35%, dan minuman rasa

Sumber: Gorinstein, dkk, 2009

buah jika kandungan total sari buahnya minimal 10%.

Tabel 6. Rekapitulasi proses pembuatan sari buah

Tahap Proses menurut referensi
1|2 4 |56 |7 |89 10|11 12|13 14| 15
Buah
Cuci a a a a a a a | a a a a | a a
Potong b | Db b|b|b|b|b|b|b|b|b|b b
Kukus c
Rendam air v
garam
Rendam air d
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Tahap Proses menurut referensi
1 (2|34 |56 |7 |89 10|11 |12 |13 |14
kapur
Rendam air e
gula
Rebus c c c c c
Blender c|d|c|d]|d d| d| c c c | d]| c
Campur d | e
bahan
Saring e | f| d|e | e e | e | d|d|d|e|d d
Rebus f e
Endapkan f
Saring g
Campur e | £ | f f | flel|el|e|g]|e h
bahan
Rebus flgl|leg g |l g | f f f i
Saring h | h g h
Kemas flglgl|i i f|h|h|h|f]|]g|i]g
Pasteurisasi g | h | h|j ] g | i 1 1 | g | h|j h
Dinginkan h | 1 i1 | k| k| h|j ] ] h | 1| k|1
Sari buah
Sumber:

1. www.iptek.net.id

2. www.iptek.net.id

3. www.warintek.ristek.go.id

4. www.iptek.net.id

5. www.jakarta.litbang.deptan.go.id

6. www.iptek.net.id

7. www.share.pdfonline.com

8. www.topagriculture.blogspot.com

9. www.kusuma-agrowisata.com

10. www.lezatgrup.com

11. www.maruzar-atjeh.blogspot.com

12. www.anekaresephomeindustri.blogspot.com

13. www.rochmatnursaramdani.blogspot.com

14. —

15. Lisdiana Fachruddin. 2002. TTG Membuat Aneka Sari Buah. Yogyakarta:

Kanisius
6. Madu

Madu berasal dari nektar bunga yang dikumpulkan oleh lebah

madu. Madu merupakan gula invert — campuran glukosa dan fruktosa —
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yang terlarut dalam 14-20% air dengan sejumlah kecil asam-asam organik,
mineral, dan vitamin (Ensminger dkk., 1995).Madu adalah bahan pangan
yang mempunyai sifat awet karena kadar airnya rendah dan mempunyai
rasa manis karena kandungan utamanya adalah glukosa dan fruktosa.
Menurut National Honey Board (2007), tingkat rasa manis madu lebih
tinggi daripada gula.

Bagi atlet, madu merupakan sumber energi alami. Jika atlet
mengkonsumsi madu sebelum dan sesudah lomba, maka proses
pemulihannya lebih cepat daripada atlet yang tidak mengkonsumsi madu.
Madu memberi dua tingkatan energi. Glukosa diabsorbsi tubuh
secara cepat dan memberikan energi secara cepat, sedangkan
fruktosa diabsorbsi lebih lambat sehingga memberikan energi yang
berkesinambungan (Anonim, 2006).

Penelitian sifat fisikokimia madu monoflora telah dilakukan oleh
Chayati (2008). Sifat fisika yang diamati adalah kadar air, warna, dan
viskositas, sedangkan sifat kimianya adalah pH, komponen fenolat total,
dan jenis dan kadar gula yang hasilnya bisa dilihat pada Gambar 1 dan
Tabel 5.

Gambar 1. Visualisasi warna madu randu, rambutan, kelengkeng,

dan kaliandra
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Tabel 7. Hasil analisis pH, kadar fenol, serta jenis dan kadar gula empat jenis

madu

Madu pH Konsentrasi (%b/v =
kadar fenol mg/100ml)
(mg/L) Maltosa | glukosa | fruktosa

Kaliandra 4,37° 4.413° 6.71° 18.50° 28.28"
Klengken 4,48¢

g 3.714° 28.82¢ 14.63" 29.36"
Rambutan | 4,21° 7485 2243°| 18.82° 33.34°
Randu 3,87° 11.883% 9.95° 14.66a 41.30°

Ket : huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
nyata pada taraf signifikansi 5%
Keempat jenis madu mempunyai kadar maltosa yang berbeda

nyata, madu kelengkeng mempunyai kadar maltosa paling tinggi
sedangkan madu kaliandra paling rendah. Kadar glukosa madu klengkeng
tidak berbeda nyata, demikian pula madu kaliandra dan madu rambutan.
Madu kaliandra dan klengkeng mempunyai kadar fruktosa yang rendah,
madu rambutan kadar fruktosanya sedang, madu randu mempunyai kadar
fruktosa paling tinggi. Komposisi gula berpengaruh terhadap sifat-sifat
fungsional madu, yaitu kemampuan madu untuk menahan air dan
memperpanjang masa simpan, aktivitas microwave dan kemampuan dalam
pengembangan warna dan flavor (National Honey Board, 2006). Diantara
keempat jenis madu, yang mempunyai kadar maltose, glukosa, dan
fruktosa tertinggi adalah madu bunga kelengkeng. Madu bunga
kelengkeng ini yang akan digunakan sebagai tambahan dalam pembuatan

minuman sari buah salak-madu (MSM).
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BAB 3. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN

A. Tujuan Penelitian

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah memproduksi Minuman

Energi dan Minuman Olah Raga yang berbahan baku buah salak dan madu

kelengkeng.

Untuk mencapai target tersebut diperlukan beberapa tahap penelitian

dengan tujuan spesifik sebagai berikut :

1.

Mengetahui pengaruh formula minuman sari buah salak dengan madu
kelengkeng (MSM) terhadap karakteristik minuman energi sesuai standar
SNI

Mengetahui metode pembuatan MSM yang terbaik

. Mengetahui dan menguji kesukaan konsumen terhadap MSM

Mengetahui dan mengujipengaruh MSM terhadap kinerja atlet balap
sepeda dalam hal simpanan energi otot
Mengetahui dan menguji pengaruh MSM terhadap kinerja atlet balap

sepeda dalam hal kerusakan otot.

B. Manfaat Penelitian

Dengan berakhirnya penelitian ini, maka diharapkan akan diperoleh:

1.

Produk minuman energi dan minuman olahraga alami yang berbahan dasar

salak dan madu kelengkeng

. Teknologi pengolahan minuman energi dan minuman olah raga

. Satu buah artikel untuk jurnal terakreditasi nasional, yaitu Jurnal Agritech

Satu buah bahan ajar, yaitu Labsheet Praktikum Teknologi Pengawetan

Pangan, untuk acara Minuman Sari Buah
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BAB 4. METODE PENELITIAN

A. Tempat Penelitian

Penelitian ini menggunakan lima laboratorium, yaitu :Lab. Kimia Jurusan
Pendidikan Teknik Boga dan Busana Fakultas Teknik Universitas Negeri
Yogyakarta untuk pembuatan minuman salak-madu (MSM); Lab. Produksi Boga
Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana Fakultas Teknik Universitas Negeri
Yogyakarta untuk uji kesukaan MSM; Lab. Kimia Bahan Pangan dan Hasil
Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada Yogyakarta
untuk semua analisis MSM sesuai standar SNI No 01-6684-2002; Lab.
Kebugaran Fakultas Ilmu Keolahragaan Universitas Negeri Yogyakarta untuk
pengujian MEBM terhadap atlet; Lab. Biokimia Fakultas Kedokteran Universitas
Gadjah Mada Yogyakarta untuk analisis darah atlet

B. Pembelian Salak dan Madu

Salak yang digunakan jenis pondoh dengan alasan mempunyai aroma
paling kuat. Salak dibeli dari pasar lokal. Madu yang digunakan sebagai bahan
baku pembuatan minuman energi adalah madu bunga kelengkeng. Madu ini
digunakan sebagai bahan baku dengan alasan mengandung maltose, glukosa, dan
fruktosa total paling tinggi. Madu bunga kelengkeng diperoleh dari Ambarawa,
berasal dari 2 kali panen (2 batch). Madu dikemas dalam botol bening, ditutup
kertas Koran untuk menghindari sinar matahari. Madu disimpan di suhu ruang

sampai saat digunakan.
C. Alur Penelitian

Penelitian ini dibagi menjadi 2 tahapan penelitian selama dua tahun dan

indikator pada tiap tahapan penelitian bisa dilihat pada Tabel 8.
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Tabel 8. Langkah penelitian dan indikator pencapaiannya

Langkah Penelitian

Indikator

Tahun I Kajian pembuatan minuman sari buah salak dengan madu
kelengkeng (MSM)

1.

Penentuan umur salak

Diperoleh salak yang optimal untuk
pembuatan MSM

2. Pembuatan minuman sari buah Diperoleh resep minuman sari buah
salak salak yang optimal

3. Penentuan merk madu Madu kelengkeng yang disukai dan
kelengkeng harganya paling murah

4. Pembuatan Minuman Salak- Diperoleh formula MSM yang disukai
Madu

5. Uji karakteristik MSM sesuai Diperoleh karakter MSM yang sesuai
SNI yang meliputi : keadaan dengan standar SNI
fisik, pH, total energi, total gula,
gula pereduksi, taurine, kafein,
BTM, cemaran logam, Arsen,
dan mikrobia

6. Uji kesukaan MSM Diperoleh data kesukaan konsumen

terhadap MSM
7. Output 1)minuman energi dan minuman

olahraga yang sesuai dengan standar
SNI dan disukai konsumen;
2)teknologi pengolahan minuman
energi dan minuman olahraga; 3)satu
artikel jurnal terakreditasi nasional;
4)satu bahan ajar

Tahun II Kajian pengaruh pemberian MSM terhadap kinerja atlet balap
sepeda

1.

