PEMBUATAN TABLET EFFERVESCENT TAMARILLO
(Cyphomandra betacea Sendtn) KAJIAN KONSENTRASI DEKSTRIN
DAN KONSENTRASI ASAM SITRAT TERHADAP

KARAKTERISTIK FISIK KIMIA DAN ORGANOLEPTIK

SKRIPSI

Oleh :
RETNO WIJAYANTI
NIM. 0611010061

a 'il“ .l.
Fay =
AKULTA
OLog| peR"

JURUSAN ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS BRAWIJAYA
MALANG

2011



PEMBUATAN TABLET EFFERVESCENT TAMARILLO
(Cyphomandra betacea Sendtn) KAJIAN KONSENTRASI DEKSTRIN
DAN KONSENTRASI ASAM SITRAT TERHADAP

KARAKTERISTIK FISIK KIMIA DAN ORGANOLEPTIK

Oleh :
RETNO WIJAYANT]I
NIM. 0611010061

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh
gelar Sarjana Teknologi Pertanian

JURUSAN ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS BRAWIJAYA
MALANG

2011



RETNO WIJAYANTI. 0611010061Pembuatan TabletEffervescent Tamarillo
(Cyphomandra betacea Sendtn) Kajian Konsentrasi Dekstrin Dan Konsentras
Asam Sitrat Terhadap Karakteristik Effervescent.

Pembimbing: Ir. Wahono Hadi Susanto, MS.

ABSTRAK

Tamarillo Cyphomandra betacea Sendt.) termasuk keluarga terung-terungan
(Solanaceae). Tamarillo mempunyai macam-macam kamdian dalam bentuk
vitamin seperti vitamin A, vitamin C dan vitamirg @an yang bukan vitamin seperti
senyawa karotenoid, antosianin dan serat. Melibtansi buah tamarillo maka perlu
dilakukan diversifikasi pemanfaatan buah tersebdengan meminimalisir
kehilangan nutrient seperti antosianin yang beramngebagai antioksidan. Salah
satu alternatifnya adalah dalam bentuk minumanoblersataueffervescent. Untuk
mempermudah penyimpanan dan transportasi produkaditalam bentuk tablet
effervescent.

Konsentrasi dekstrin dan asam sitrat akan berpehgpada karakteristik
fisik, kimia, dan organoleptik produk, dan juga pgmmgaruh pada kestabilan
antosianin berdasarkan pH. Oleh karena itu pertaliti pengaruh konsentrasi
dekstrin dan asam sitrat pada pembuattanvescent tamarillo untuk mendapatkan
sifat fisik dan kimia yang diinginkan terutama kandan antosianin yang berfungsi
sebagai antioksidan alami, sehingga prodeffervescent tamarillo memiliki
keunggulan secara fungsional.

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangesk Kelompok
(RAK) yang disusun secara faktorial dengan 2 fakf@ktor | adalah konsentrasi
dekstrin yang terdiri dari 3 level. Faktor Il adakonsentrasi asam sitrat yang terdiri
dari 3 level. Masing-masing perlakuan dilakukan @i kpengulangan sehingga
diperoleh 27 satuan percobaan.

Dari penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakkansentrasi dekstrin dan
asam sitrat memberikan pengaruh nyata (0.05) pada produk tabletfervescent
tamarillo, namun tidak menunjukkan adanya interaR&Enambahan dekstrin dan
asam sitrat berpengaruh nyata terhadap pH, totah,asvarna (kecerahan dan
kemerahan), daya serap uap air, kecepatan larntlemeen. Sementara hanya
penambahan dekstrin yang berpengaruh nyata padh aotosianin, vitamin C,
aktivitas antioksidan. Sedangkan asam sitrat bggreh nyata pada kadar air.

Perlakuan terbaik untuk parameter fisik kimia @entganoleptik pada tablet
effervescent tamarillo diperoleh dari kombinasi perlakuan korisssi dekstrin 15%
dan asam sitrat 20%. Hasil uji parameter fisikikiradalah sebagai berikut : total
antosianin 39,52 ppm, pH 5,06, total asam 8.08%@min C 97,73 mg/100gr,
aktivitas antioksidan 73,71%, kadar air 5,17%, @¢reecerahan (L) 49,82, derajat
kemerahan (a*) 27,14, higrokopisitas 5,78%, keaapalarut 0,72 gr/detik,
rendemen 29,37%. Sedangkan perlakuan terbaik pteam@ganoleptik (skala 1 —
5) nilai kesukaan panelis terhadap warna tablef w@&na minuman 3,8, rasa
minuman 3,85, aroma minuman 3,3.

Kata kunci : tamarillo, antioksidan, tablet effervescent, kestabilan antosianin



RETNO WIJAYANTI. 0611010061 Tamarillo (Cyphomandra betacea Sendtn)
Effervescent Tablet Production (Study of Dextrin Concentation am Citric
Acid To The Physicochemical and Organoleptic Charderistic)

Supervisor : Ir. Wahono Hadi Susanto, MS.

SUMMARY

Tamarillo Cyphomandra betacea Sendtn.) is counted in Solanaceae.
Tamarillo has a variety of antioxidants in the foofvitamins such as vitamin A,
vitamin C and vitamin B6 and compound that is ndamin like carotenoids,
anthocyanins and fiber. Seeing the potential tdloaftuit it is necessary to
diversify the utilization of these fruits, while mmizing loss of nutrients such as
anthocyanins that are useful as antioxidants. Qieenative is in the form of soft
drinks, or effervescent. To facilitate storage &madsportation, products made in the
form of effervescent tablets.

Dextrin and citric acid concentration will affechet physicochemical
characteristic, and organoleptic product, and abdftects the stability of
anthocyanins based on pH. Therefore it is necedsasyudy the influence of the
concentration of dextrin and citric acid in the qgwotion of tamarillo effervescent to
get physical and chemical properties desired ealhpecnthocyanin content that
serves as a natural antioxidant, so tamarillo eé&rent products are functionally
superior.

The research method used was randomized blockrd@RKK) is arranged
with 2 factors. The first factor is dextrin conaertion consisting of 3 levels. The
second factor is the concentration of citric acidichi consists of 3 levels. Each
treatment was done 3 times repetition in ordert@io 27 units of the experiment.

The conclusion from this research is that conegiotn of dextrin and citric
acid give significant effecta(= 0.05) on tamarillo effervescent tablet produbts,
did not indicate any interaction. The addition ekttin and citric acid significantly
affected the pH, total acid, color (brightness amdness), moisture absorption,
soluble speed, yield. While only the addition okl which significantly affect the
total anthocyanins, vitamin C, antioxidant activitihile the significant effect of
citric acid in water content.

The best treatment for physical chemical and origgntic parameters on
tamarillo effervescent tablets obtained from a coraiion treatment of dextrin
concentration 15% and 20% citric acid. Physicahpeaters of chemical test results
are as follows: total anthocyanin 39.52 ppm, pH5808% total acid, vitamin C
97.73 mg/100gr, antioxidant activity of 73.71%, B4 water content, degree of
brightness (L) 49.82, degree of redness (a *) 27/grocopicity 5.78%, soluble
speed 0.72 gramss/sec, rendemen 29.37%. And thetreatment organoleptic
parameters (scale 1-5) panelist value on thettabler 4.2, drinks color 3.8, drinks
taste 3.85, drinks flavor 3.3.

Key words : tamarillo, antioxidants, effervescent tablet, stability of anthocyanin



DAFTAR ISI

ARSIIRAR, 0.1 2% o AALW. T o 18 S N a ¢l L 2N .2 L. [
DAFTAR TABEL ..o i i i e %
DAFTAR GAMBAR .. i e i e e eV
DAFTAR LAMPIRAN i e e i IX

. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang .......c.ooeioriie e e s e e e e e e ane e eas
1.2 Tujuan Penelitian ........c.oiir oo e e e e e aen
1.3 Manfaat Penelitian .........couuiiiiiiieie et et et en e e

R o 1] 00 (=T R PSS 3

II. TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Tamarillo Cyphomandra betacea Sendtn) ...............ocoiiiiiiiinvennes 4
2.2 TabIleEfervesCent ...... ..ot e e e ee e 5
G T 1= ] 1o N PP 8
A Y= 1 S 1= | A P 10
2.5 Bahan Tambahan ..o i et eeeees 12
2.5.1 SUKIOSA ..uuieiiiiriiiieieesiiie s e e emmemamss e et e et e sesseannnnsseessnsnnnnsaaenanes 12
2.5.2 Natrium Bikarbonat ................om e 14
A ST AN a1 1] 1S [0 = o I 15

2.6.2 Pengujian Aktivitas Antioksidan metode DPPH......................... 18
2.7.1 StabilitaSANIOSIANIN ... ...t et e ee e a e e aeeens 21

2.8 RAAIKAI BEDAS .....oeeeii e e e 25

[ll. METODOLOGI PENELITIAN
3.1 Tempat dan WakEU ...............e s eeeeeeeseeseeeesssssssnnnnnnsnns 28

w

3.2 Alat dan Bahan ... ..o, 28

32.LAIAL. ... T

3 202 Balhaph. DA . &7, L ALY Cal DR @l | T, A ¢
3.3 Metode Penelitian .......c..ooviiiiiiiii i
3.4 Pelaksanaan Penelitian ..........ccoocoiiiii i,
3.5 Pengamatan ...
3.6 AnalisaData .......ccooeiiiiiiii



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisa Filtrat Tamarillo ......

4.2 Analisa Fisik Kimia TableEffervescent Tamarillo ........ccoevvevieviiiiiennenn..

4.2.1 Total Antosianin ...........

4.2.5 Aktivitas Antioksidan ....
4.2.6 Kadar Air ....cccccevevveeenn...
42.7TWarnNa .....ccoveeveeeieeienanne.

4.2.7.1 Derajat Kecerahan (L).........coeees e e eeeeeeiiivinninine e
4.2.7.2 Derajat Kemerahan (8%).. .. s« eeeieianeieeeeaeeeeseeeemennninn.

4.2.8 Higrokopisitas ...............
4.2.9 Kecepatan larut ............

4.2.10 Rendemen .................
4.3 Analisa Organoleptik ............

4.3.1 Warna Tablet ...............
4.3.2 Warna Minuman ..........
4.3.3 Rasa Minuman .............
4.3.4 Aroma Minuman ..........