Pemilihan relawan atlet balap
sepeda

Diperoleh 12 orang relawan atlet balap
sepeda laki-laki dan perempuan

2. Pemberian diet sesuai dengan Relawan mendapat tugas mengayuh
kelompok sepeda sambil mengkonsumsi minuman
sesuai kelompok
3. Pengukuran kinerja simpanan Diperoleh data jarak tempuh atlet sesuai
energi otot kelompok konsumsi diet
4. Pengukuran kerusakan otot Diperoleh data tingkat CPK plasma
5. Output 1)Manfaat MSM bagi Kinerja atlet

balap sepeda; 2)satu artikel jurnal
terakreditasi nasional

Secara keseluruhan, alur penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 3 dan 4.

27




Umur Salak (ACD)

MSM minuman energi

& olahraga (ABD)
Resep Minuman Salak

(ABC)

Pemilihan Madu

Kelengkeng (ABC) Minuman Salak-Madu

=MSM (ABC)

Gambar 2. Alur penelitian tahun pertama
Jenis pengujian:
A= eksperimen
B=uji kesukaan
C=uji beda
D= uji karakteristik

1. Prosedur pengujian pH, cara menguji pH sesuai dengan SNI 01-2891-
1992, yaitu SNI Cara uji makanan dan minuman, butir 16

2. Prosedur pengujian total energi
Untuk menghitung total energi, diperlukan pengujian kadar air (sesuai SNI
01-2891-1992, butir 5.1), pengujian kadar abu (sesuai SNI 01-2891-1992,
butir 6.1), pengujian kadar protein (sesuai SNI 01-2891-1992, butir 7.1),
dan pengujian kadar lemak (sesuai SNI 01-2891-1992, butir 8.1).

3. Prosedur pengujian total gula, sesuai dengan SNI 01-2892-1992, yaitu SNI
tentang Cara uji gula, butir 3.1.

4. Prosedur pengujian gula pereduksi, sesuai dengan SNI 01-2892-1992,
butir 2.1.
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10.

Prosedur pengujian taurine, mengacu pada AOAC Official Method No.
997.05 — 1999, Taurine in Powdered Infant Formula.
Prosedur pengujian kafeine
Prosedur uji kafein : masukkan 10 ml sampel ke dalam Erlenmeyer,
tambahkan 5 ml kalium permanganate, kocok. Tambahkan 10 ml larutan
pereduksi, 1ml asam fosfat, 1 ml natrium hidroksida, kocok. Tambahkan
50 ml larutan standar kafein, kocok, diamkan sampai terpisah. Ambil
larutan bagian bawah, ulangi sebanyak 3 kali. Tera absorbansinya dengan
spektrofotometer pada panjang gelombang 276 nm. Hitung kadar kafein
dengan rumus :

Kafein (mg/100 ml) = % % C
Prosedur pengujian Bahan Tambahan Makanan
Pengujian kadar sakarin mengacu pada AOAC Official Method 934.04 —
1999, Saccharin in Nonalcoholic Beverages.
Pengujian siklamat menggunakan acuan prosedur pada AOAC Official
Method 957.10 — 1999, Cyclohexylsulfamate (Cyclamate) Salts in
Nonalcoholic Beverages.
Pengujian kadar sorbitol sesuai dengan acuan pada AOAC Official
Method 973.28 — 1999, Sorbitol in Food.
Pengujian pengawet menggunakan SNI 01-2894-1992, Cara uji bahan
pengawet makanan dan bahan tambahan yang dilarang untuk makanan.
Pengujian pewarna tambahan sesuai dengan SNI 01-2895-1992, Cara uji
pewarna tambahan makanan.
Prosedur pengujian cemaran logam, menggunakan prosedur sesuai dengan
SNI 01-2896-1998, Cara uji cemaran logam dalam makanan.
Prosedur pengujian cemaran Arsen, prosedur yang digunakan adalah SNI
01-4866-1998, Cara uji cemaran Arsen dalam makanan.
Prosedur pengujian cemaran mikrobia, sesuai dengan SNI 01-2897-1992,

Cara uji cemaran mikroba.
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11. Bahan, alat dan prosedur uji kesukaan
Bahan yang digunakan adalah 10 macam formula MEBM, masing-masing
dengan esens jeruk dan esens lemon. Alat yang digunakan adalah borang
penilaian, ballpoint, dan gelas minum. Metode yang digunakan adalah
Hedonic Test dengan 80 orang panelis tidak terlatih. Skala penilaian antara
1-7, dengan nilai 1 untuk paling sangat tidak disukai sekali, dan 7 untuk
paling sangat disukai sekali. Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis
varians, jika terdapat perbedaan nyata diuji lanjut dengan DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test).
D. Analisis Data
Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis anava satu jalur untuk
mengetahui pengaruh perlakuan terhadap analisis, jika berbeda nyata dilanjutkan
dengan LSD (Least Square Difference). Hubungan antar perlakuan diuji dengan
korelasi Pearson Bivariate dengan menggunakan program komputer SPSS 12.0

for Windows.
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BAB 5. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Penentuan Umur Salak

Dalam penelitian ini digunakan sampel Salak Pondoh yang banyak
ditanam di Kabupaten Sleman, terutama di Kecamatan Turi. Sebenarnya, Salak
Jawa (lokal) mempunyai aroma yang lebih kuat dibandingkan Salak Pondoh
sehingga cocok digunakan sebagai bahan baku pembuatan minuman sari buah
salak. Namun sekarang sudah sangat jarang petani menanam Salak Jawa karena
rasanya asam (meskipun aroma salaknya kuat), sehingga harga jualnya rendah.
Salak Pondoh mempunyai rasa yang manis (namun aroma salak kurang kuat)
sehingga lebih disukai. Harga jual Salak Pondoh bisa mencapai lima kali harga
Salak Jawa. Oleh karena itu, dalam penelitian ini digunakan Salak Pondoh.

Umur salak Pondoh berpengaruh terhadap minuman sari buah yang
dihasilkan. Salak muda mempunyai rasa asam, salak berumur sedang rasanya
lebih manis, sementara salak tua kurang kuat aromanya. Untuk itu perlu dilakukan
pemilihan umur salak supaya bisa diketahui pengaruhnya terhadap minuman sari
buah salak.

Tabel di bawah ini menunjukkan uji beda terhadap tiga Salak Pondoh
dengan umur yang berbeda.

Tabel 9. Karakteristik sensoris buah salak muda, sedang, dan tua

Karakteristik Skor pada Salak Pondoh
Muda Sedang Tua
Aroma 4,50a 3,25a 3,63a
Tekstur 4,63a 4,75a 2,50b
Rasa Asam 3,50a 3,25a 2,13a
Rasa Manis 3,38a 4,13a 3,88a

Keterangan: a,b= huruf berbeda pada baris yang sama menunjukkan
berbeda nyata pada taraf signifikansi 5%

Aroma, 1= sangat lemah sekali; 7= sangat kuat sekali

Tekstur, 1= sangat lunak sekali; 7= sangat keras sekali

Rasa Asam, 1= sangat tidak asam sekali; 7= sangat asam sekali
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Rasa Manis, 1= sangat tidak manis sekali; 7= sangat manis sekali

Tabel 10. Karakteristik kimia buah salak dan madu kelengkeng

Karakteristik Salak Pondoh Madu Kelengkeng
Kadar air (%) 76,29 10,54
Kadar abu (%) 0,89 0,11
Kadar lemak (%) 0,44 0,06
Kadar protein (%) 0,94 1,63
Kadar karbohidrat b.d (%) 21,44 87,66
K (ppm) 6.645,44 5.459,03
Na (ppm) 110,78 119,76

B. Resep Minuman Salak

Percobaan 1.

Salak
Garam

Air bersih
Air bersih
Gula pasir
Asam sitrat

Na benzoat

500 g
10g
200 ml
1500 ml
200 g
I,5¢
15¢g
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sari buah
salak (1)

salak .
|II!!!EIII |IIH|HHHIII ‘IIIH%HHIII\

rendam air
dingin

rendam : tambah
saring :

lar. garam bahan lain
cuci hancurkan saring
kukus

rendam air
hangat

filtrat kemas

Gambar 3. Proses pembuatan minuman sari buah salak percobaan 1

Tabel 11. Pengamatan Minuman sari buah salak 1

Aroma 3,75° 4,13* 3,25°
Kejernihan 3,13°% 3,13° 2,88%
Rasa Asam 3,38° 3,50° 3,00%
Rasa Manis 3,63° 4,74° 3,887

Ket=* huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada

taraf signifikansi 5%

Salak yang digunakan untuk membuat minuman sari buah salak
mempunyai konsentrasi 25%. Hasil pada tabel di atas menunjukkan bahwa
perbedaan umur salak tidak berpengaruh terhadap minuman sari buah salak yang
dihasilkan. Namun dari pengamatan diketahui perlu adanya perbaikan pada
produk. Berdasarkan percobaan pertama tersebut, selanjutnya dilakukan evaluasi
untuk perbaikan produk, diantaranya adalah seperti yang terlihat pada tabel di
bawah ini.

Tabel 12. Kelemahan dan perbaikan minuman salak percobaan 1
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Kejernihan Keruh Saringan menggunakan kain sifon 8 lapis

Penghancuran salak tidak sampai hancur, namun

hanya diblender sekitar 5 detik

Perlu proses pengendapan

Perlu ditambahkan penjernih

Aroma salak Kuat Perlu dikurangi konsentrasi salaknya

Warna Kuning Perlu ditambahkan pewarna

Percobaan 2.

Salak pondoh bersih 100 g
Garam 5¢g
Air bersih (Aqua) 100 ml
Air bersih (Aqua) 1L

Gula pasir 100 g
Asam sitrat lg
Na benzoat lg
salak Kemas rendam
bersih air hangat
rendam . rendam
filtrat wa
garam air dingin

angkat, sari buah
saring salak (2)

cuci
bersih

tambah
bahan lain

rebus

Gambar 4. Proses pembuatan minuman sari buah salak percobaan 2

Percobaan 3.
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Bahan sama dengan percobaan 2, proses yang berbeda seperti dapat dilihat pada

gambar di bawah

;::2:; saring filtrat

rendam air

cuci bersih dinginkan f——

tambah rendam air sari buah
bahan lain dingin salak (3)

Gambar 5. Proses pembuatan minuman sari buah salak percobaan 3

Hasil percobaan 2 dan 3 dilakukan analisis hasilnya sehingga didapat tabel
di bawah ini.