4.4 Pemilihan Perlakuan Terbaik

V. PENUTUP

5.1 Kesimpulan .........cccccevvvvvnnnnns
5.2 SaAran .....ccoooeviiiiiiiieeeiiae

DAFTAR PUSTAKA ..................
LAMPIRAN ...,



Tabel

QL S LR N

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

DAFTAR TABEL

Teks Halaman
Kandungan Gizi Tamarillo per 100g .......cceeeeeuerieiiiiiiiieeeeeeeneeeeeeeinnnns 5
Karakteristik ASam SItrat ..ot 11
Sifat Kristal SUKIOSA .....iiiiiiiiiiiiiiens s s easeeeeeeeeeeeseneeae s 13
Mekanisme Aktivitas ANtIOKSIAAN..........couvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeceeeeeeeee 18
Perbedaan Jenis ANTOSIANIN ...............uommmmmcsseennsmmeeeeeeeeeeieeeeareeennnnns 20
Hasil Analisa Filtrat Tamarillo ........co e 35
Rerata Total Antosianin TablEffervescent Tamarillo pada

Berbagai Konsentrasi DeKSIrin ... eeeeeeeeiiiiiiiiiiiiinie e eeeeeeeeee, 73

Rerata pH TabldEffervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi DeKSIIN .............cemeeeeeeeiriiniiiiinanaeeieeeeaeaneeenns 39

Rerata pH TabldEffervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi ASam SItrat ..........ccceceeieiiiiiiiiiiiiinieeeeeeeeaens 40

Rerata Total Asam Tablé&iffervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi DekStrin ...t 42

Rerata Total Asam Tabletfervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi ASam SITFat ..........cccccuvimmrmmiiinnnieeeeeeeneeeeeeenennns 42

Rerata Vitamin C Tabl&iffervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi DeKSIIN ............oeeeiieiiiuiiiiiiininaeeeeeeeaeeeeeenns 44

Rerata Aktivitas Antioksidan Tablétfervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi DekStrin .............oioiiiiiiiiiiiiiiiiinan e 47

Rerata Kadar Air TabldEffervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi DeKStrin ............ooeeemeeveeeeviiiiiiiiiieee e eeeeee e, 48

Rerata Kecerahan (L) Tabletfervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi DeKStrin .......oeooeeiiiieieiiiiiiiiiiinieeee e 50

Rerata Kecerahan (L) TablEeffervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi ASam SItrat ..........cccceeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinee e 51

Rerata Kemerahan (a*) Tabletfervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi DeKStrin ..........ooeemeeeeveeiiiiiiiiiiiiiiineeeeeeeeeen 52

Rerata Kemerahan (a*) Tabletfervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi ASam Sitrat .........ccccceeeeeiiiiiiiiiinninnnneeeeeeeee. 53



19. Rerata Higrokopisitas Tabl&ffervescent Tamarillo pada

Berbagai Konsentrasi Dekstrin ... eeveeeeeeiiiiiiiiiinnnn,

20.Rerata Higrokopisitas Tabl&ffervescent Tamarillo pada

Berbagai Konsentrasi Asam Sitrat ......cccccccoovvvveeeiiiiininininnnn.

21.Rerata Kecepatan Larut Tableftervescent Tamarillo

pada Berbagai Konsentrasi Dekstrin ........ccccceeeeeevvivvivieennnnnns

22.Rerata Kecepatan Larut Tablfervescent Tamarillo pada
Berbagai Konsentrasi Asam Sitrat ..........ccceeeeeeiveeeviinnniinnennnn.

23.Rerata Rendemen Tabletfervescent Tamarillo pada

Berbagai Konsentrasi Dekstrin ..............coeemeeeeeeeeeviinnnnninnnnnnn.

24.Rerata Rendemen Tableffervescent Tamarillo pada

Berbagai Konsentrasi Asam Sitrat .........ccccceeeeeeeivviiieiiiiinennnn.

25.Rerata Kesukaan Panelis terhadap Warna Tablet

Effervescent Tamarillo ..o

26.Rerata Kesukaan Panelis terhadap Warna Minuman

Effervescent Tamarillo ..o e

27.Rerata Kesukaan Panelis terhadap Rasa Minuman

Effervescent Tamarillo  .....o.ooeirinee et e

28.Rerata Kesukaan Panelis terhadap Aroma Minuman

Effervescent Tamarillo .......cooniioie e et

29. Perlakuan Terbaik Tabl&ffervescent Tamatrillo

Parameter FiSiK-Kimia ..o e e i e e

30. Perlakuan Terbaik Tabl&ffervescent Tamarillo

Parameter Organoleptik ...

31.Perbandingan Tabl&ffervescent Tamarillo dengan

TabletEffervescent "Redoxon Blackcurrant ..........c..oooeuvenieeneenn...

55

55

57

57

........... 67



DAFTAR GAMBAR

Gambar Teks Halaman

Lo Tamarillo) .. o ai b o P S a0 e e
2. Reaksi Antara Asam dengan Na-Bikarbonat ... .. .coceevvveivninniinnnnnn.
T B T {1 ] TR

4. Reaksi Penghambatan Antioksidan Primer ........ccccviiiiieiiiiinnnennnn.

5. Antioksidan Bertindak sebagai Prooksidan pada Kuainssi
1T L

6. Struktur Dasar ANTOSIANIN ....cocoiicii it e s e e e e e e s s asebbbbbneeeees
7. Perubahan Warna ANtOSIANIN .............vriecemeeeiiiiseuinnnnenneeeeeeeeeeeeeeeaes
8. Digram Alir Pembuatan Filtrat Tamarillo ..........coccooviiiiiiiiiiiin.
9. Diagram Alir Pembuatan Tableffervescent Tamarillo...........................

10. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi DekstrinAlsam Sitrat
terhadap Total Antosianin Tabletfervescent Tamarillo ........................

11.Grafik Hubungan pH dengan Total Antosianin
TabletEffervescent Tamarillo ...........oooiiiiiiiiiiiiiiin e

12. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi DekstrinAlsam Sitrat
terhadap pH Tabldffervescent Tamarillo ..........ccccooevvvviiiiiiiiiiees e,

13.Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi DekstrinAlsam Sitrat
terhadap Total Asam Tabletfervescent Tamarillo ........ccccoceiieeennnnn.

14.Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi DekstrinAlsam Sitrat
terhadap Vitamin C Tabl&ffervescent Tamarillo ............ccceevviiiiinnnnnns

15. Grafik Hubungan pH dengan Vitamin C Talf#fer vescent
A\ GO AT L D EACE N M AR S AL At )

16. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi DekstrinAlsam Sitrat



terhadap Aktivitas Antioksidan TablEtfervescent Tamarillo ................ 46

17.Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi DekstrinAlsam Sitrat
terhadap Kadar Air Tabl&ffervescent Tamarillo .......................... 48

18. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi DekstrinAlsam Sitrat
terhadap Derajat Kecerahan (L) Talitéervescent Tamarillo .............. 50

19. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi DekstrinAlsam Sitrat
terhadap Derajat Kemerahan (a*) Talidéervescent Tamarillo ............ 52

20 Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Dekstrin/Alsam
terhadap Higrokopisitas Tabletfervescent Tamarillo ......................... 54

21 Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi DekstrinAlzam Sitrat
terhadap Kecepatan Larut Taligtervescent Tamarillo ........................ 56

22 Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi DekstrinAlzam Sitrat
terhadap Rendemen Tabkgfervescent Tamarillo .............ovciiiiiiieennnn. 58

23. Grafik Tingkat Kesukaan Warna Taliéter vescent Tamarillo
Akibat Perlakuan Konsentrasi Dekstrin dan AsatraSi..............ccccc..... 61

24. Grafik Tingkat Kesukaan Warna Minumiffier vescent Tamarillo
Akibat Perlakuan Konsentrasi Dekstrin dan AsamaSit...................... 63

25. Grafik Tingkat Kesukaan Rasa MinumEgffervescent Tamarillo
Akibat Perlakuan Konsentrasi Dekstrin dan Asama$itr..................... 64

26. Grafik Tingkat Kesukaan Aroma Minumédgffer vescent Tamarillo

Akibat Perlakuan Konsentrasi Dekstrin dan Asama$itr..................... 66
27.Pohon Tamarillo ........cccciiiiiiiiiiiees ettt e e e e e e e 107
28.Buah Tamarillo ......coooiiiiiii e 107
29. Filtrat TAMANO ..........ooiiii e 107
30. Filtrat Tamarillo akan dikeringkan .........cccccvvviiiiiiiiei e, 107
31.BUbUK Tamarillo .....coooiiiiiii e 107

32.SerbukEffervescent Tamarillo  ....ooovenieieeee e 107



33. TabletEffervescent Tamarillo  .....o.ovenieeiie e 108

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran Teks Halaman
1. Prosedur ANAlISA. «.5..cciu.ie. PP L ... i s o ds 5k an e 3 Shan arne s 76
2. Lembar Uji Organoleptik ..........ccoooiiiiiiiininiiiiic e 83
3. Data dan Analisa Total ANtOSIanNIN .........ccccceeeiiiiiiiiiieiinn e 85
4. Datadan AnaliSa PH ......coooiiiiiiiieie s e e e e e e e e e e e e eeeaaran e 68
5. Data dan Analisa Total ASAM ...............oemmmmeeeeeeeeiiian i 87
6. Data dan Analisa Vitamin C ............ooiiicemmmmiii e 88
7. Data dan Analisa Aktivitas Antioksidan ......cccceeeeiiiiiiiiinecnnnieinn 89
8. Data dan Analisa Kadar Al ............cuioiaiiiiiieee e eeeeens 90
9. Data dan Analisa Warna ...........coooouim i 91
10. Data dan Analisa HIgrokOopISItas ...........cccccceeevrmmemmniiiiieeeeeeeeeaneennns 93
11. Data dan Analisa Kecepatan Larut ........cccccccciiiiiiiiniinininiieeiiiiiinnns 94
12. Data dan Analisa RENDEMEN  ............c.iummmmmeirneeeeeeaannrneeeeessannns 95
13. Data dan analisa Organoleptik Warna Tablet . .oe.ooeeiiiiiiiiiiinnnnn. 96
14. Data dan Analisa Organoleptik Warna Minuman............ccccceeeeeeeenne. 98
15. Data dan Analisa Organoleptik Rasa Minuman ......................... 100
16. Data dan Analisa Organoleptik Aroma ........eeeeooeeeeeeeeiieeeeeeinennnnn. 102
17. Data Perlakuan Terbaik Terhadap Parameter Orgdilolep........ 104
18. Data Perlakuan Terbaik Terhadap Parameter Fisik&Kim............ 105
19. Foto — Foto Penelitian ...........ccccoiiiiimiiiiiiie ) 071
20. Perhitungan Berat Asam Sitrat dengan Na-Bikarbonat............... 109



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehanpemgaruhi
masyarakat untuk memilih pangan yang tidak hanyamiliké cita rasa yang
menarik, namun juga memiliki fungsi fisiologis tadap kesehatan tubuh (Wijaya,
2002). Pencarian antioksidan dari tanaman banyatarnkeperhatian karena dapat
melindungi tubuh dari kerusakan akibat radikal Iset#&enyawa antioksidan yang
dihasilkan dari tumbuhan seperti vitamin C, vitankin karoten, golongan fenol
terutama polifenol dan flavonoid diketahui berpsiemengurangi risiko penyakit
degeneratif (Prakash, 2001)

Tamarillo Cyphomandra betacea Sendtn.) termasuk keluarga terung-
terungan (Solanaceae). Tamarillo mempunyai macanamaantioksidan yang
lengkap, baik dalam bentuk vitamin seperti vitalyjrvitamin C dan vitamin Bdan
yang bukan vitamin seperti senyawa karotenoid, sz dan serat. Lengkapnya
antioksidan alami dalam buah tamarillo memungkink@manfaatannya sebagai
sumber antioksidan untuk aspek fungsional makakamaélaningsih, 2006).

Melihat besarnya potensi buah tamarillo maka pdilakukan diversifikasi
pemanfaatan buah tersebut, dengan meminimalisiilakgfan nutrient seperti
antosianin yang bermanfaat sebagai antioksidamnipsig manfaatnya bagi tubuh,
sisi organoleptiknya juga harus disukai oleh korsumSalah satu alternatifnya
adalah dalam bentuk minuman bersoda, aféervescent. Untuk mempermudah

penyimpanan dan transportaffervescent diubah menjadi bentuk tablet.