Tabel 13. Hasil pengamatan sari buah salak percobaan 2 dan 3

Warna kuning-coklat 2 4
Aroma salak 2 4
Kejernihan 3 2
Rasa asam - 2
Rasa manis 3 2
Rasa salak 1 4

Ket: skor besar menunjukkan intensitas sifat tersebut semakin tinggi

Dari hasil tersebut terlihat bahwa sari buah yang lebih enak adalah

percobaan 3 sehingga dipilih cara tersebut. Pembuatan sari buah salak pada
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percobaan 2 dan 3 menggunakan salak dengan konsentrasi 10%. Selanjutnya
dilakukan percobaan dengan mengurangi konsentrasi buah salak menjadi 7,5 dan

5% dan hasilnya bisa dilihat pada tabel di bawah ini.

Tabel 14. Hasil pengamatan sari buah salak dengan konsentrasi 5 dan 7,5%

Karakteristik Sari buah salak dengan konsentrasi
5% 7,5%
Warna kuning-coklat 2 3
Aroma salak - 1
Kejernihan 2 2
Rasa asam 1 1
Rasa manis 1 1
Rasa salak - 2

Ket: skor besar menunjukkan intensitas sifat tersebut semakin tinggi

Dari tabel di atas, terlihat bahwa penurunan konsentrasi salak dalam pembuatan
sari buah salak tidak efektif karena menyebabkan aroma salak dan rasa salak

berkurang. Sehingga dalam penelitian ini digunakan konsentrasi salak adalah
10%.

Percobaan 4 dan 5.

Salak pondoh bersih 75 g
Garam S5¢g
Air bersih (Aqua) 100 ml
Air bersih (Aqua) 1L

Gula pasir 100 g
Asam sitrat 0,8 g
Na benzoat lg
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filtrat

rendam air . rendam air
saring
garam hangat

rendam air

cuci bersih hancurkan .
dingin

tambah sari buah
bahan lain salak (4&5)

Gambar 6. Proses pembuatan minuman sari buah salak percobaan 4 dan 5

Perbedaan percobaan 4 dan 5 adalah pada proses perebusan, percobaan 4
pada saat perebusan panci tanpa tutup, sedangkan percobaan 5 menggunakan
tutup kaca pada panci saat proses perebusan. Pada percobaan 1 sampai 3
perebusan juga tanpa tutup panci. Percobaan 4 dan 5 ini menggunakan buah salak

dengan konsentrasi 7,5% dengan hasil terlihat pada tabel di bawah ini.

Tabel 15. Hasil pengamatan sari buah salak percobaan 4 dan 5

Karakteristik Sari buah salak pada percobaan

4 5
Warna kuning-coklat 2 3
Aroma salak 2 2
Kejernihan 3 2
Rasa asam 1 2
Rasa manis 3 3
Rasa salak 2 2

Ket: skor besar menunjukkan intensitas sifat tersebut semakin tinggi
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Proses perebusan dengan kondisi panci tertutup dan terbuka menghasilkan sari
buah salak yang karakteristiknya sama, kecuali rasa asam lebih tinggi pada
perebusan dengan tutup. Oleh karena itu, selanjutnya proses perebusan dilakukan

dalam kondisi tertutup.

C. Pemilihan Madu Kelengkeng

Dalam penelitian ini madu yang digunakan adalah madu dari bunga
kelengkeng. Di pasaran terdapat berbagai merk madu bunga kelengkeng. Pada
saat peneliltian, terdapat 3 merk madu kelengkeng yaitu madu Nusantara,
Pramuka, dan AM. Untuk memilih salah satu madu kelengkeng yang digunakan,
maka dilakukan uji kesukaan terhadap minuman madu kelengkeng. Pada awal
percobaan, dilakukan eksperimen untuk mengetahui konsentrasi madu pada
pembuatan minuman madu.
1. Penentuan Konsentrasi Minuman Madu

Dilakukan pengamatan terhadap minuman madu yang dibuat dengan 4
macam konsentrasi, yaitu 2,5%, 3,75%, 5%, dan 6,25%. Minuman madu dibuat
dengan cara melarutkan 2,5 g madu ke dalam 100 ml air matang untuk konsentrasi
2,5%, demikian juga konsentrasi yang lain. Hasil pengamatan dapat dilihat pada
tabel di bawah ini.

Tabel 16. Hasil pengamatan minuman madu berbagai konsentrasi

Konsentrasi | Karakteristik Merk madu kelengkeng
madu (%) Nusantara Pramuka AM

2,5 Warna kuning 1 2 1
Rasa madu - - -
Rasa manis - - -
Rasa asam - - -

3,75 Warna kuning 1 2 1
Rasa madu - - -
Rasa manis 2 1 1
Rasa asam - - -
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5 Warna kuning 2 3 2
Rasa madu 1 1 2
Rasa manis 3 2 1
Rasa asam - - 1
6,25 Warna kuning 2 3 2
Rasa madu 1 2 3
Rasa manis 3 2 1
Rasa asam - - 1

Ket: semakin besar nilai, semakin besar sifat/karakter tersebut
(-) menunjukkan tidak ada sifat tersebut
Dari tabel di atas diketahui bahwa minuman madu pada konsentrasi 2,5
dan 3,75% belum terasa madu, sehingga untuk uji kesukaan minuman madu
digunakan konsentrasi 5 dan 6%. Hasil uji kesukaan dan uji beda pada minuman
madu dapat dilihat pada tabel di bawah. Untuk perbedaan konsentrasi antara 5 dan

6% juga diuji beda dengan hasil seperti terlihat pada tabel di bawah ini.

Tabel 17. Hasil pengamatan uji beda minuman madu konsentrasi 5 dan 6%

Warna 1,6b 3,4a
Kejernihan 6,0a 5,0a
Rasa madu 2,4b 5,0a
Rasa asam 1,60a 3,0a
Rasa manis 3,2b 5,0a

Ket: a,b= huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata pada
taraf signifikansi 5%

Skor sensoris antara 1 (paling tidak sekali) sampai 7 (paling sekali)
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2. Penentuan Merk Madu

Tabel 18. Hasil pengamatan uji beda minuman madu konsentrasi 5%

Warna 1,6b 5,4a 1,4b
Kejernihan 6,0a 2,8b 6,4a
Rasa madu 2,4b 5,4a 1,6b
Rasa asam 1,6a 3,2a 1,8a
Rasa manis 3,2a 4.4a 1,4b

Ket: a,b= huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata pada
taraf signifikansi 1%

Skor sensoris antara 1 (paling tidak sekali) sampai 7 (paling sekali)

Tabel 19. Hasil pengamatan uji kesukaan terhadap minuman madu

Warna 4,04a 4,76a 3,88a 5
Kejernihan 4,88a 4,08a 4,84a 5
Rasa madu 4,56a 4,48a 3,2b 1
Rasa asam 4,16a 4,56a 3,36b 5
Rasa manis 4,88a 4,08ab 3,48b 1
Keseluruhan 4,92a 4,64a 3,68b 5

Ket: a,b= huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata pada
taraf signifikansi 1%
Skor sensoris antara 1 (paling tidak sekali) sampai 7 (paling sekali)

Dari tabel di atas dapat diketahui bahwa minuman madu yang paling
disukai adalah minuman madu dari madu Nusantara dan Pramuka. Dengan
pertimbangan harga madu yang lebih murah (Madu Nusantara Rp. 85.000 dan
Madu Pramuka Rp. 110.000 per botol isi 600 ml), maka madu yang digunakan

adalah Madu Nusantara.
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D. Pembuatan Minuman Salak-Madu

Percobaan 1-3.

Salak bersih 75 g
Garam 5¢g
Air bersih 100 ml
Air bersih 1L

Madu Nusantara 50g
Asam sitrat 0,6 g
Na benzoat lg

salak

bersih saring filtrat

rendam air
garam

hancurkan

angkat, rendam air
dinginkan hangat

cuci bersih

rebus tambah rendam air
tertutup bahan lain dingin

Gambar 7. Proses pembuatan minuman salak dengan madu percobaan 1

Percobaan 2 dan 3 menggunakan bahan yang sama dengan percobaan 1,
perbedaan terletak pada saat memasukkan madu kelengkeng. Pada percobaan 2,
madu masuk saat akan diangkat (setelah mendidih), sedangkan pada percobaan 3
madu masuk saat proses penghancuran. Hasil pengamatan percobaan 1, 2, dan 3

bisa dilihat pada tabel d bawah ini.
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Tabel 20. Hasil pengamatan minuman salak-madu percobaan 1, 2, dan 3

Karakteristik Minuman salak-madu percobaan ke-

1 s 3
Warna kuning 2 4 3
Kejernihan 2 1 1
Aroma salak - 1 1
Rasa asam 1 1 1
Rasa manis - 1 1
Rasa salak - 1 1
Rasa pahit 2 1 -

Ket: skor besar menunjukkan intensitas sifat tersebut semakin tinggi

Tabel di atas menunjukkan bahwa proses pada percobaan 1 dan 2 terjadi
peningkatan rasa pahit yang mengganggu rasa minuman salak-madu secara
keseluruhan. Rasa pahit kemungkinan ditimbulkan oleh proses pemanasan dan
asam yang menyebabkan monosakarida dalam madu bereaksi. Oleh karena itu,
diusahakan madu seminimal mungkin kontak dengan panas. Pada percobaan 3,
madu masuk setelah diangkat dari panci (saat penghancuran).

Selanjutnya dilakukan uji beda dan uji kesukaan terhadap minuman salak-
madu dengan pembanding minuman sari buah salak (dengan gula pasir sebagai
pemanis) dan minuman sari buah komersial (Markizza). Hasil penelitian yang

didapat adalah sebagai berikut:
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Tabel 21. Hasil pengamatan uji beda minuman salak-madu, sari buah salak, dan

sari buah komersial (buah markisa)

Karakteristik Minuman Sari buah Sari buah Taraf sig
salak-madu salak komersial (%)
(markisa)
Warna 4,33b 4,78b 6,44a 5
Kejernihan 4,11a 4,44a 4,0a 5
Rasa buah 3,0b 4,44ab 5,44a 1
Rasa madu 4,44a 4,22a 3,44a t.b.n
Rasa asam 3,44b 3,0b 5,89a 1
Rasa manis 3,22b 5,44a 4,56a 1

Ket: a,b= huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata pada

taraf signifikansi 1%

Skor sensoris antara 1 (paling tidak sekali) sampai 7 (paling sekali)

Hasil uji kesukaan dirangkum pada tabel di bawah ini.

Tabel 22. Hasil pengamatan uji kesukaan minuman salak-madu, sari buah salak,

dan sari buah komersial (buah markisa)

Karakteristik Minuman Sari buah Sari buah Taraf sig
salak-madu salak komersial (%)
(markisa)

Warna 4,08b 4,38b 6,15a 1
Kejernihan 4,81a 4,85a 4,88a t.b.n.
Rasa buah 3,58¢ 5,04b 5,96a 1

Rasa madu 4,58a 4,35a 4,15a t.b.n.
Rasa asam 3,50b 4,15a 4,92a 1

Rasa manis 3,69b 5,23a 5,42a 1
Keseluruhan 4,08b 5,38a 5,85a 1

Ket: a,b= huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata pada

taraf signifikansi 1%

Skor sensoris antara 1 (paling tidak sekali) sampai 7 (paling sekali)
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Percobaan 4-7.
Percobaan 4-7 ini menggunakan proses yang sama dengan percobaan 3, yang

membedakan adalah formulanya seperti terlihat pada tabel di bawah.

Tabel 23. Formula minuman salak dengan madu percobaan 4-7

Bahan Percobaan ke-
4 5 6 7
Salak (g) 100 100 100 100
Garam (g) 10 10 10 10
Air (ml) 200 200 200 200
Aqua (L) 1 1 1 1
Madu Nusantara (g) 75 75 75 60
Asam sitrat (g) 0,6 - - -
Na benzoat (g) - 0,8 - -

Dengan hasil pengamatan seperti pada tabel di bawah ini.

Tabel 24. Hasil pengamatan minuman salak dengan madu percobaan 4-7

Karakteristik Percobaan ke-

4 5 6 7
Warna kuning 1 2 2 1
Aroma salak 2 1 1 1
Rasa asam 3 1 1 1
Rasa manis 1 3 2 1
Rasa madu 1 3 2 1
Rasa salak 2 1 3 1
Rasa pahit - - - -
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Percobaan 8.

Salak bersih 75 ¢
Asam sitrat 0,5¢g
Air 500 ml
Aqua 1L
Madu 75 g
Na benzoat 0,8 g
Garam

rendam
hangat

rendam rendam
dlm sitrat dingin

filtrat

tambah air,

sarin
hancurkan g

Gambar 8. Proses pembuatan minuman salak dengan madu percobaan 8

E. Pembuatan MSM Standar Minuman Energi dan Minuman Olah Raga
Saat ini sedang dilakukan uji karakteristik minuman sari buah salak-madu
di Laboratorium Kimia Bahan Pangan dan Hasil Pertanian Fakultas Teknologi

Pertanian Universitas Gadjah Mada.

F. Penentuan Umur Simpan dan Harga Jual MSM
Umur simpan MSM ditentukan dengan cara konvensional, yaitu dengan

menyimpan MSM dalam kemasan dan dalam kondisi penyimpanan suhu kamar.



Hasil pengamatan MSM selama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel di bawah

ini.

Tabel 25. Pengamatan MSM selama penyimpanan

Karakteristik Hasil pengamatan pada penyimpanan (hari)

1 2 3 4 5 6 7
Warna kuning | kuning | kuning | kuning | kuning | kuning | kuning
Kejernihan keruh | keruh | keruh |keruh |keruh |keruh | keruh
Aroma salak | salak | salak |salak |salak |salak | asam
Rasa salak | salak |salak |salak |salak |salak | asam

Dari tabel di atas dapat diketahui bahwa umur simpan MSM maksimal

adalah enam hari. Hal ini kemungkinan karena masih banyak karbohidrat yang

terdapat dalam MSM sehingga menyebabkan aroma yang asam. Selain itu

kandungan karbohidrat yang tinggi juga menyebabkan MSM keruh, sehingga

penelitian ini masih berlanjut dengan membuat MSM yang jernih.

Penentuan harga jual dilakukan dengan didasarkan pada biaya produksi

dengan mark-up sebesar 40%. Biaya bahan dapat dilihat pada tabel di bawah ini.

Tabel 26. Biaya bahan pembuatan MSM

Buah salak
Air
Madu

Asam sitrat

Na benzoat

Jumlah

75 ¢ 1300
1L 100
75¢ 9000
0,5¢ 100
0,8 g 100
10600

Mark-up 40% = 4240

Biaya Total = Rp. 14.840

Hasil = 6 botol @ 150 ml

Harga = Rp. 14.840: 6 = Rp. 2500/150 ml
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G. Perbedaan Salak Jawa dan Pondoh

Pada penelitian ini digunakan bahan baku salak pondoh karena keberadaan
salak pondoh mudah ditemui sehingga untuk kelangsungan produksi lebih
menjanjikan. Namun berdasarkan percobaan ternyata sari buah salak yang
dihasilkan keruh dan tidak bisa jernih. Oleh karena itu, dalam penelitian ini juga
dicoba menggunakan salak Jawa/salak lokal. Salak Jawa sulit ditemui karena
sekarang lahan salak Jawa sudah diganti menjadi tanaman salak Pondoh. Salak
Jawa secara fisik mirip dengan salak Pondoh, namun rasanya lebih sepet, lebih
beraroma salak dan lebih asam dibandingkan salak Pondoh. Oleh karena itu
dicoba menggunakan salak Jawa.
Bahan yang digunakan:
Bahan yang dibutuhkan untuk pembuatan minuman sari buah salak adalah sebagai
berikut

Daging salak pondoh bersih 75 g

Madu kelengkeng 75 g
Air RO 1000 ml
Asam sitrat (teknis) 0,8 ¢g
NaCl (teknis) 04¢g
KH,POy4 (teknis) 04¢g
Na benzoat (teknis) 0,8 g
Cara pengolahan:

Salak dikupas (dengan kulit arinya), selanjutnya dicuci dan dikeluarkan bijinya
dengan pisau stainless steel. Daging buah bersih selanjutnya ditimbang,
dimasukkan blender dan ditambahkan air 500 ml. Pemblenderan dilakukan selama
15 detik, disaring, dan filtrat yang dihasilkan dikumpulkan. Ampas dimasukkan
ke dalam blender dan diblender lagi dengan air 500 ml dan filtrat yang didapat
dicampur dengan filtrat pertama. Filtrat ditambahkan asam sitrat dan madu,
diaduk, didiamkan selama 1 jam. Bagian yang bening diambil dengan cara di-
decantasii (dimiringkan untuk mengeluarkan air bagian atas). Selanjutnya

ditambahkan NaCl, KH,PO,, dan Na benzoat, direbus sampai mendidih dengan
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panci tertutup dan api sedang. Setelah mendidih dimasukkan ke dalam botol steril,
direbus/disterilisasi, dan didinginkan.

Setelah didiamkan, sari buah salak Pondoh tetap tidak bisa bening, dalam
arti tetap keruh, sedangkan sari buah salak Jawa setelah didiamkan menjadi
bening. Hasil pengamatan minuman sari buah salak dengan menggunakan salak
Pondoh dan salak Jawa dapat dilihat pada Tabel 27.

Tabel 27. Hasil pengamatan minuman sari salak dengan madu menggunakan salak

Pondoh dan salak Jawa

Pengamatan menit ke- Tinggi bagian bening (cm)
Salak Pondoh Salak Jawa
10 -(tetap keruh) 3,7
20 -(tetap keruh) 4.4
30 -(tetap keruh) 4,8
60 -(tetap keruh) 5,1

Ket: tinggi gelas 7,2 cm

Findeh Jowa
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Gambar 9. Proses penjernihan minuman salak dengan madu selama didiamkan 1
jam (menit ke-0, 10, 20, 30, dan 60)

Dari Gambar 9 bisa diketahui bahwa minuman salak dengan madu yang
dibuat dari salak Pondoh tidak bisa menghasilkan minuman yng jernih, tetapi
tetap keruh meskipun didiamkan. Dengan hasil ini, sebenarnya salak Jawa bisa
digalakkan lagi penanamannya jika diinginkan akan dibuat minuman sari buah
salak, karena hasilnya bisa jernih, rasanyapun lebih mantap karena aroma salak

lebih terasa.
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BAB 6. RENCANA TAHAPAN BERIKUTNYA

Rancangan Penelitian: randomized, double-blind, dan placebo-controlled

research design

Persiapan pra penelitian:

1. Meminta persetujuan komite etik (ethical clearance)

2. Melakukan informed consent kepada seluruh partisipan

3. Melakukan skrining kesehatan (dilakukan pemeriksaan fisik standar oleh
dokter berlisensi dan memberikan kuesioner kepada partisipan tentang
riwayat kesehatan)

4. Pemberian pola diet seragam sebelum penelitian (konsultasi dengan ahli gizi)

Jumlah partisipan:
Sebanyak 12 atlet balap sepeda (6 orang laki-laki dan 6 orang perempuan) yang

sudah mengisi informed consent

Data pra tes:

Sebelum sport drink diberikan, beberapa data yang dikumpulkan dari partisipan
adalah: usia, jenis kelamin, tinggi dan berat badan, konsumsi O, maksimum (VO,
max), dan frekuensi denyut jantung maksimum (data diambil seminggu sebelum

tes)

Pelaksanaan tes:

1. Partisipan diminta melakukan hal berikut: mengenakan pakaian yang nyaman
dan mudah dilepas, minum banyak air dalam 24 jam sebelum tes,
menghindari rokok, alkohol, dan kafein dalam 3 jam sebelum tes,
menghindari olahraga atau aktivitas fisik berat pada hari dilakukan tes, dan
cukup tidur (6-8 jam) pada malam sebelum dilakukan tes.