Tablet effervescent merupakan tablet khusus yang dibuat dengan mengempa
bahan — bahan aktif dengan campuran asam — asamilqrgeperti asam sitrat atau
asam tartat dan natrium bikarbonat. Reaksi kimigaranasam dan natrium
bikarbonat akan terjadi bila tablet dimasukkan ledach air sehingga terbentuk
garam natrium dari asam dan menghasilkan @4 air (Lachman dkk., 1994).

Dalam pembuatan tablefffervescent dibutuhkan bahan-bahan seperti zat
aktif, sumber karbonat, sumber asam, bahan peibgisgn pemanis. Pada penelitian
ini digunakan tamarillo sebagai zat aktif, natrilmkarbonat (NaHCg) sebagai
sumber karbonat, asam sitrat sebagai sumber askstyid sebagai bahan pengisi,
sukrosa sebagai pemanis.

Pada penelitian Apriliantin (2003) tentang pembuattervescent kunyit
asam ditambahkan dekstrin sebanyak 20% dan aseah E#% sebagai perlakuan
terbaik; Husna (2003) pada pembuatifervescent beras kencur menambahkan
asam sitrat 50% sebagai perlakuan terbaik; dan dig(2006) pada pembuatan
effervescent murbei menambahkan 50% dektrin dan gabungan aseah dengan
asam tartrat 10% . Penambahan dekstrin dan adeah @erlakuan terbaik untuk
pembuatareffervescent tamarillo belum diketahui, karena konsentrasi dekstan
asam sitrat akan berpengaruh pada karakteristik, fismia, dan organoleptik
produk, dan juga berpengaruh pada kestabilan amiosberdasarkan pH. Oleh
karena itu perlu diteliti pengaruh konsentrasi tieksdan asam sitrat pada
pembuataneffervescent tamarillo untuk mendapatkan sifat fisik dan kimiang
diinginkan terutama kandungan antosianin yang bedu sebagai antioksidan
alami, sehingga produkeffervescent tamarillo memiliki keunggulan secara

fungsional.



1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penggsehambahan dekstrin
dan asam sitrat dengan konsentrasi yang berbeda-bethadap kandungan
antosianin tabletffervescent buah tamarillo, terutama pengaruhnya terhadap sifa

fisik, kimia dan organoleptiknya.

1.3 Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dari penelitian ini antara lain:

» Diketahui konsentrasi dekstrin dan konsentrasi as#nmat yang terbaik
terhadap karakteristik fisik, kimia dan organolkpgffervescent buah
tamarillo

» Dihasilkan produk berbasis pangan fungsional kakamalungan antosianin

sebagai sumber antioksidan pada buah tamarillo

1.4 Hipotesa

Diduga penambahan dekstrin dan asam sitrat dengasehtrasi yang
berbeda-beda memberikan pengaruh secara umum derhearakteristik fisik,
kimia, dan organoleptik tablefffervescent buah tamarillo, dan khusunya terhadap

pH yang merupakan faktor kestabilan antosianin.



[I. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tamarillo (Cyphomandra betacea Sendtn)

Tanaman ini di Indonesia juga dikenal sebagai troelanda dan dalam
bahasa Inggris disebut sebadaee tomato. Asalnya dari Pegunungan Andes di
Amerika Selatan, khususnya di Peru kemudian memykbaberbagai wilayah.
Sosok tanaman ini berupa perdu dengan ketinggtahr@eter. Taksonomi tamarillo

sebagai berikut (Departemen Kesehatan dan KeseSatal, 2001):

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Sub divisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae

Bangsa : Solanales

Suku : Solanaceae

Marga : Cyphomandra.

Jenis Cyphomandra betacea Sendtn

Gambar 1. Tamarillo (Anonymous, 2010)
Pangkal batangnya pendek dan cabangnya lebat. Paloutat, berselang-
seling, dan berbulu, bunga muncul dalam rangkagai Kari ketiak daun, berwarna
merah jambu hingga biru muda, berbau harum. Buabeyaentuk buah buni bulat

lonjong dengan meruncing ke ujung. Buah bergelaygnrdengan tangkai panjang,



berwana lembayung ke merah-merahan. Daging buabsnygak mengandung sari
buah, agak asam, berwarna kuning kehitam-hitamgmy® pipih dan tipis. Di
daerah tropis tamarillo bisa tumbuh hingga ketiaggl.000 meter dari permukaan
laut. Di Indonesia belum banyak yang membudidayakariKumalaningsih, 2006).
Kandungan gizi tamarillo dapat dilihat pada tabskbagai berikut:

Tabel 1. Komposisi terong Belanda per 100 gram baima

Komponen Kandungan Bahan
Air (g9) 85,90
Kalori (kal) 48,00
Protein (g) 1,50
Lemak (Q) 0,30
Karbohidrat (g) 11,30
Kalsium (mg) 13,00
Fospat (mQ) 24,00
Besi (mgQ) 0,80
Vit.A (SI) 0

Vit. B1 (mg) 0,04
Vit. C (mg) 17,00

Bahan Dapat Dicerna (BDD) * 73,00%
Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan ROB9
2.2 TabletEffervescent

Effervescent didefinisikan sebagai bentuk sediaan yang mendtzemsil
gelembung gas sebagai hasil reaksi kimia larut@sabDformula tabletffervescent
adalah reaksi antara senyawa asam (asidulan) ddwmagy@onat atau bikarbonat
sehingga menghasilkan gelembung karbondioksidaa Biblet dimasukkan ke

dalam air, maka akan terjadi reaksi kimia antar@maslan natrium membentuk



garam natrium, karbondioksida dan air. Reaksi k@naberjalan cepat, umumnya
kurang dari satu menit dan menghasilkan larutamhgPulungan dkk, 2004).

Garam-garameffervescent merupakan granula atau serbuk kasar sampai
kasar sekali dan mengandung unsur obat dalam campuang kering (Ansel,
1989). Mohrle (1989) menambahkaffiervescent biasanya terdiri dari bahan obat,
asam tartrat, asam sitrat, dan sodium bikarbonat.

Reaksi yang terjadi pada pelarutifervescent adalah reaksi antara senyawa
karbonat untuk menghasilkan gas karbondioksida yaegiberikan efelsparkie
atau rasa seperti air soda. Reaksi ini dikehensiatara spontan ketilaffer vescent
dilarutkan dalam air (Mohrle, 1989). Ansel (1989%mambahkan, larutan dengan
karbonat digunakan untuk menutupi rasa pahit aaa fain yang tidak diinginkan
dari obat. Reaksi antara natrium bikarbonat damgsadaeffervescent dapat dilihat

pada Gambar 2.

Air
H:CsHs07,.H,O + 3 NaHCQ@ l , N#&LHs07; + 4 HO + 3 CO

Asam Sitrat Na-Bikarbonat Na-Sitrat Air Karbondioksida
Air

H,CsH4O0s + 2 NaHCQ N&EsHO0s + 2 HO + 2 CQ

Asam Tartrat Na-Bikarbonat Na-Tartrat Air Karhdioksida

Gambar 2. Reaksi Antara Asam Sitrat dan Asam Tartrda dengan Na-
Bikarbonat (Ansel, 1989)

Gambar 2 menunjukkan tiga molekul sodium bikartbomaampu
menetralkan satu molekul asam sitrat dan dua mbkddium bikarbonat mampu
menetralkan satu molekul asam tartrat. Ditambal#km and Wang (1998) bahwa
formulasieffervescent merupakan perbandingan stokiometri asam sitrai éaserat
dan sodium bikarbonat dalam bentuk serbuk. Dalambdgai versi, formulasi

effervescent dapat dilihat sebagai berikut.



1. Asam sitrat : sodium bikarbonat=1:1,2
2. Asam sitrat : sodium bikarbonat = 2 : 2,24
3. Asam sitrat : asam tartrat : sodium bikarbonat21 3,4

Dasar pemilihan bahan pembuataffervescent tergantung dari proses
pembuatan yang dikehendaki dan kesiapan untuk datam air. Dua bahan yang
digunakan untukeffervescent yaitu sedikitnya mengandung satu komponen asam
dan satu komponen basa. Basa yang digunakan haanspum menghasilkan
karbondioksida ketika bereaksi dengan asam. Peaggusisam tidak dibatasi hanya
asam sitrat dan asam tartrat, tapi kombinasi kegugang lebih disarankan. Hal ini
karena penggunaan satu asam memberikan kesulitam gaoses produksi. Ketika
asam tartrat saja yang digunakan maka akan metigiragiranula yang remah
(crumble) dan jika digunakan asam sitrat saja maka akassdkan campuran yang
lekat @ticky) (Anonim, 2009).

Formula garameffervescent secara resmi terdiri dari sodium bikarbonat,
asam tartrat, dan asam sitrat (Ansel, 1989). Famuhumareffervescent biasanya
disesuaikan dengan rasa dalam bentuk cairnya. Retamaifervescent bentuk tablet
ini memiliki keunggulan yaitu kestabilan produk, seanya lebih kecil dan kompak,
mudah dikemas dan dikirim, serta bisa memenuhi p¢aisn dalam skala yang
besar (Varnam dan Sutherland, 1994).

Karakteristik dari tablegffervescent yang harus diperhatikan antara lain pada
saat tablet dimasukkan ke dalam air terjadi re&ksia antara sumber asam dan
sumber karbonat yang menghasilkan garam garanumatian gas dalam bentuk
karbondioksida (Cg), reaksi tersebut berjalan dengan cepat, menghasiarutan

jernih tanpa endapan dan rasa yang segar sertaunraempperbaiki rasa dari bahan



dasar (Rohdiana, 2002). (1999) menambahkan bahwepgsan gas CO

memudahkan pelarutaaffervescent tanpa melibatkan pengadukan.

2.3 Dekstrin

Dekstrin merupakan hidrokoloid alami termodifikasidak mengandung
protein, dan sering digunakan sebagai bahan pengisg digunakan dalam
pembuatan tepung buah-buahan, untuk memperbesam&otlan meningkatkan
total padatan terlarut. Kandungan total padatapdmgaruh terhadap lama proses
pengeringan dan rendemen. Struktur molekul dekgaimg berbentuk spiral akan
memerangkap molekul-molekul flavor, dengan demikianambahan dekstrin dapat
menekan kehilangan komponen volatil selama prosegglahan. Molekul dekstrin
stabil terhadap panas dan oksidasi sehingga dagahakan untuk melindungi
senyawa volatil (Goldbergnd Williams, 1999).

Dekstrin sebagai bahan pengisi akan mempertingal padatan dari bahan
yang dikeringkan. Di dalam air, gugus-gugus hidilo#tari dekstrin (unit-unit D-
glukosa) akan membentuk ikatan hidrogen dengan kubfeolekul air di
sekitarnya. Apabila air dihilangkan maka gugus dkdil akan membentuk ikatan
hidrogen dengan gugus hidroksil lain dari sesamanamer sehingga terjadi
pengkristalan. Jika semakin banyak dekstrin yartgnmidahkan, semakin cepat
terjadi pengkristalan dan penguapan air. Hal imnaknenyebabkan kadar air bahan
semakin rendah (Fennema, 1996).

Warsiki, dkk. (1995) mengemukakan bahwa kenaikams&otrasi dekstrin
dari 5-15% akan meningkatkan rendemen, penurundarlar, dan meningkatkan

total padatan terlarut dalam pembuatan tepungosat nanas. Sedangkan menurut



Nurika (2000), pembuatan bubuk pewarna dari eksarajkak konsentrasi dekstrin
sebesar 5,5% akan memberikan kelarutan terbaikeéstabilan terhadap pengaruh
suhu pengeringan.