2. Setiap partisipan tiba 1 jam sebelum tes dilakukan.
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3. Setiap partisipan dipasangkan jarum/kateter ukuran 22G di pembuluh darah
vena cubiti, dan dipasang selang 3 jalur (untuk mengambil sampel darah).

4. Partisipan diberi diet sport drink atau placebo sesuai kelompok yang sudah
ditentukan, 45 menit sebelum tes.

5. Partisipan melakukan tes sesuai dengan metode Hargreaves dkk. (1987) yang
dimodifikasi, yaitu:

a) Partisipan melakukan tes berupa bersepeda dengan sepeda electrically
braked cycle ergometer, dengan beban kerja yang memerlukan 75% dari
VO, max. Partisipan diminta untuk mengendarai sepeda pada kecepatan 80
rpm, di mana kelelahan dinyatakan dengan waktu saat partisipan tidak bisa
mempertahankan kecepatan 50 rpm. Stres termal dikendalikan dengan
mempertahankan suhu ruang laboratorium pada 20°C, sirkulasi udara
dengan kipas angin, dan memberi kesempatan partisipan untuk minum 100
mL air setiap 15 menit.

b) Diambil sampel darah melalui vena cubiti pada beberapa waktu: sebelum
minum sport drink, segera sebelum tes, pada saat 15 dan 30 menit tes
berlangsung, dan pada saat kelelahan. Sampel darah ini diperiksa kadar
glukosa dan asam laktat

¢) Sampel darah diambil sebelum minum sport drink, sebelum tes, dan pada
saat 30 menit tes berlangsung, untuk diperiksa kadar insulinnya

d) Sampel otot diambil dari otot vastus lateralis dengan teknik biopsi jarum
perkutan pada sesaat sebelum tes, saat 30 menit tes berlangsung, dan saat
kelelahan. Sampel otot ini dianalisis kandungan glikogennya dengan
metode enzimatis

e) Data perubahan respirasi diperoleh dengan sistem komputer, sedangkan

frekuensi denyut jantung diperoleh dari gambaran EKG
Analisis Data

Data dilaporkan sebagai rerata + simpangan baku. Data dianalisis menggunakan

Anova 2 jalur, dinyatakan signifikan dengan p<0,05.
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BAB 7. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1.

Formula MSM untuk minuman energi dan minuman olah raga adalah 75g
buah salak, 500 ml larutan asam sitrat 0,1%, 1000ml air, 75g madu
kelengkeng, 0,8g Na-benzoat

Pembuatan MSM melalui tahapan pengambilan daging buah salak,
perendaman dalam larutan asam sitrat, penghancuran dengan blender,
penyaringan, perebusan, penambahan bahan lain, pengemasan, dan sterilisasi
Tingkat kesukaan konsumen terhadap MSM (4,08) di bawah kesukaan
terhadap sari buah salak (5,38) dan sari buah markisa 100% komersial (5,84),
dengan skala penilaian antara 1-7 (sangat tidak suka sekali — sangat suka
sekali). Uji kesukaan konsumen terhadap MSM dibandingkan dengan

minuman energi dan minuman olah raga komersial sedang dalam persiapan.
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LAMPIRAN 1. INSTRUMEN

Nama L ettt ettt ——raa

Di hadapan Anda terdapat 3 (tiga) sampel buah salak. Anda diminta memberi
penilaian sifat sensorisnya dengan cara melingkari (O) angka sesuai dengan
pendapat Anda. Angka kecil menunjukkan intensitas yang rendah. Sedapat
mungkin berikan komentar sifat sensorisnya pada bagian paling bawah. Terima

kasih.

Ukuran Kecil Besar
629 1 2 3 4 5 6 7
185 1 2 3 4 5 6 7
403 1 2 3 4 5 6 7
Aroma Lemah Kuat
Salak 629 1 2 3 4 5 6 7
185 1 2 3 4 5 6 7
403 1 2 3 4 5 6 7
Tekstur Lunak Keras
629 1 2 3 4 5 6 7
185 1 2 3 4 5 6 7
403 1 2 3 4 5 6 7
Rasa Tidak Asam Asam
Asam 629 1 2 3 4 5 6 7
185 1 2 3 4 5 6 7
403 1 2 3 4 5 6 7
Rasa Tidak Manis Manis
Manis 629 1 2 3 4 5 6 7
185 1 2 3 4 5 6 7
403 1 2 3 4 5 6 7
Komentar:
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Kode 629: Salak Sedang
185: Salak Tua

403: Salak Muda

Kode 736: Minuman Salak Sedang
495: Minuman Salak Tua

018: Minuman Salak Muda

Kode 385: Minuman Madu Pramuka
726: Minuman Madu Nusantara

412: Minuman Madu MM

Kode 209: Minuman Salak Madu 1
731: Minuman Salak Madu 2

945: Minuman Salak Madu 3
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Nama

Di hadapan Anda terdapat 3 (tiga) sampel minuman salak. Anda diminta memberi

penilaian sifat sensoris dan kesukaannya dengan cara melingkari (O) angka sesuai

dengan pendapat Anda. Angka kecil menunjukkan intensitas yang rendah.

Sedapat mungkin berikan komentar pada bagian paling bawah. Terima kasih.

Sifat Sensoris

Skor Sensoris

Skor Kesukaan

dan Kode

Warna Tidak Coklat Coklat | Tidak Suka Suka
736 | 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7
495 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7
018 | 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7

Kejernihan Tidak Jernih Jernih
736 | 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7
495 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7
018 | 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7

Aroma Lemah Kuat

Salak 736 | 1 2 3 4 5 6 7 2 3 4 5 6 7
495 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7
018 | 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7

Rasa Tidak Asam Asam

Asam 736 | 1 2 3 4 5 6 7 2 3 4 5 6 7
495 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7
018 | 1 2 3 4 5 6 7 2 3 4 5 6 7

Rasa Tidak Manis Manis

Manis 736 | 1 2 3 4 5 6 7 2 3 4 5 6 7
495 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7
018 | 1 2 3 4 5 6 7 2 3 4 5 6 7

Rasa Tidak Kuat Kuat

Salak 736 | 1 2 3 4 5 6 7 2 3 4 5 6 7
495 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7
018 | 1 2 3 4 5 6 7 2 3 4 5 6 7

Keseluruhan
736 2 3 4 5 6 7
495 1 2 3 4 5 6 7
018 2 3 4 5 6 7

Komentar:
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Nama L ettt ettt —aaa—

Di hadapan Anda terdapat 3 (tiga) sampel minuman madu. Anda diminta memberi
penilaian sifat sensorisnya dengan cara melingkari (O) angka sesuai dengan
pendapat Anda. Angka kecil menunjukkan intensitas yang rendah. Sedapat

mungkin berikan komentar pada bagian paling bawah. Terima kasih.

Sifat Sensoris Skor Sensoris
dan Kode

Warna Tidak Coklat Coklat
478 | 1 2 3 4 5 6 7
206 | 1 2 3 4 5 6 7
519 | 1 2 3 4 5 6 7
712 | 1 2 3 4 5 6 7

Kejernihan Tidak Jernih Jernih
478 | 1 2 3 4 5 6 7
206 | 1 2 3 4 5 6 7
519 | 1 2 3 4 5 6 7
712 | 1 2 3 4 5 6 7

Rasa Lemah Kuat

Madu 478 | 1 2 3 4 5 6 7
206 | 1 2 3 4 5 6 7
519 | 1 2 3 4 5 6 7
712 | 1 2 3 4 5 6 7

Rasa Tidak Asam Asam

Asam 478 | 1 2 3 4 5 6 7
206 | 1 2 3 4 5 6 7
519 | 1 2 3 4 5 6 7
712 | 1 2 3 4 5 6 7

Rasa Tidak Manis Manis

Manis 478 1 2 3 4 5 6 7
206 | 1 2 3 4 5 6 7
519 | 1 2 3 4 5 6 7
712 | 1 2 3 4 5 6 7

Komentar:
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Nama L ettt ettt —aaa—

Di hadapan Anda terdapat 3 (tiga) sampel minuman madu. Anda diminta memberi
penilaian kesukaannya dengan cara melingkari (O) angka sesuai dengan pendapat
Anda. Angka kecil menunjukkan intensitas yang rendah. Sedapat mungkin

berikan komentar pada bagian paling bawah. Terima kasih.

Sifat Sensoris Skor Kesukaan
dan Kode

Warna Tidak Suka Suka
478 1 2 3 4 5 6 7
206 | 1 2 3 4 5 6 7
519 1 2 3 4 5 6 7

Kejernihan
478 1 2 3 4 5 6 7
206 | 1 2 3 4 5 6 7
519 1 2 3 4 5 6 7

Rasa

Madu 478 2 3 4 5 6 7
206 | 1 2 3 4 5 6 7
519 1 2 3 4 5 6 7

Rasa

Asam 478 1 2 3 4 5 6 7
206 2 3 4 5 6 7
519 1 2 3 4 5 6 7

Rasa

Manis 478 1 2 3 4 5 6 7
206 | 1 2 3 4 5 6 7
519 1 2 3 4 5 6 7

Keseluruhan
478 2 3 4 5 6 7
206 | 1 2 3 4 5 6 7
519 1 2 3 4 5 6 7

Komentar:
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Nama L ettt ettt —aaa—

Di hadapan Anda terdapat 3 (tiga) sampel minuman. Anda diminta menilai
kesukaannya dengan cara melingkari (O) angka sesuai dengan pendapat Anda.
Angka kecil menunjukkan intensitas yang rendah. Sedapat mungkin berikan

komentar pada bagian paling bawah. Terima kasih.

Sifat Sensoris Skor Kesukaan
dan Kode

Warna Tidak Suka Suka
715 1 2 3 4 5 6 7
843 1 2 3 4 5 6 7
269 1 2 3 4 5 6 7

Kejernihan
715 1 2 3 4 5 6 7
843 1 2 3 4 5 6 7
269 1 2 3 4 5 6 7

Rasa

Salak 715 1 2 3 4 5 6 7
843 1 2 3 4 5 6 7
269 1 2 3 4 5 6 7

Rasa

Madu 715 1 2 3 4 5 6 7
843 1 2 3 4 5 6 7
269 1 2 3 4 5 6 7

Rasa

Asam 715 1 2 3 4 5 6 7
843 1 2 3 4 5 6 7
269 1 2 3 4 5 6 7

Rasa

Manis 715 1 2 3 4 5 6 7
843 1 2 3 4 5 6 7
269 1 2 3 4 5 6 7

Keseluruhan
715 1 2 3 4 5 6 7
843 1 2 3 4 5 6 7
269 1 2 3 4 5 6 7

Komentar:
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Nama L ettt ettt —aaa—

Di hadapan Anda terdapat 3 (tiga) sampel minuman. Anda diminta menilai sifat
sensorisnya dengan cara melingkari (O) angka sesuai dengan pendapat Anda.
Angka kecil menunjukkan intensitas yang rendah. Sedapat mungkin berikan

komentar pada bagian paling bawah. Terima kasih.

Sifat Sensoris Skor Sensoris
dan Kode
Warna Tidak Kuning Kuning

715 1 2 3
843 1 2 3
269 | 1 2 3 4
Kejernihan Tidak Jernih Jernih
715 1 2 3
843 1 2 3
269 | 1 2 3
Rasa Lemah Kuat
Salak 715 1 2 3
843 1 2 3
269 | 1 2 3 4 5 6 7
Rasa Lemah Kuat
Madu 715 1 2 3
843 1 2 3

>~ B
WD D D
AN N D
N3

£ SN
(LB, B, |
[o)Ne)Je)
~N 3

&~ B
WD D
(o) Ne)
~N

&~ B
W D
(o) Ne)
~N

269 | 1 2 3 4 5 6 7
Rasa Tidak Asam Asam
Asam 715 1 2 3 4 5 6 7
843 1 2 3 4 5 6 7
269 | 1 2 3 4 5 6 7
Rasa Tidak Manis Manis
Manis 715 1 2 3 4 5 6 7
843 1 2 3 4 5 6 7
269 | 1 2 3 4 5 6 7

Komentar:
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LAMPIRAN 2. PERSONALIA TENAGA PENELITI

Nama/ Instansi Alokasi | Tugas Penelitian (diuraikan dengan
No NIDN Asal/ Bidang | Waktu rinci)
IImu
1 Ichda Universitas 8 e Mengkoordinasikan penelitian
Chayati, Negeri jam/mi | ¢ Mengumpulkan sampel (buah salak,
M.P./ Yogyakarta/ nggu madu bunga kelengkeng, jumlah
0007067204 Teknologi sampel, batch, dan lain-lain)

Pangan ¢ Bertanggung jawab terhadap analisis
karakteristik MSM : keadaan fisik,
pH, total energy, total gula, gula
pereduksi, taurine, kafein, BTM,
cemaran logam, Arsen, dan mikrobia
(tempat, bahan, alat, prosedur, data,
dan lain-lain)

¢ Bertanggung jawab terhadap
pembuatan produk (formulasi) dan
uji kesukaan
¢ Bertanggung jawab masalah
keuangan
¢ Bertanggung jawab terhadap laporan
dan seminar
2 dr. Isnatin | Universitas 6 e Bertanggung jawab terhadap ijin
Miladiyah, Islam jam/mi | ethical clearance di Fakultas
M.Kes./ Indonesia/ nggu Kedokteran UGM
0525077401 | Farmakologi ¢ Bertanggung jawab terhadap seleksi

relawan

¢ Bertanggung jawab dalam
pemberian diet sesuai kelompoknya

¢ Bertanggung jawab dalam
pengumpulan sampel darah

¢ Bertanggung jawab dalam uji kadar
kinerja simpanan otot dan kerusakan
otot

¢ Bertanggung jawab terhadap
dokumentasi

¢ Bertanggung jawab untuk analisis
data secara statistik
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Lampiran 4. Biodata Ketua dan Anggota

A. Identitas Diri

Nama Lengkap (dengan gelar) | Ichda Chayati, S.T.P., M.P.
Jenis Kelamin P

Jabatan Fungsional Lektor

NIP 19720607 200012 2 001
NIDN 0007067204

Tempat dan Tanggal Lahir

Yogyakarta, 7 Juni 1972

E-mail

ichdac@gmail.com

Nomor HP

0852-9181-7100

O 0| Q| NN B|WIN|—

Alamat Kantor

Jurusan PTBB Karangmalang Yogyakarta

—
(=]

Nomor Telepon/Fax

(0274) 565583

11 | Lulusan yang telah Dihasilkan

S-1= 25 orang; S-2= 0 orang; S-3= 0 orang

B. Riwayat Pendidikan

S-1 S-2 S-3
Nama Perguruan Universitas Universitas Gadjah Mada -
Tinggi Gadjah Mada
Bidang [Imu Pengolahan Hasil | Ilmu dan Teknologi Pangan -

Pertanian
Tahun Masuk-Lulus 1991-1996 1996-1999 -
Judul Perendaman Hidrolisis Minyak Ikan -
Skripsi/Tesis/Disertasi | Hemat Air pada Lemuru (Sardinella

Pembuatan longiceps) dengan Lipase

Tempe Spesifik-1,3 dari Rhizopus

oryzae dan Aspergillus niger
untuk Mengkonsentrasikan
EPA dan DHA dalam
Gliserida

Nama Pembimbing/
Promotor

Dr. Kasmidjo
Sri Kanoni, M.Si.

Dr. Ir. Pudji Hastuti -
Dr. Ir. Tyas Utami

C. Pengalaman Penelitian dalam 5 Tahun Terakhir

No | Tahun | Judul Penelitian Pendanaan
Sumber Jumlah (Juta
Rp)
1 {2007 | Analisis Sifat-sifat Kimia DIKTI (Dosen 7.500.000
Berbagai Jenis Madu Monoflora | Muda)
di DIY dan Jawa Tengah
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2008 | Pelaksanaan Lesson Study pada UNY 5.000.000
Mata Kuliah Bahasa Inggris
dengan Metode Teams Games
Tournaments untuk Meningkatkan
Kemampuan Berkomunikasi
2008 | Pemanfaatan Labu Kuning sebagai | Program Hibah 30.000.000
Sumber Karoten pada Produk Roti | Kompetisi A3
dan Cake Jur PTBB FT
UNY
2009 Studi Pembuatan Roti dan Cake Dikti (Hibah 77.500.000
Madu yang Tinggi Antioksidan Kompetitif
untuk Mencegah dan Mengobati sesuai
Penyakit Degeneratif Prioritas
Nasional)
2010 | Pemanfaatan Sumber Belajar DIPA FT UNY 5.000.000
Internet untuk Meningkatkan
Kreativitas Penyajian pada Mata
Kuliah Pengolahan Makanan
Oriental
2011 Tracer Study Jurusan Pendidikan DIPA FT UNY 7.500.000
Teknik Boga dan Busana Lulusan
2008-2011
2012 | Tracer Study Jurusan Pendidikan DIPA FT UNY 7.500.000
Teknik Boga dan Busana Lulusan
2011-2012
2013 Pengaruh Lama Simpan dan DIPA FT UNY 5.000.000

Pelarut Air terhadap Aktivitas
Antioksidan Madu Monoflora

D. Pengalaman Pengabdian kepada Masyarakat dalam 5 Tahun Terakhir

No | Tahun | Judul Pengabdian Kepada Pendanaan
Masyarakat Sumber Jumlah (Juta
Rp)

2009 IbM KSM Mekar Sari untuk DP2M DIKTI 35.000.000
Diversifikasi Produk umbi (PPM IbM)
Ganyong sebagai Upaya
Peningkatan Ketahanan Pangan
Berbasis Umbi-Umbian Lokal di
Kabupaten Kulonprogo DIY

2010 | Teknologi Pengolahan Buah Naga | DIPA UNY 5.000.000
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dan Diversifikasi Produk (PPM Prioritas
Olahannya sebagai Upaya Fakultas)
Peningkatan Jiwa Kewirausahaan
di SMK Agribisnia
312011 Teknologi Pengolahan Tepung DIPA UNY 10.000.000
Sukun sebagai Upaya (PPM
Pemberdayaan Wanita Pedesaan Unggulan)
untuk Meningkatkan Ketahanan
Pangan
412012 Teknologi Pengolahan Cabai DIPA UNY 10.000.000
Merah sebagai Alternatif (PPM Reguler)
Pemulihan Ekonomi Korban
Gempa Bumi Tahun 2006 di
Kabupaten Klaten
512012 | Diversifikasi Olahan Jamur DIPA UNY 18.000.000
Merang dan Jamur Kuping dalam | (PPM
Upaya Recovery Korban Erupsi Unggulan)
Merapi 2010 di Kecamatan
Cangkringan Kabupaten Sleman
E. Publikasi Artikel Ilmiah dalam Jurnal dalam 5 Tahun Terakhir
No Judul Artikel Ilmiah Nama Jurnal Volume/
Nomor/ Tahun
1 | Sifat Fisikokimia Madu Monoflora dari | Agritech 28/ 1/2008
Daerah Istimewa Yogyakarta dan Jawa
Tengah
2 | Peningkatan Nilai Ekonomi Singkong dan | Inotek 12/ 1/ 2008
Ubi Jalar melalui Diversifikasi Pengolahan
pada Pedagang Umbi-umbian di Pasar Telo
Karangkajen Yogyakarta
3 | Pemanfaatan Sumber Belajar Internet Jurnal 19/ 2/ 2010
untuk Meningkatkan Kreativitas Penyajian | Pendidikan
pada Mata Kuliah Pengolahan Makanan Teknologi dan
Oriental Kejuruan
4 | Teknologi Pengolahan Buah Naga dan | Inotek 15/2/2011
Diversifikasi Produk Olahannya sebagai
Upaya Peningkatan Jiwa Kewirausahaan di
SMK Agriindustri
5 | Peningkatan Karoten dalam Roti Manis | Saintek 16/ 2/ 2011

dengan Substitusi Puree Ubi Jalar Oranye
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pada Tepung Terigu