Dekstrin adalah golongan karbohidrat dengan beralekal tinggi yang
dibuat dengan modifikasi pati dengan asam. Dekstnndah larut dalam air, lebih
cepat terdispersi, tidak kental, serta lebih stdbilipada pati, digunakan sebagai
bahan pengisi produk yang memerlukan sifat mudalt ketika ditambahkan air
dan dapat meningkatkan produk dalam bentuk bubukn@aningsih dkk., 2004).

Untuk menghasilkan dekstrin, pati alami (10-20%) aiicampur dengan
sejumlah asam (0,05 - 0,5% berbasis kering). Peaharbasam pada pati dilakukan
dengan cara menyemprotkan larutan asam pada pafidietakkan padagitator,
dan pati didiamkan selama beberapa jam untuk mkaikgn difusi asam pada
granula pati. Selanjutnya dekstrinasi dilakukangag@nmemanaskan pati pada suhu
antara 121 — 26@ dengan waktu singkat. Adanya asam dan panasrakarecah
pati menjadi molekul yang lebih sederhana, yaikstten (Anonymous, 2009).

Pada pembuatan dekstrin, rantai panjang pati mamjgbemutusan oleh
enzim atau asam menjadi dekstrin dengan molekul yelmh pendek, yaitu enam
sampai sepuluh unit glukosa dengan rumus molekgH{0O:s),. Berkurangnya
panjang rantai menyebabkan terjadinya perubahamn d#ri pati yang tidak larut
menjadi dekstrin yang mudah larut dalam air dan peai kekentalan yang lebih
rendah dibandingkan pati (Kenyon, 1992). Struktari& dekstrin dapat dilihat pada

Gambar 3.
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Gambar 3. Dekstrin (Anonim, 2008)
2.4 Asam Sitrat

Asam sitrat adalah asam dengan tiga gugus karboksrbentul
granula/bubuk putih, tidak berbau dan memiliki kaeaistik rasa asam (Kirand
Othmer, 1979), dengan rumusHgO;, dan karakteristik seperti ditunjukkeéTabel
4.

Keasaman asam sitrat didapat dari tiga gugus kailb-COOH) yang dape
melepas proton dalam larutan. Jika hal ini terjash, yang dihasilkan adalah it
sitrat. Sitrat sangat baik digunakan dalam larygenyangga untuk mengendalik
pH larutan. lon sitrat dapat bereaksi dengan bamyakogam membentuk gara
sitrat. Selain itu, sitrat dapat mengikat-ion logam dengan pengkelatan, sehin
digunakan sebagai pengawet dan penghilang kesadah@monymors, 2009).

Salah satu tujuan utama penambahan asam pada makdakh untu
memberikan rasa asam. Asam juga dapat mengintangignerimaan ra-rasa lain.
Unsur yang menyebabkan rasa asam adalah * atau ion hidrogenium ;O".
asam yang banyak digunin pada Bhan makanan adalah asam org seperti
asam asetat, asam laktat, asam sitrat, asam fyragsan malat, asam suksinat,

asam tartarat (Winarno, 19¢



Tabel 4. Karakteristik Asam Sitrat Secara Umum

Karakteristik Keterangan
COOH
|
CH
|
OH-C-COOH
Struktur |
CH,
|
COOH
Rumus Molekul GHsO;
Berat Molekul 192,12
Titik Cair 153
Kelarutan pada 2& (g/100ml) | 181
Nllai Kalori 2,47
Daya Higroskopis
pada 66% RH Baik
pada 86% RH Buruk
Konstanta lonisasi
K1 8,2 x 10*
K2 1,77 x 10°
K3 3,9x10°

Sumber: Kirkand Othmer (1979)

Asam sitrat adalah asidulan yang sering digunakada pmakanan dan
minuman karena dapat memberikan kombinasi sifag yimginkan selain karena
tersedia dalam jumlah besar dengan harga muratuldsi dapat berfungsi sebagai
pemberi rasa asam, penegas rasa dan pengontrama@aasPengontrolan pH yang
tepat akan membantu aktivitas zat antioksidan, egait terjadinya kerusakan
akibat mikroba dan reaksi enzimatis (Hui, 1992).

Industri makanan dan minuman banyak menggunakam a#sat seperti

pada minuman sari buah, selai, buah-buahan yamngetkan, dan lain-lain. Lebih



dari 100.000 ton asam sitrat dibuat setiap tahumngtalui proses fermentasi yang
melibatkan jamurAspergillus niger dan gula tetesnfolasses) sebagai substrat.
Fermentasi dapat berupa kultur cairan statis dé atki, atau dalam bioreaktor
berskala besar dengan tangki (Smith, 1995).

Penggunaan asam sitrat sebagai sumber asam gii@daescent karena
memiliki kelarutan yang tinggi dalam air dingin, daln didapat dalam bentuk

granula atau serbuk.

2.5 Bahan Tambahan

Bahan tambahan merupakan bahan yang ditambahkdald® produk yang
bertujuan untuk membantu teknik pengolahan makabark dalam proses
pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, pakgep pengemasan,
pengangkutan dan penyimpanan produk makanan okafnmenghasilkan suatu
produk yang baik, atau secara nyata mempengartdti ldhas produk tersebut
(Winarno, 1994).
2.5.1 Sukrosa

Senyawa ini adalah yang dikenal sehari-hari dalamah tangga sebagai
gula pasir dan dihasilkan dari tanaman dengan jaleangkondensasikan glukosa
dan fruktosa. Sukrosa disebut gula pasir, karenstaknya menyerupai pasir
(Kumalaningsih, 1990). Sukrosa terdapat dalam saydan buah-buahan, beberapa
diantaranya adalah tebu dan gula bit. Dari tebuglda bit itulah gula diekstraksi
secara komersial (Gaman dan Sherrington, 1994).

Sukrosa dalam pembuatan produk makanan berfungisk umemberi rasa

manis dan dapat pula sebagai pengawet dalam koasetmggi (paling sedikit 40%



padatan terlarut), menghambat pertumbuhan mikrosge karena sebagian air
yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhaikroorganisme dan

menurunkan aktivitas air dari bahan pangan. Seitainuntuk perbaikan sifat

organoleptik, penambahan gula sampai dengan tingké&ntu dapat memberi
tekstur dan rasa produk yang disukai oleh konsudénarno, 1997). Sifat-sifat

dari kristal sukrosa dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Sifat-sifat Kristal Sukrosa

Parameter Sifat

Warna Tidak berwarna (transparan)
Suhu Mencair 180 — 186 °C

Titik Lebur 188 °C (370 °F)

Berat Molekul (BM) 342,3
Kelarutan Larut dalam air

Jenis Gula Pereduksi Non Pereduksi

Sumber: Cheiand Chou (1993)

Gula adalah bentuk karbohidrat, jenis gula yangngedigunakan adalah
kristal sukrosa padat. Gula digunakan untuk meruiaal dan keadaan makanan
atau minuman. Gula sederhana seperti glukosa, meayi energi yang dapat
digunakan oleh sel untuk bermetabolisme. Padalistiuliner, gula adalah bahan
tambahan makanan yang diasosiasikan dengan satdasar yaitu manis (Anonim,
2009).

Industri minuman penyegar dan minuman ringan mamhbknyak gula.
Fungsi gula dalam produk ini bukan hanya sebagaiapés saja, meskipun sifat ini

sangat penting. Gula bersifat menyempurnakan aaaa dan cita rasa lainnya,



serta memberikan kekentalan. Pada minuman berkaguda juga mempengaruhi
pelepasan gas. Pelepasan gas pada minuman berkgabhgnmengandung gula
lebih teratur dan gelembung-gelembungnya lebihl KBcickle, et al., 1987).

Asam akan menghidrolisa dan memecah gula disakaretgadi komponen
monosakarida. Beberapa produk asam dapat menghigilkrosa menjadi glukosa
dan fruktosa. Glukosa dan fruktosa lebih larut d@nih mudah diserap tubuh

dibanding sukrosa (Parker, 2002).

2.5.2 Natrium Bikarbonat (NaHCGQOs)

Senyawa karbonat yang sering digunakan dalam fesnefervescent
adalah garam karbonat kering karena kemampuanngghasilkan karbondioksida.
Garam karbonat tersebut antara lain Na-bikarbddatkarbonat, K-karbonat, Na-
seskuikarbonat dan lain-lain. Natrium bikarbonaalCQs) dipilih sebagai senyawa
penghasil karbondioksida dalam formuleBervescent karena harganya murah dan
bersifat larut sempurna dalam air (Mohrle, 1989hsé (1989) menambahkan
bahwa natrium bikarbonat bersifat non-higroskoms dersedia secara komersial
dalam bentuk bubuk dan granula, serta mampu meitigira$2% karbondioksida.

Natrium bikarbonat (NaHC£) merupakan serbuk kristal berwarna putih
yang mampu menghasilkan karbondioksida. Natriumarbidnat memiliki berat
molekul 84,01 (tiap gram mengandung 11,9 mmol wmat)j natrium bikarbonat
anhidrat terkonversi pada suhu 250-%D0Pada pH di atas 85% akan cepat
menyerap air dari lingkungannya dan menyebabkaonmdpksisi dengan hilangnya
karbondioksida (Reynolds, 1989). Hui (1992) mendmkba bahwa natrium
bikarbonat juga dapat mengalami dekomposisi kaaglaaya panas yaitu pada suhu

lebih tinggi dari 126C.



Natrium bikarbonat akan menghasilkan gas,G@ng dibutuhkan dalam
proses karbonasi. Karbonasi merupakan pelarutanokdioksida di dalam air.
Penyerapan karbondioksida akan semakin banyak dengéknya tekanan dan
turunnya temperatur. Keuntungan dari penggunaanQ@Hadalah relatif tidak
mempengaruhi rasa, tingkat kemurniannya tinggi tdéasedia di pasaran (Hidayat

dan Dani, 2005).

2.6 Antioksidan

Secara umum, antioksidan didefinisikan sebagai aeayyang dapat
menunda, memperlambat dan mencegah proses okigidesdi. Dalam arti khusus ,
antioksidan adalah zat yang dapat menunda atau ege&hncterjadinya reaksi
oksidasi radikal bebas dalam lemak (Kochéwad Rossell, 1990). Menurut Cuppert
(1991) dalam Widjaya (2003), antioksidan dinyatakabhagai senyawa secara nyata
dapat memperlambat oksidasi, walaupun dengan ktyaseryang lebih rendah
sekalipun dibandingkan dengan substrat yang daplesidasi.

Pemilihan antioksidan untuk tujuan tertentu dipeagaoleh kebutuhan
sistem dan sifat antioksidan yang tersedia. Anitt#es diharapkan memiliki sifat-
sifat sebagai berikut (a) aman dalam penggunaartidgk memberi flavor, odor,
warna pada produk, (c) efektif pada konsentrasiabn(d) tahan terhadap proses
pengolahan produk (berkemampuan antioksidan yarlQ, @) tersedia dengan
harga yang murah. Ciri keempat merupakan hal ysaagpad penting karena
sebagian proses pengolahan menggunakan suhu tSggi tinggi akan merusak

lipida dan stabilitas antioksidan yang ditambah&aimagai bahan tambahan pangan.