Kajian Kandungan Fenolat dan | Jurnal
Aktivitas Antioksidan Madu Monoflora | Kedokteran
dari Jawa dan Sumatera Bandung

2013(dalam
proses)

F. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) dalam S Tahun Terakhir

No Nama Pertemuan Ilmiah/ Judul Artikel Ilmiah Waktu dan
Seminar Tempat
1 | Seminar Nasional Pendidikan | Pembelajaran Berorientasi Yogyakarta, 2009
Teknik Boga dan Busana Kreativitas yang Terintegrasi

UNY: Peran Pendidikan
Kejuruan dalam
Pengembangan Industri Kreatif

pada Mata Pelajaran

Seminar Nasional UNESA:
Boga, Busana dan Rias III
Create for Survival

Pengintegrasian Pendidikan
Karakter melalui
Pembelajaran Ilmu Pangan

Surabaya, 2011

Seminar Nasional PTBB FT
UNY: Peningkatan
Kompetensi Guru dalam
Menghadapi Uji Kompetensi
Guru (UKG)

Peran [Imu dan Teknologi
Pangan pada Perubahan Tren
Produk Kuliner

Yogyakarta, 2012

G. Karya Buku dalam 5 Tahun Terakhir

No Judul Buku Tahun | Jumlah Penerbit
Halaman

H. Perolehan HKI dalam 5-10 Tahun Terakhir
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LAMPIRAN 3. PUBLIKASI

DRAFT ARTIKEL JURNAL

PENGARUH UMUR SALAK PONDOH TERHADAP
MINUMAN SARI BUAH SALAK PONDOH

ICHDA CHAYATI DAN ISNATIN MILADIYAH

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui: 1) karakteristik sensoris buah
salak pondoh berdasarkan umur buah, 2) karakteristik sensoris minuman sari buah
salak pondoh yang dibuat dari salak pondoh dengan umur buah berbeda, 3)
pengaruh karakteristik sensoris buah salak pondoh terhadap karakteristik sensoris
minuman sari buahnya.

Penelitian ini dilakukan sejak bulan Juli sampai November 2013 di
Laboratorium Kimia Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana Fakultas
Teknik Universitas Negeri Yogyakarta. Penelitian formula minuman sari buah
salak dilakukan dengan metode acak lengkap 3x2 (3 umur salak dan 2 batch
ulangan). Karakteristik sensoris buah salak dan minuman sari buah salak diuji
dengan uji beda dengan 7 skala penilaian (l=intensitas nilai paling rendah,
7=intensitas nilai paling tinggi) oleh 25 orang panelis agak terlatih. Data yang
diperoleh selanjutnya dianalisis varians (anava), dan jika berbeda nyata
dilanjutkan dengan Least Square Difference (LSD). Korelasi antar perlakuan diuji
dengan korelasi Pearson Bivariate dengan menggunakan program komputer SPSS
12.0 for Windows.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa: 1) buah salak pondoh dengan umur
buah yang berbeda mempunyai karakteristik yang sama dalam hal aroma, rasa
salak, rasa asam, dan rasa manis, sedangkan teksturnya yang paling lunak adalah
salak tua, sedangkan salak muda dan salak sedang teksturnya sama, 2) minuman

sari buah salak pondoh dari buah salak dengan umur buah berbeda mempunyai
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karakter yang sama pada semua sifat yang diujikan, yaitu aroma, kejernihan, rasa
asam, dan rasa manis, 3) hasil uji korelasi Pearson menunjukkan korelasi antara:
a) aroma buah dan aroma sari buah adalah 0,466, b) tesktur buah dan kejernihan
sari buah adalah 0,181, c) rasa asam buah dan rasa asam sari buah adalah 0,619,
dan d) rasa manis buah dan rasa manis sari buah adalah 0,347 yang menunjukkan
bahwa semua sifat yang diuji tidak menunjukkan korelasi. Hasil ini menunjukkan
bahwa untuk membuat sari buah salak pondoh bisa digunakan buah salak pondoh

muda, sedang maupun tua tanpa berpengaruh terhadap sari buahnya.

PENDAHULUAN

Salak merupakan tanaman keluarga palem-paleman. Buah ini adalah buah
asli dari Indonesia dan Malaysia. Salak berasa manis dan kadang asam dengan
tekstur menyerupai apel, bervariasi dari sangat kering sampai basah. Buah ini
mempunyai manfaat sebagai penyembuh bagi yang sering buang air besar,
penyembuh sakit pada pencernaan lambung, dan mengandung beta-karoten
sehingga baik untuk kesehatan mata. Salak panen sepanjang tahun, pada saat
tertentu panen hanya sedikit sehingga harganya mahal, sementara pada saat panen
raya harganya jatuh. Pembuatan minuman sari buah salak dapat menjadi alternatif
pengolahan bagi salak saat harga murah.

Salak adalah buah asli dari Indonesia (selain Malaysia). Buah tropis ini
dikenal dengan bentuknya yang bulat mengerucut dan kulit berwarna coklat
bersisik sehingga disebut snake-fruit. Salah satu jenis salak adalah salak pondoh
yang berasal dari Sleman, Yogyakarta. Salak ini berasa manis, berbeda dengan
salak Bali yang berasa masam.

Salak disebut juga dengan snake-fruit karena kulitnya berwarna coklat dan
bersisik. Terdapat 3 macam varietas salak yaitu: 1) Salak Yogyakarta.Salak ini
paling populer karena aroma yang kuat dan mempunyai rasa manis sebelum
matang. Salak ini mempunyai 3 variasi yaitu Salak Pondoh Super, Yogyakarta
Hitam, dan Pondoh Gading. 2) Salak Bali, bentuk bulat sampai kerucut, rasanya

asam dengan tekstur berpati. 3) Salak Gula Pasir, berharga paling mahal karena
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rasanya paling manis, meskipun ukurannya paling kecil. salak ini sering
difermentasi menjadi minuman anggur salak (Anonim, 2013).

Salak mengandung polifenol total sebesar 217 mg CE/ 100 g, aktivitas
antioksidan sebesar 110 uM TE/ 100 g dengan metode DPPH dan 79 uM TE/ 100
g dengan metode ABTS (Haruenkit dkk, 2007). Leontowicz dkk (2007)
menyimpulkan bahwa salak mempunyai total fenol 14,9 mg GAE/g dan kapasitas
antioksidan 72,9 uM TE/ g dengan metode TEAC. Gorinsten, dkk (2009) meneliti
bahwa salak mempunyai komponen gizi dasar (serat, protein, lemak, karbohidrat),
aktivitas antioksidan, dan aktivitas proliferasi yang tinggi. Kadar mineral dalam
salak juga bervariasi yang bisa dilihat pada Tabel 5. Salak adalah salah satu buah
yang disarankan untuk dikonsumsi karena bisa mencegah penyakit.

Tabel 5. Kadar mineral (mg/kg) dalam buah salak

Indices Snake Sumalec Snake Moen W
P 1161+ 51° 806 + 45°

K 11,339 + 5097 11,963 + 509"
Ca 220+9° 2ET+12°

Mg 607 + 31° 567 + 257

Ma 231 x11° 220+ 11

Fe 12.0+05° 12.9 + 0.67
Mn 10.4 + 0.34 2ig+13°
Cu 3.36+0.2° 148+0.1"
Zn 104+ 0.3 114+ 04"

B 5.07 024 323 +£02°

5 139+ 5.2 176+ 5.9"

Sumber: Gorinstein, dkk, 2009

Sari buah adalah cairan yang diperoleh dari bagian buah yang dapat
dimakan yang dicuci, dihancurkan, dijernihkan (jika dibutuhkan), dengan atau
tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk dapat dikonsumsi langsung (SK Kepala
BPOM No HK.00.05.52.4040). Minuman sari buah (fruit juice) adalah minuman
ringan yang dibuat dari sari buah dan air minum dengan atau tanpa penambahan
gula dan bahan tambahan makanan yang diijinkan (SNI 01-3719-1995). Menurut
BPOM (2006), minuman buah dibedakan berdasarkan kandungan buah di

dalmnya, dan dibagi menjadi sari buah, jika kandungan total sari buahnya 100%,
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minuman sari buah jika kandungan total sari buahnya minimal 35%, dan minuman

rasa buah jika kandungan total sari buahnya minimal 10%.

Tabel 6. Rekapitulasi proses pembuatan sari buah

Tahap Proses menurut referensi

1 23| 4|56 |7 |89 1011121314
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui: 1) karakteristik sensoris buah
salak pondoh berdasarkan umur buah, 2) karakteristik sensoris minuman sari buah
salak pondoh yang dibuat dari salak pondoh dengan umur buah berbeda, 3)
pengaruh karakteristik sensoris buah salak pondoh terhadap karakteristik sensoris

minuman sari buahnya.

METODE
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Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Jurusan Pendidikan
Teknik Boga dan Busana Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta untuk
pembuatan minuman sari buah salak dan untuk uji sensoris.