Kemampuan bertahan antioksidan terhadap prosesladiag sangat diperlukan
untuk dapat melindungi produk akhir (Tranggono di¥Q0).

Antioksidan yang ada di alam ini dibagi atas tigacam vyaitu : (1)
Antioksidan yang dibuat oleh tubuh kita sendiri gamerupa enzim antara lain
superoksidadismutase, gluthinoneproxidase, peroxidase dan katalase (2)
Antioksidan alami yang dapat diperoleh dari tanam&u hewan, yaitu tokoferol,
vitamin C, betakarotem, flavonoid, senyawa fen@8k Antioksidan sintetik dibuat
dari bahan-bahan kimia sepefutylated hidroxy-anisole, Butylated hidroxy-
toluene, Propylgallate, yang ditambahkan dalam makanan untuk mencegah

kerusakan lemak (Kumalaningsih, 2006).

2.6.1 Mekanisme kerja antioksidan
Menurut Kocharand Rossel (1990) antioksidan dapat bekerja dengan dua
cara:

1. Berperan sebagai donor atom hidrogen pada radi&bhd lemak untuk
membentuk kembali molekul lemak. Dengan demikid jantioksidan
diberikan maka akan menghambat proses autooksidasi.

2. Berperan sebagai donor atom hidrogen padaatogbas untuk membentuk
hidroperoksida dan sebuah radikal bebas untuk lkeandian. Radikal bebas
antioksidan ini lebih stabil daripada radikal bebeshak karena struktur
resonansi elektron dalam cincin aromatik antioksidBengan demikian
akan menghentikan reaksi oksidasi berantai.

Sesuai mekanisme kerjanya, antioksidan memilika dungsi. Fungsi
pertama merupakan fungsi utama dari antioksidatu yseébagai pemberi atom

hidrogen. Antioksidan (AH) yang mempunyai fungsarat tersebut sering disebut



sebagai antioksidan primer. Senyawa ini dapat mekdme atom hidrogen secara
cepat ke radikal lipida (R*, ROO*) atau mengubahriga bentuk lebih stabil,

sementara turunan radikal antioksidan (A*) tersehemiliki keadaan lebih stabil
dibanding radikal lipida. Fungsi kedua merupakangfi sekunder antioksidan,
yaitu memperlambat laju autooksidasi dengan berbagakanisme diluar

mekanisme pemutusan rantai autooksidasi denganupahgn radikal lipida ke
bentuk lebih stabil (Gordon, 1990).

Penambahan antioksidan (AH) primer dengan konsentemdah pada
lipida dapat menghambat atau mencegah reaksi aittask lemak dan minyak.
Penambahan tersebut dapat menghalangi reaksi ekpaida tahap inisiasi maupun
propagasi (Gambar 4). Radikal-radikal antioksidat) ffang terbentuk pada reaksi
tersebut relatif stabil dan tidak mempunyai cukuyergi untuk dapat bereaksi
dengan molekul lipida lain membentuk radikal liploru (Gordon, 1990). Menurut
Gordon (1990), radikal-radikal antioksidan dapdingebereaksi membentuk produk
non radikal. Berikut ini merupakan reaksi penghamaantioksidan primer

terhadap radikal lipida.

Inisiasi  :R* + o\ \Li e A ke ] RH + A*
Radikal lipida
Propagasi : ROO* + AH  —-----e-ememeememeeee ROOH + A*

Gambar 4. Reaksi Penghambatan antioksidan prime(Gordon, 1990)

Besar konsentrasi antioksidan yang ditambahlegratdberpengaruh pada
laju oksidasi. Pada konsentrasi tinggi, aktivitagicksidan grup fenolik sering

lenyap bahkan antioksidan tersebut menjadi proaksi@Gambar 5). Pengaruh



jumlah konsentrasi pada laju oksidasi terganturdaruktur antioksidan, kondisi
dan sampel yang akan diuji.

AH + Q e A* + HOO*
AN P ROOR™. == LTS - aull ] RO* + HO + A*

Gambar 5. Antioksidan bertindak sebagai prooksidarpada konsentrasi tinggi
(Gordon, 1990)

Berikut adalah jenis antioksidan dan mekanismeakgg pada Tabel 4:

Tabel 4. Mekanisme Aktivitas Antioksidan

Kelas antioksidan Mekanisme Aktivitas Antioksidan
Antioksidan
Antioksidan umum Inaktivasi radikal bebas lemak| Senyawa fenol
(primer)
Penstabil Pencegahan pemecahan Senyawa fenol
Hidroperoksida hidroperoksida menjadi radika
bebas
Sinergis Membantu aktivitas antioksidasam sitrat, asarn
primer askorbat
Pengubahan Oksigen | Mengubah oksigen singlet Karoten
singlet menjadi triplet
Bahan pereduksi Mereduksi hidroperoksida ke | Protein, asam
hidroperoksida menjadi non-radikal amino

Sumber : Pokorny (2001)

2.7.2 Pengujian Aktivitas Antioksidan Metode DPPH ¢, a diphenyl picryl
hidrazil)

Penangkap radikal bebasadical scavenger) merupakan mekanisme
utama antioksidan bereaksi dalam makanan. Bebenapade telah dikembangkan
salah satunya adalah penangkapan radikal DPPH iyeemgpakan radikal DPPH

yang merupakan radikal sintetis dalam pelarut akgaolar seperti metanol dan

etanol pada suhu kamar. Rumus molekul DPPH yaidH@NsOs dengan berat



molekul 394,3 (Pokorny, 2001). DPPH dapat digunakabagai substrat untuk
mempelajari mekanisme pengikatan radikal belfa® (adical scavenging) pada
beberapa senyawa fenolik, flavonoid, dan polifd@rdon, 1990).

Pada uji DPPH, kemampuan untuk menangkap DPPHu#tden dengan
mengamati penurunan absorbansi pa&d5-517 nm. Penurunan absorbansi terjadi
karena penambahan elektron dari senyawa antiokpdda elektron yang tidak
berpasangan pada gugus nitrogen dalam struktumsenPPH. Larutan DPPH
yang berwarna ungu akan menurun intensitasnya cketklikal DPPH tersebut
berikatan dengan ion hidrogen. Semakin kuat aksviéntioksidan sampel maka
akan semakin besar penurunan intensitas warna yaguirengukuran intensitas
warna ungu diukur dengan melihat absorbansinyaseti menit sampai dicapai
kondisi steady state atau waktu dimana nilai absorbansi sudah kond®akafny,

2001).

2.7 Antosianin

Kata antosianin berasal dari bahasa Yunani yardiritelari dua kata yaitu
anthos yang berarti bunga dakyanos yang berarti biru tua. Antosianin telah
dikonsumsi secara luas, salah satu studi di ltaéayebutkan konsumsi per hari dari
antosianin berkisar antara 25-215mg per orangaméugg faktor jenis kelamin dan
usia, dimana dosis yang tinggi dapat mengurandi &emakologis (Vargaand
Lopez, 2003).

Menurut Vargazand Lopez (2003), antosianin ditampakkan pada gelomgpban
spektrum 525nm dan akan tampak pada gelombang S&@ jika intensitas

warnanya berubah kuning. Beberapa antosianin beavaerah dalam larutan asam,



ungu jika berada dalam larutan netral dan biru dalarutan alkali. Kebanyakan
antosianin sangat berwarna pada pH <4 (VaagazlLopez, 2003). Bentuk umun

dari pigmen antosianin dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6. Struktur Dasar Antosianin (Anonymous, 2010)

Zat warna antosianin tersusun atas sebuah aglikan biasa disebut
antosianidin, yang teresterifikasi dengan molekula, bisa satu atau lebih. Gula
yang sering ditemui ialah glukosa, rhamnosa, gataktxilosa, dan arabinosa. Ada
enam antosianidin yang sering terdapat pada tana8&mua antosianidin adalah
derivatif dari struktur dasar kation flavilium (Tggono dkk, 1990). Tabel 5
menunjukan perbedaan keenam antosianidin.

Tabel 5. Perbedaan Macam-Macam Antosianin

Antosianidin R1 R2 A max (nm)
Pelargonidin H H 520
Sianidin OH H 535
Peonidin OCH H 532
Delpinidin OH OH 546
Petunidin oCH OH 543
Malvidin OCH; OCH; 542

Sumber: Tranggono, dkk (1990)



Secara fisik antosianin adalah sekelompok pigmex yaenyebabkan warna
kemerah-merahan dan larut dalam air, letaknyaldnadaairan sel (Fennema, 1976).
Antosianin banyak ditemukan pada buah, bunga dayursayuran yang
menampakkan warna merah, violet, dan biru (NolE296). Secara spesifik
antosianin terdapat didalam sel epidermal dari pusdtar dan daun. Pigmen
antosianin dibentuk pada fase bumadituration danripening, misalnya stroberi, ceri,

apel dan lain-lain (Eskin, 1990).

2.8.1 Stabilitas Antosianin
Faktor yang mempengaruhi stabilitas antosianinaddgH, suhu, sinar dan oksigen,
adanya faktor lain seperti enzim, ion logam, juggpat merusak antosianin.
Umumnya antosianin lebih stabil dalam kondisi asamadia bebas oksigen dalam
suhu dingin dan kondisi gelap (Nollet, 1996). Betikenjelasan mengenai faktor-
faktor yang mempengaruhi kestabilan antosianin:
a. pH

Pigmen antosianin sangat dipengaruhi oleh pH dindalam suatu larutan
kestabilan strukturnya bisa berwarna sampai tidakvarna. Bentuk kation (ion
flavilium) yang berwarna merah, stabil pada pH eéndan kestabilannya berubah
menjadi tidak berwarna jika pH meningkat menuju qedral. Beberapa antosianin
berwarna merah dalam larutan asam, ungu jika befaldan larutan netral, dan biru
jika berada dalam larutan alkali. Kebanyakan aatosi sangat berwarna pada pH
<4 (Vargazand Lopez, 2003).

Kehilangan warna karena peningkatan pH dapat diaskeaigan mengukur

spektrum absorbansi pigmennya dengan spektrofoesm@ina and Shodipe,



2006). Gambar 6 menunjukkan perubahan warna antogi@da pH yang semakin

meningkat.
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Gambar 6. Perubahan Warna Antosianin(Anonim, 2010).

b. Suhu dan cahaya
Budiarto (1991) menyatakan bahwa kondisi penyimpansangat
berpengaruh terhadap stabilitas antosianin darttbpgja dengan tinggi rendahnya
suhu serta keberadaan oksigen. Penyimpanan padarilesa menyebabkan
antosianin masih dalam kondisi baik hingga 106, ls@dangkan kondisi suhu tinggi
menyebabkan antosianin hanya bertahan sampai 19 Ardosianin tidak stabil
dalam larutan netral atau basa dan bahkan dalatataasam akibat terkena cahaya,
warnanya dapat memudar perlahan-lahan. Sehinggtamaharus disimpan pada
tempat gelap dan dingin (Harbone, 1996). Secaranumiketahui bahwa cahaya
mempercepat degradasi antosianin. Efek tersebuit diphat pada jus anggur dan
red wine (Fennema, 1996).
c. Oksigen
Tingkat penurunan oksigen dipengaruhi oleh adaktiga oksigen seperti

pada pH dan konformasi struktur. Hidroksilasi ai@os sedikit lebih tidak stabil



dibandingkan metilasi, glikosilasi atau asilasi.n@®@va pengoksidasi seperti
hydrogen peroksida efektif menurunkan intensitasrnvaantosianin melalui
pembelahan cincin atom nomor 2 dan 3 serta memkenbenzoloxyphenyl acetic
acid ester pada kondisi asam, dimana hodrogen gideokpada kondisi asam
terbentuk sebagai hasil oksidasi asam askorbah@rea, 1996).
d. lon Logam

Kompleks ion logam antosianin umumnya terdapat gadaman di dunia
dan hal ini dapat memperpanjang spektrum warna lianga. Beberapa studi
menunjukkan kompleks logam menstabilkan warna &@mos yang terkandung
pada makanan. Ca, Fe, Al, dan Sn telah menunjukkamiliki proteksi terhadap
antosianin pada juSranberry. Namun kompleks logam dengan tanin menyebabkan
diskolorisasi buah yang disebpitnking ditandai dengan pembentukkan kompleks
logam antosianin. Terjadinyainking ini disebabkan oleh pemanasan yang
menyebabkan perubahan proantosianidin yang tidakdmea menjadi antosianin
pada kondisi asam, yang diikuti oleh pembentukampeks dengan logam
(Fennema, 1996).

e. Enzim

Enzim juga dapat menyebabkan dekolorisasi antasi@na kelompok telah
terindentifikasi  yaitu glukosidase dan polifenol smlase. Glukosidase
menghidrolisis ikatan glikosidik antara gula dengatikon. Intensitas kehilangan
warna yang dihasilkan dari penurunan kelarutan stemban dan tranformasinya
menjadi produk yang tidak berwarna. Sedangkanguaif oksidase bereaksi dengan
adanya o-dipenol dan oksigen untuk mengoksidasosamrtin. Pertama enzim

mengoksidasi o-dipenol menjadi o-benzokuinon, ygagla gilirannya bereaksi



dengan antosianin oleh mekanisme non-enzimatiskuntambentuk antosianin
teroksidasi dan degradasi produk. Enzim perusaksartin dapat diinaktifasi
dengan metodshort blanch treatment (45 — 60 detik, pada suhu @) (Arthey and
Ashurst, 2001).
f. Kopigmentasi

Kopigmentasi merupakan penggabungan antosianinadeagtosianin atau
komponen organik lainnya. Penggabungan antosiaaatd mempercepat atau
memperlambat degradasi, tergantung dari kondigklingan. Kopigmentasi dibagi
menjadi dua yaitu kopigmentasi intramolekuler dapigmentasi intermolekuler.
Pada reaksi kopigmentasi intramolekuler terjada@ngntosianin dengan gula dan
asam. Substitusi glikosil dapat menstabilkan aatosi Efek kopigmentasi
intramolekuler dengan asil tunggal tidak seefis@mosianin dengan poliasil.
Substitusi pada C-7 dan C-3 dapat melindungi aatasidari hidrasi menghasilkan
kestabilan antosianin pada kondisi asam atau n@tnaberlakeand Bridle dalam
Rein, 2005). Sedangkan kopigmentasi intermolekuéfadi antara antosianin
dengan antosianin atau dengan senyawa fenol yandReaksi ini dapat melindungi
antosianin dari serangan nukleofilik air dan mentbakestabilan antosianin
(Williams and Hrazdina dalam Rein, 2005).

g. Gula

Gula pada konsentrasi tinggi dalam buah dapat raeifisin antosianin.
Efek ini dipercaya karena rendahnya aktivitas &@rangan nukleofilik pada kation
flavilium oleh air memecah posisi C-2, membentulséb&arbinol yang tidak
berwarna. Pada konsentrasi rendah, fruktosa, asdninlaktosa dan sorbosa

memberi efek degradasi yang besar daripada glukogapsa dan maltosa. Tingkat



degradasi antosianin mengikuti degradasi gula rderijafural (bentuk cincin).
Furfural adalah turunan dari aldo-pentosa dan k&ineetil furfural yang diturunkan
dari keto heksosa, hasil dari reaksi mailard ateidasi asam askorbat. Komponen
ini siap berkondensasi dengan antosianin membehkiukponen kecoklatan.
Mekanisme ini belum diketahui secara pasti, tergamptsuhu dan keberadaan

oksigen (Fennema, 1996).

2.8 Radikal Bebas

Radikal bebas merupakan atom atau molekul yangngdasangat tidak
stabil (mempunyai satu elektron atau lebih yangktiderpasangan), sehingga untuk
memperoleh pasangan elektron senyawa ini sanghtifrédan merusak jaringan
(Anonymous, 2007).

Sebenarnya radikal bebas penting artinya bagi k¢gehdan fungsi tubuh
yang normal yaitu mengurangi peradangan, membualteth dan mengendalikan
tonus otot polos pembuluh darah organ-organ daldraht Namun bila dihasilkan
melebihi batas kemampuan proteksi antioksidan aglataka dia akan menyerang
sel itu sendiri. Struktur sel yang berubah turutrubeh fungsinya, dan akan
mengarah pada proses munculnya penyakit (Suari2Sat).

Senyawa radikal bebas timbul akibat beberapa prasesdasi atau
pembakaran sel yang berlangsung pada waktu beymattabolism sel, olahraga
yang berlebihan, peradangan atau ketika tubuh garppolusi lingkungan seperti
asap kendaraan bermotor, asap rokok, bahan pencdamaradiasi matahari atau

radiasi kosmis (Anonim, 2007).



Reaksi pembentukan radikal bebas merupakan mekanisokimia tubuh
normal. Radikal bebas lazimnya hanya bersifat paranyang bisa dengan cepat
diubah menjadi substansi yang tidak membahayakianhtuNamun, bila radikal
bebas sempat bertemu dengan enzim atau asam lak@gnth, maka merupakan
awal kerusakan sel. Radikal bebas amat reaktif dlargan mudah menjurus ke
reaksi yang tidak terkontrol, menghasilkan ikatdang (cross-link) pada DNA,
protein, lipida, atau kerusakan oksidatif pada gufyungsional yang penting pada
biomolekul tersebut. Perubahan ini akan menyebaljkases penuaan. Radikal
bebas juga terlibat dan berperan pada patologi lEbagai penyakit degeneratif

yakni kanker, arterosklerosis, rematik, jantungoker, katarak (Silalahi, 2006).

2.9 Vacuum Drying

Produk pangan olahan berupa bubuk adalah produlpédonsentrat yang
telah mengalami pemekatan. Sifat produk ini yakuran partikel yang sangat kecil,
memiliki kadar air yang sangat rendah, dan memiligs permukaan yang besar
(Hartomo dan Widiatmoko, 1994).

Pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkamangurangi air dari
suatu bahan dengan cara menguapkan sebagian lregan@ terkandung dalam
bahan menggunakan energi panas. Pengeringan psataykabertujuan mengurangi
kadar air bahan sampai batas, dimana perkembang@oonganisme dan kegiatan
enzim yang dapat menyebabkan kebusukan terhanaoatesthenti (Winarno, 2002).

Pengering vakum dipergunakan untuk mengeringkamarbahhan yang
sensitif terhadap perubahan suhu tinggi seperti lati@u larutan pekat. Pengeringan

dengan mesin pengering jenis ini terjadi pada sehdah dan berlangsung dengan



cepat. Peningkatan suhu terjadi dengan cara mefkgikan udara panas ke dalam
ruang pengering melalui lubang-lubang yang dihukanglaerah kontak panas pada
rak. Sementara bahan ditaburkan tipis-tipis di atds (yang terletak di atas
permukaan berlubang). Uap air dari permukaan yamigentuk dihisap dengan
ejektor yang dibangkitkan dengan tenaga uap (SuhE901).

Kelebihan pengering vakum bila dibandingkan dengangering dengan
udara sebagai medium pengeringan adalah tidak petoanaskan sejumlah udara
sebelum pengeringan, sehingga efisiensi panasnggitdan pengeringan dapat
dilakukan tanpa adanya oksigen untuk melindungi pamen bahan pangan yang
mudah teroksidasi (Fellows, 1990).

Keuntungan lain penggunaan pengering vakum adaladgsi berikut (Isve,
2000).

1. Pengeringan berlangsung dengan cepat karena komamspa udara,

tekanan, dan suhu rendah.

2. Hasil yang sempurna tanpa retakan dan perubahaty s/arna, dan

bentuk pada bahan yang dikeringkan.

3. Dapat digunakan untuk mengeringkan berbagai jerodyk pertanian,

flavor, ataupun bahan setengah jadi.

4. Biaya operasi dan peralatan relatif rendah.



. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukandi Laboratorium Pengolahan dan Laboratorium
Biokimia dan Nutrisi Jurusan Teknologi Hasil Peréan Universitas Brawijaya

Malang mulai bulan Juni hingga November 2010.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat

Alat yang digunakan untuk pembuatan proeétikrvescent tamarillo adalah
timbangan beaker glass 500ml dan 1000ml, kain saringlender merk “National”,

mixer merk “ Philip”, loyang dan pengering vakum.

Sedangkan alat untuk analisa adalah pH meter nd8t3C Rex,Color
reader Minolta CR-10, timbangan digital Melter Toledo Denv M-310,
spektrofotometer Spektronic 20 “Genesys”, ovennigefiWTB Binder”, desikator

“Scott Germany”, sentrifuse, buret, dglassware.

3.2.2 Bahan

Bahan-bahan yang digunakan ada dua macam, yahanbpembuatan
produk dan bahan analisa. Bahan pembuatan prodiwgkdigunakan yaitu tamarillo
yang diperoleh dari petani tamarillo di daerahldgel&ota Batu Malang, asam sitrat,
dekstrin, Na-bikarbonat diperoleh dari took kimRahadia” dan gula pasir merk

“Gulaku” diperoleh dari toko Avia Malang.



Sedangkan bahan analisa meliputi buffer KCI darL 92 M untuk buffer
pH 1, asam asetat (pa) untuk buffer pH 4,5, et@&38b(pa), HCl 1%, methanol
NaCO; 2%, NaOH 0,1 N, KI, J indikator phenolphthalein, aquadest, dan kertas
saring yang bahannya diberoleh dari toko kimia ‘@’ Malang. Sedangkan pati
1% diperoleh dari Laboratorium Pengolahan dan Latiboum Biokimia dan Nutrisi
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas Bjayei Malang. Reagen folin

ciocalteau dan reagen DPPH dari PAU UniversitaglGi|ada Yogyakarta.