Salak yang digunakan jenis pondoh karena paling mudah dijumpai di pasar
lokal karena jumlah yang berlimpah. Salak dibeli dari petani lokal dengan
memesan buah salak yang muda, sedang, dan tua umurnya saat dipanen. Bahan
yang lain dengan kualitas teknis dibeli di pasar lokal dan Brataco, Inc. Yogyakarta.

Prosedur penelitian dimulai dengan melakukan pra-eksperimen untuk
mendapatkan resep dan cara pengolahan terbaik. Dari beberapa kali percobaan

yang dilakukan, didapat bahan/formula dan cara pengolahan terbaik adalah

sebagai berikut:

Bahan yang dibutuhkan:

Daging salak pondoh bersih 75 g (3 variasi: salak muda, sedang, tua)
Gula pasir 75 ¢

Air RO 1000 ml

Asam sitrat (teknis) 0,8 g

NacCl (teknis) 04¢g

KH,POy, (teknis) 04¢g

Na benzoat (teknis) 0,8 g

Cara pengolahan:

Salak dikupas (dengan kulit arinya), selanjutnya dicuci dan dikeluarkan
bijinya dengan pisau stainless steel. Daging buah bersih selanjutnya ditimbang,
dimasukkan blender dan ditambahkan air 500 ml. Pemblenderan dilakukan selama
15 detik, disaring, dan filtrat yang dihasilkan dikumpulkan. Ampas dimasukkan
ke dalam blender dan diblender lagi dengan air 500 ml dan filtrat yang didapat
dicampur dengan filtrat pertama. Filtrat ditambahkan asam sitrat dan madu,
diaduk, didiamkan selama 1 jam. Bagian yang bening diambil dengan cara di-
decantasii (dimiringkan untuk mengeluarkan air bagian atas). Selanjutnya
ditambahkan NaCl, KH,PO,, dan Na benzoat, direbus sampai mendidih dengan
panci tertutup dan api sedang. Setelah mendidih dimasukkan ke dalam botol steril,

direbus/disterilisasi, dan didinginkan.
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Karakteristik sensoris buah salak diuji yang meliputi aroma, tekstur, rasa
asam, dan rasa manis. Sedangkan minuman sari buah salak diuji aroma,
kejernihan, rasa asam, dan rasa manis. Penilaian sensoris dilakukan dengan uji
beda dengan 7 skala penilaian (1=intensitas nilai paling rendah, 7=intensitas nilai
paling tinggi, misalnya untuk penilaian aroma, nilai 1=paling sangat tidak kuat,
2=sangat tidak kuat, 3=tidak kuat, 4=netral, 5=kuat, 6=sangat kuat, 7=paling
sangat kuat) oleh 25 orang panelis agak terlatih. Data yang diperoleh selanjutnya
dianalisis varians (anava), dan jika berbeda nyata dilanjutkan dengan Least
Square Difference (LSD). Korelasi antar perlakuan diuji dengan korelasi Pearson

Bivariate dengan menggunakan program komputer SPSS 12.0 for Windows.

HASIL
Tabel 1. Karakteristik sensoris buah salak muda, sedang, dan tua
Karakteristik Skor pada Salak Pondoh
Muda Sedang Tua

Aroma 4,50a 3,25a 3,63a
Tekstur 4,63a 4,75a 2,50b
Rasa Asam 3,50a 3,25a 2,13a
Rasa Manis 3,38a 4,13a 3,88a

Keterangan: a,b= huruf berbeda pada baris yang sama menunjukkan
berbeda nyata pada taraf signifikansi 5%

Aroma, 1= sangat lemah sekali; 7= sangat kuat sekali

Tekstur, 1= sangat lunak sekali; 7= sangat keras sekali

Rasa Asam, 1= sangat tidak asam sekali; 7= sangat asam sekali

Rasa Manis, 1= sangat tidak manis sekali; 7= sangat manis sekali

Tbel 2. Pengamatan Minuman sari buah salak

Karakteristik Hasil pengamatan sari buah dari salak
Muda Sedang Tua
Aroma 3,75° 4,13* 3,25
Kejernihan 3,13° 3,13*% 2,88°%
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Karakteristik Hasil pengamatan sari buah dari salak

Muda Sedang Tua
Rasa Asam 3,38° 3,50 3,00°
Rasa Manis 3,63° 4,74 3,887

Ket=* huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada
taraf signifikansi 5%

Tabel 3. Korelasi sifat sensoris umur buah salak minuma sari buah salak yang
dihasilkan

sifat sifat sari buah

buah aroma kejernihan asam | manis
aroma 0,466 0,007 | -0,143 | 0,188
tekstur 0,091 0,181 | 0,418 | -0,070
asam 0,143 -0,425 | 0,619 | -0,129
manis 0,265 0,187 | 0,347 | 0,347

PEMBAHASAN

Dalam penelitian ini digunakan sampel Salak Pondoh yang banyak
ditanam di Kabupaten Sleman, terutama di Kecamatan Turi. Sebenarnya, Salak
Jawa (lokal) mempunyai aroma yang lebih kuat dibandingkan Salak Pondoh
sehingga cocok digunakan sebagai bahan baku pembuatan minuman sari buah
salak. Namun sekarang sudah sangat jarang petani menanam Salak Jawa karena
rasanya asam (meskipun aroma salaknya kuat), sehingga harga jualnya rendah.
Salak Pondoh mempunyai rasa yang manis (namun aroma salak kurang kuat)
sehingga lebih disukai. Harga jual Salak Pondoh bisa mencapai lima kali harga
Salak Jawa. Oleh karena itu, dalam penelitian ini digunakan Salak Pondoh.

Umur salak Pondoh berpengaruh terhadap minuman sari buah yang
dihasilkan. Salak muda mempunyai rasa asam, salak berumur sedang rasanya
lebih manis, sementara salak tua kurang kuat aromanya. Untuk itu perlu dilakukan
pemilihan umur salak supaya bisa diketahui pengaruhnya terhadap minuman sari
buah salak.

Dari Tabel 1 dapat diketahui bahwa ternyata umur buah salak Pondoh

tidak berpengaru terhadap aroma, rasa asam, dan rasa manis, dan hanya
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berpengaruh terhadap teksturnya, dimana salak tua mempunyai terkstur yang
paling lunak dan salak muda dan sedang mempunyai tekstur yang sama.

Setelah dibuat menjadi sari buah salak, hasil minuman sari buah salak
mempunyai sifat sensoris yang sama meskipun dibuat dari buah salak dengan
umur buah yang berbeda. Sifat sensoris aroma, kejernihan, rasa asam, dan rasa
manis minuman sari buah salak tersebut ketiganya mempunyai karakter yang
sama.

Dilihat dari korelasi sifat sensoris buah salak dan minuman sari buahnya,
hasil uji korelasi Pearson menunjukkan bahwa nilai r semua sifat sensoris di
bawah 0,8. Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada korelasi antara sifat sensoris
buah salak dan minuman sari buah salak. Oleh karena itu, dalam pembuatan
minuman sari buah salak bisa digunakan ketiga umur buah salak, bisa dicampur,
dan tidak perlu dipilih salah satu umur buah salak, karena minuman sari buah

salak yang dihasilkan sifatnya sama.

KESIMPULAN

1. Buah salak pondoh dengan umur buah yang berbeda mempunyai
karakteristik yang sama dalam hal aroma, rasa salak, rasa asam, dan rasa
manis, sedangkan teksturnya yang paling lunak adalah salak tua,
sedangkan salak muda dan salak sedang teksturnya sama.

2. Minuman sari buah salak pondoh dari buah salak dengan umur buah
berbeda mempunyai karakter yang sama pada semua sifat yang diujikan,
yaitu aroma, kejernihan, rasa asam, dan rasa manis

3. Hasil uji korelasi Pearson menunjukkan korelasi antara: a) aroma buah dan
aroma sari buah adalah 0,466, b) tesktur buah dan kejernihan sari buah
adalah 0,181, c) rasa asam buah dan rasa asam sari buah adalah 0,619, dan
d) rasa manis buah dan rasa manis sari buah adalah 0,347 yang
menunjukkan bahwa semua sifat yang diuji tidak menunjukkan korelasi.
Hasil ini menunjukkan bahwa untuk membuat sari buah salak pondoh bisa
digunakan buah salak pondoh muda, sedang maupun tua tanpa

berpengaruh terhadap sari buahnya.
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SARAN
1. Perlu diteliti apakah ada perbedaan minuman sari buah salak yang diproses
dengan membersihkan kulit ari dan yang kulit arinya masih menempel.
2. Perlu diteliti apa perbedaan minuman sari buah salak dari salak Pondoh

dan dari salak jenis lain.
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LAMPIRAN 4. TEKNOLOGI TEPAT GUNA

PEMBUATAN MINUMAN SALAK PONDOH DENGAN MADU
KELENGKENG
SEBAGAI MINUMAN ENERGI DAN MINUMAN OLAH RAGA

BAHAN
Buah salak pondoh 100 g
Larutan garam (25 g garam + 500 ml air)
Air 1000 ml
Madu kelengkeng 75 g
Na-benzoat 0,8 g
Asam sitrat 0,6 g

CARA MEMBUAT

1. Buah salak dikupas kulit, dicuci bersih, pisahkan daging dari biji, dan
timbang
Rendam daging buah salak dalam larutan garam selama 2 jam, tiriskan
Tambahkan air dan hancurkan dengan blender selama 5-10 detik

Saring dengan menggunakan kain saring rangkap 8

U

Rebus salak dengan madu kelengkeng sampai mendidih dengan panci
tertutup

Tambahkan asam benzoat dan asam sitrat. Biarkan mendidih dan angkat
Masukkan ke dalam pengemas

Rebus sari buah salak dalam kemasan selama 10 menit, angkat

A S

Siram dengan air dingin yang mengalir

PRODUK:
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