3.3 Metode Penelitian
Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangesk Kelompok

(RAK) yang disusun secara faktorial dengan 2 faki@ktor | adalah konsentrasi
dekstrin yang terdiri dari 3 level. Faktor Il adakonsentrasi asam sitrat yang terdiri
dari 3 level. Masing-masing perlakuan dilakukan @i pengulangan sehingga
diperoleh 27 satuan percobaan.
Faktor | : Konsentrasi dekstrin yang terdiri daradevel :

Dy = 5% (b/v)

D,=10% (b/v)

Ds; = 15% (b/b)
Faktor Il : Konsentrasi asam sitrat yang terdiri tiga level :

S, = Konsentrasi asam sitrat 10% (b/b)

S, = Konsentrasi asam sitrat 15% (b/b)

S; = Konsentrasi asam sitrat 20% (b/b)
Dari kedua faktor tersebut maka diperoleh kombisabagai berikut:

D;S; = Dekstrin 5% (b/v), Asam Sitrat 10% (b/b)



D:S; = Dekstrin 5% (b/v), Asam Sitrat 15% (b/b)

D1Ss = Dekstrin 5% (b/v), Asam Sitrat 20% (b/b)

D,S, = Dekstrin 10% (b/v), Asam Sitrat 10% (b/b)
D,S; = Dekstrin 10% (b/v), Asam Sitrat 15% (b/b)
D,S; = Dekstrin 10% (b/v), Asam Sitrat 20% (b/b)
D3S, = Dekstrin 15% (b/v), Asam Sitrat 10% (b/b)
D3S; = Dekstrin 15% (b/v), Asam Sitrat 15% (b/b)

D3S; = Dekstrin 15% (b/v), Asam Sitrat 20% (b/b)

3.4 Pelaksanaan Penelitian
Tahap pelaksanaan penelitian meliputi tahap ifleasi masalah,
penelusuran masalah, penentuan faktor penelitimsep pembuatan, analisa fisik,
kimia dan organoleptik dengdredonic scale dilanjutkan dengan analisa data dan
penentuan perlakuan terbaik.
Proses pembuatan serlaifervescent meliputi :
« Tahap | — Proses pembuatan serbuk kering tamamkdiputi :
1. Pemilihan buah tamarillo dalam keadaan segar, masakal.
2. Dicuci untuk menghilangkan kotoran luar.
3. Dipisahkan buah tamarillo (termaspldp dan daging buah) dari kulit.
4. Dihancurkan dengan blender selama 1 menit, lalaridig dengan kain
saring untuk mendapatkan filtrat.
5. Dilakukan pencampuran dengan dekstrin konsentfsi % dan 15%
(b/v) menggunakan mixer selama 1 menit.
6. Diletakan campuran tersebut diatas loyang yandh telidapisi plastik

kemudian dikeringkan secara vakum (suh?6&elama 4 jam)



7. Serbuk kering tamarillo dihancurkan dengan blerkiening selama 1
menit.
« Tahap Il — Proses pembuatan talefégrvescent tamarillo, meliputi :
1. Diambil serbuk kering tamarillo sebanyak 50gr
2. Dicampur asam sitrat konsentrasi 15%, 20% dan 28 (nenggunakan
blender kering selama 30 detik.
3. Dilakukan pengeringan kembali selama 10 menit dengangering
vakum (suhu 6{C)
4. Dicampur dengan bahan tambahan Na-bikarbonat 18%gdia 50%,
kemudian dihomogenkan menggunakan blender keriagheel menit.
5. Diayak dengan ayakan ukuran 60 mesh
6. Serbukeffervescent dicetak tablet @4gr
7. Pengemasan dengan aluminium foil
Diagram alir pembuatan filtrat tamarillo dapatlu#i pada Gambar 8 dan pembuatan

tableteffervescent tamarillo pada Gambar 9.

3.5 Pengamatan
3.5.1 Filtrat Tamarillo

Pengamatan pada filtrat tamarillo meliputi pengamakimia dan fisik.
Adapun pengamatan kimia meliputi : pH (Apriyantodkk, 1989), total asam
(Ranggana, 1977), vitamin C (Jacobs dalam Sudawikkji 1997), total antosianin
(Giusti and Wroldstad, 2000), aktivitas antioksidaetode DPPH (Tangt al.,

2002). Sedangkan pengamatan fisik adalah warna@Wowan Susanto, 1998).



3.5.2 Serbuk Kering Tamarillo

Pengamatan pada serbuk kering tamarillo melipatigamatan kimia dan
fisik. Adapun pengamatan kimia meliputi pH (Apriyano dkk, 1989), total asam
(Ranggana, 1977), vitamin C (Jacobs dalam Sudawikkji 1997), total antosianin
(Giusti and Wroldstad, 2000). Sedangkan penganfa#nadalah warna (Yuwono
dan Susanto, 1998).
3.5.3 TableEffervescent Tamarillo

Pengamatan pada serbuk kering tamarillo meliputgpmatan kimia, fisik
dan organoleptik. Adapun pengamatan kimia meliptti(Apriyantono dkk, 1989),
total asam (Ranggana, 1977), vitamin C (Jacobsrd&adarmaji dkk, 1997), total
antosianin (Giusti and Wroldstad, 2000), aktivitéedioksidan metode DPPH (Tang
et al.,, 2002), kadar air (AOAC, 1990). Sedangkan pengamfsik adalah warna
(Yuwono dan Susanto, 1998), daya serap uap air ¢viondan Susanto, 1998),
kecepatan larut (Yuwono dan Susanto, 1998), analesalemen dan untuk
pengamatan organoleptik menggunakan uji hedonigpatelwarna tablet, warna

minuman, rasa minuman, dan aroma minuman.

3.6 Analisa Data

Analisa data dilakukan dengan metoAeralysis of Variance (ANOVA)
untuk mengetahui apakah ada perbedaan atau pengadatiap perlakuan. Apabila
hasil uji menunjukkan terdapat beda nyata, makakdkan uji lanjut dengan BNT
(Beda Nyata Terkecil) 5% atau DMRDyncan Multiple Range Test). Penentuan

perlakuan terbaik menggunakan metode Indeks Eifalstifde Garmet al., 1984).
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisa Filtrat Tamarillo
Filtrat tamarillo sebagai bahan baku dalam pemlousblet effervescent
tamarillo dianalisa meliputi kadar antosianin, gbital asam, vitamin C, aktivitas

antioksidan dan warna.

Tabel 6. Hasil Analisa Filtrat Tamarillo

Parameter Hasil Analisa Literatur
Total Antosianin 100,245 ppm 96,4 — 100 ppm
pH 3,82 4,1
Total Asam 27,38% -
Vitamin C 216,355 mg/100gr 15 — 42 mg/100gr
Aktivitas Antioksidan 90,16 % -
Warna (L) 26,43
(@) 21,53

Sumber a = Kumalaningsih dan Suprayogi (2006)
b = Yuliasih (2005)

Pada Tabel 6 dapat dilihat bahwa hasil analisefitamarillo untuk total
antosianin adalah sebesar 100,245 ppm, dengang2t8tal asam 27,83%, vitamin
C sebesar 216,355 mg/100gr, aktivitas antioksidad@%, derajat kecerahan (L)
sebesar 26,43, dan derajat kemerahan (a*) sebe&8. Pada total antosianin hasil
analisa mendekati literatur yaitu 96,4 -100 ppndapanalisa pH juga mendekati
literatur yaitu 4,1. Namun hasil analisa vitaminjaih berbeda dengan pustaka,
yaitu 15 — 42 mg/100gr. Hal ini dapat diakibatkdehobeberapa hal antara lain
perbedaan varietas, keadaan iklim, tempat tumtara, gemeliharaan tanaman, cara
pemanenan, kematangan, dan kondisi selama penyampé@iuchtadi, 1992).

Keunggulan buah tamarillo dibanding buah lain ddd&andungan vitamin C dan



antioksidannya yang tinggi. Dalam Kumalaningsih d&uprayogi (2006),
disebutkan bahwa kandungan vitamin C tamarilloHetanggi dibanding pisang

(10mg/100gr) dan wortel (6mg/100gr).

4.2 Analisa Kimia Fisik Tablet Effervescent Tamarillo
4.2.1 Total Antosianin

Total antosianin diukur berdasarkan metode perbedaa (Guisti and
Wrolstad, 2000). Hasil penelitian pembuatan tabkffervescent tamarillo
menunjukkan rerata total antosianin berkisar an22r83 s/d 39.52 ppm (Lampiran
3). Hasil analisa ini lebih rendah dibandingkaralt@intosianin filtrat tamarillo yaitu
100.245 ppm. Pengaruh konsentrasi dekstrin dan asiémat terhadap total

antosianin tabletffervescent tamarillo dapat dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Dkstrin dan Asam Sitrat
Terhadap Total Antosianin Tablet Effervescent Tamarillo

Gambar 10 menunjukkan bahwa semakin tinggi konaginttekstrin dan
asam sitrat yang digunakan dalam pembuatan tafbéetescent tamarillo semakin
tinggi total antosianin. Hal ini disebabkan selapeses pembuatan tablet

effervescent tamarillo terjadi penurunan total antosianin karpr@ses pengeringan.



Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan konsantrdekstrin
memberikan pengaruh nyata & 0.05) terhadap nilai total antosianin tablet
effervescent tamarillo, sedangkan konsentrasi asam sitrat dateraksi keduanya
tidak berpengaruh nyata (Lampiran 3). Rerata tatabsianin akibat perlakuan
penambahan konsentrasi dekstrin disajikan padal Tabe

Tabel 7. Rerata Total Antosianin Tablet Effervescent Tamarillo pada
Penambahan Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin Rerata Total Antosianin (ppm)
5% 24.89 a
10% 32.35b
15% 37.53b
BNT 5% = 7.449

Pada Tabel 7 ditunjukkan bahwa nilai rerata totalosianin tertinggi
diperoleh dari penambahan konsentrasi dekstrin 1y@tu sebesar 37.53 ppm.
Semakin tinggi konsentrasi dekstrin yang ditambahgamakin tinggi pula total
antosianinnya. Hal ini disebabkan karena kemampudakstrin melindungi
komponen volatil seperti antosinin. Dekstrin yangrapakan hasil hidrolisa pati
dengan asam akan mempengaruhi suasana campuraadinesgm atau pH rendah
ketika ditambahkan sebagai bahan pengisi. Selainkarena. Antosianin stabil
dalam lingkungan asam, pendapat ini didukung oleng&z and Lopez (2003)
bahwa bentuk kation (ion flavilium) yang berwarnarah, stabil pada pH rendah
dan kestabilannya berubah menjadi tidak berwakspH meningkat menuju pH
netral.

Sementara perlakuan konsentrasi asam sitrat bdgkengaruh nyata pada
total antosianin karena ditambahkan produk prodeiknly, sedangkan antosianin

merupakan pigmen larut air. Antosianin mengalamrugakan akibat proses



pemanasan dan juga oleh pH. Hubungan pH dan tatasianin tablet&ffervescent

tamarillo ditunjukkan pada Gambar 11.
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Gambar 11. Grafik Hubungan pH dengan Total Antosiarnn Tablet Effervescent
Tamarillo

Gambar 11 menunjukkan bahwa semakin tinggi pH linglan maka total
antosianin semakin menurun. Sesuai dengan permyalaldet (1996) bahwa salah
satu faktor yang mempengaruhi kestabilan antosiad@iah pH. Lingkungan asam
menyebabkan ion H+ meningkat sehingga antosianiadaepada bentuk kation
flaviium dan berwarna merah. Semakin meningkatpy$ ion H+ berkurang
menyebabkan molekul antosianin berada pada benpsdudobase yang

berkontribusi atas warna memudar dan menurunnyar kadosianin.

4.2.2 pH
Rerata pH tabletffervescent tamarillo berkisar antara 5.06 — 6.16 (Lampiran
4). Kecenderungan pH akibat perlakuan konsentraistdn dan asam sitrat

disajikan pada Gambar 12.
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Gambar 12. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Dkstrin dan Asam Sitrat
Terhadap pH Tablet Effervescent Tamarillo

Berdasarkan Gambar 12 terlihat bahwa semakin tikggsentrasi dekstrin
dan asam sitrat maka pH akan semakin menurunnhdikarenakan dekstrin dan
asam sitrat memiliki pH yang rendah. Penggunaarstdek15% dan asam sitrat
20% menghasilkan nilai pH paling rendah, sedanglemggunaan dekstrin 5% dan
asam sitrat 10% menghasilkan nilai pH paling tinggi

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa perlakuasewnrasi dekstrin dan
asam sitrat memberikan pengaruh yang nyata=(0.05) terhadap pH tablet
effervescent tamarillo, sedangkan interaksi keduanya tidak meikde pengaruh
yang nyata. Pengaruh konsentrasi dekstrin terhadlap pH tablet effervescent
tamarillo disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Rerata pH Tablet Effervescent Tamarillo pada Penambahan
Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin Rerata pH
5% 5.82b
10% 5,52 a
15% 5.25a
BNT 5% = 0.40669

Tabel 8 memperlihatkan nilai pH terendah diperotidri penambahan

dekstrin dengan konsentrasi 15% yaitu sebesar Setfgngkan nilai pH tertinggi



diperoleh dari penambahan dekstrin konsentrasi 2% ysebesar 5.82. Hal ini
disebabkan karena pada pembuatan dekstrin menggunp&nambahan asam
sebagai agen penghidrolisa pati. Karena dekstringam@ung asam, maka pH
dekstrin turun. Semakin tinggi konsentrasi deksyamg ditambahkan pada bahan
akan semakin menurunkan pH bahan tersebut. Rerhf@aga berbagai perlakuan

konsentrasi asam sitrat disajikan pada Tabel 9.

Tabel 9. Rerata pH Tablet Effervescent Tamarillo pada Penambahan
Konsentrasi Asam Sitrat yang Berbeda

Konsentrasi Asam Sitrat Rerata pH
10% 577b
15% 5.54 a
20% 5.28 a
BNT 5% = 0.40669

Tabel 9 memperlihatkan nilai pH terendah diperalah penambahan asam
sitrat konsentrasi 20% yaitu sebesar 5.28, sedangkiai pH tertinggi pada
konsentrasi asam sitrat 10% sebesar 5.77. Halam@na asam sitrat memiliki nilai
pH yang rendah, sehingga semakin tinggi konsentissesn sitrat yang ditambahkan
akan semakin menurunkan nilai pH talakéér vescent (Winarno, 1997).

Nilai pH tableteffervescent tamarillo lebih tinggi dibanding filtratnya, haliin
dikarenakan hilangnya zat-zat gizi selama proseggréngan, terutama zat yang
peka terhadap panas salah satunya adalah asanbaskian juga asam-asam
organik lainnya seperti asam malat dan asam siaat terdapat pada tamarillo.
Adanya penambahan bahan lain seperti natrium lokatbyang bersifat basa juga

meningkatkan nilai pH pada produk akhir taleféér vescent tamarillo.



4.2.3 Total Asam

Hasil pengamatan menunjukkan rerata total asamettadffervescent
tamarillo berkisar antara 3.05 — 8.08% (LampiranP&ngaruh penambahan dekstrin
dan asam sitrat dengan konsentrasi tertentu tgohtadal asam tabletffervescent

tamarillo disajikan pada Gambar 13.
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Gambar 13. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Distrin dan Asam Sitrat
Terhadap Total Asam TabletEffervescent Tamatrillo

Pada Gambar 13 terlihat bahwa dengan semakin meimg konsentrasi
dekstrin dan asam sitrat yang ditambahkan akanngkaikan nilai total asam tablet
effervescent tamarillo. Hal ini karena dekstrin berperan dalaslindungi komponen
zat gizi yaitu asam organik dari kerusakan akibatgs. Sedangkan asam sitrat
meningkatkan total asam pada produk akhir.

Hasil analisa ragam tabletffervescent tamarillo menunjukkan bahwa
perlakuan konsentrasi dekstrin dan asam sitrat ragrpengaruh nyatau(= 0.05)
terhadap total asam tabktervescent tamarillo, sedangkan interaksi keduanya tidak
berpengaruh nyata. Adapun rerata nilai total asdnteteffervescent tamarillo akibat

perlakuan konsentrasi dekstrin disajikan pada Tadel



Tabel 10. Rerata Total Asam TabletEffervescent Tamarillo pada Penambahan
Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin Rerata Total Asam (%)
5% 4.476 a
10% 5.576 b
15% 7.225c¢c
BNT 5% = 1.2037

Tabel 10 menunjukkan bahwa nilai total asam taéffetvescent tamarillo
akibat pelakuan konsentrasi dekstrin berbeda nijdlai total asam terendah yaitu
pada perlakuan dekstrin 5%, sebesar 4.476%. Sedanglai total asam tertinggi
pada perlakuan dekstrin 15% vyaitu sebesar 7.22%8kbinH karena dekstrin dapat
melindungi zat gizi terutama asam-asam organikldatisakan akibat panas selama
pengeringan. Selain itu dekstrin dibuat dari pasihhidrolisa asam, asam yang
digunakan yaitu asam klorida, asam sulfat ataupsama orthofosfor, yang
merupakan asam kuat (Hui, 1992). Peningkatan karaserdekstrin memberikan
pengaruh nyata terhadap total asam karena sema&mngkatnya konsentrasi
dekstrin, jumlah asam organik yang dapat dilindutegi kerusakan dan jumlah ion
H+ akan semakin meningkat, sehingga total asamngkai. Sementara itu rerata
total asam akibat perlakuan konsentrasi asam d#rhiadap tabletffervescent
tamarillo disajikan pada Tabel 11.

Tabel 11. Rerata Total Asam TabletEffervescent Tamarillo pada Penambahan
Konsentrasi Asam Sitrat yang Berbeda

Konsentrasi Asam Sitrat Rerata Total Asam (%)
10% 4.64 a
15% 5.79b
20% 6.85C
BNT 5% = 0.6949




Tabel 11 menunjukkan bahwa nilai rerata total as@ngalami peningkatan
seiring dengan meningkatnya konsentrasi asam .sifratal asam meningkat
disebabkan karena penambahan asam sitrat yang akarupalah satu asam organik
pada tamarillo. Menurut Fenema (1996) asam sit@mniiki pKa sekitar 3.14 —
6.39, semakin kecil nilai pKa suatu asam derajspsiasi asamnya semakin besar.
Hui (1992) menambahkan konsentrasi asam sitrat yiaggi akan menunjukkan
jumlah ion H+ yang tinggi pula. Sehingga penambadsamm sitrat mengakibatkan

meningkatnya total asam pada talefétrvescent tamarillo.

4.2.4 Vitamin C

Prinsip analisa vitamin C adalah reaksi antara wod{oksidator) dengan
vitamin C (reduktor), bila kadar vitamin C dalanmgeel telah habis teroksidasi,
maka kelebihan yodium akan terdeteksi dengan itmlicamilum dalam suasana
basa berwarna biru. Hasil pengamatan menunjukkaatarevitamin C tablet
effervescent tamarillo akibat perlakuan konsentrasi dekstrin dsam sitrat berkisar
antara 58.85 — 105.71 mg/100gr (Lampiran 6). Pergarerlakuan konsentrasi
dekstrin dan asam sitrat terhadap vitamin C tadffetvescent tamarillo disajikan

pada Gambar 14.
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Gambar 14. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Distrin dan Asam Sitrat
Terhadap Vitamin C Tablet Effervescent Tamarillo

Hasil analisa vitamin C pada tableffervescent tamarillo lebih rendah
dibanding filtrat tamarillo yaitu 216,335 mg/100g¢tal ini dikarenakan vitamin C
rusak selama proses pembuatan tabdffervescent tamarillo. Gambar 14
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi dekstnredam sitrat terhadap vitamin
C cenderung meningkat seiring dengan kenaikan kibrase yang ditambahkan.

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa perlakuarseidrasi dekstrin
memberi pengaruh nyata € 0.05), sedangkan perlakuan konsentrasi asaat sitr
dan interaksi keduanya tidak memberikan pengarwtan{lampiran 6). Adapun
rerata nilai vitamin C tableéffervescent tamarillo akibat perlakuan konsentrasi
dekstrin disajikan pada Tabel 12.

Tabel 12. Rerata Vitamin C Tablet Effervescent Tamarillo pada Penambahan
Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin Rerata Vitamin C (mg/100gr)
5% 88.30 a
10% 91.65b
15% 97.03 c
BNT 5% = 2.546

Tabel 12 menunjukkan bahwa nilai rerata vitamin Kiba perlakuan
konsentrasi dekstrin cenderung meningkat seiringgade naiknya konsentrasi
dekstrin. Nilai rerata vitamin C terendah diperoldari penambahan dekstrin
konsentrasi 5% yaitu sebesar 88.30 mg/100gr, s&dangilai rerata vitamin C
tertinggi pada konsentrasi dekstrin 15% sebes@®39vg/100gr.

Nilai rerata vitamin C yang terlihat meningkat mgakan jumlah vitamin C
yang masih bisa dipertahankan. Dekstrin sebagaarbgdengisi berfungsi untuk

melindungi komponen zat gizi, dalam hal ini dekstriampu mengurangi kerusakan



asam askorbat pada tamarillo saat proses pengeriSgdain itu dekstrin mampu
menurunkan pH, dimana menurut Winarno (1997) akaamkorbat berada dalam
keseimbangan secan®versible dengan asam L-dehidoaskorbat dalam suasana
asam. Sementara asam L-dehidoaskorbat sifat ketatzlkannya tinggi dan mudah
rusak secara cepat dengan tahapan yang komplekh@viat al., 1996).

Vitamin C mengalami kerusakan / oksidasi akibatspsopemanasan dan
juga oleh pH. Vitamin C stabil dalam lingkunganras@endapat ini didukung oleh
Bodeet al (1990) dalam Fenema (1996), vitamin C stabil gadaendah (2.0 — 2.5)
tetapi kestabilannya akan terus menurun seiring akEmmeningkatnya pH.
Hubungan pH dan vitamin C tableffervescent tamarillo ditunjukkan pada Gambar

15.
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Gambar 15. Grafik Hubungan pH dengan vitamin C Tabkt Effervescent
Tamarillo
Gambar 15 menunjukkan hubungan antara pH dengamivit C tablet
effervescent tamarillo memiliki regresi linier y=-9773x + 146dengan R=0.712.
Hal ini menunjukkan adanya korelasi negatif seb&4a2%, yaitu semakin tinggi

pH semakin rendah vitamin C tableffervescent tamarillo. Madhavi et al (1996)



menyatakan bahwa degradasi asam L-askorbat dipgngaieh pH, suhu,

keberadaan oksigen dan ion logam.

4.2.5 Aktivitas Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengantoohee DPPH 2,2
Diphenil-1-picralhydrazyl). DPPH merupakan radikal bebas yang stabil dengan
absorbansi maksimal paéla= 515 — 517nm. Hasil pengamatan menunjukkan rerata
aktivitas antioksidan tablefffervescent tamarillo berkisar antara 67.61 — 73.713%
(Lampiran 7). Pengaruh perlakuan konsentrasi deksin asam sitrat disajikan

pada Gambar 16.
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Gambar 16. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Dikstrin dan Asam Sitrat
Terhadap Aktivitas Antioksidan Tablet Effervescent Tamarillo
Gambar 16 menunjukkan bahwa perlakuan konsentrakstiih yang
semakin rendah cenderung menurunkan aktivitas kantian tableteffervescent
tamarillo. Hal ini dikarenakan akibat kerusakanoar#nin dan vitamin C selama
proses pengeringan berpengaruh pada aktivitaskaman. Antosianin dan vitamin
C merupakan antioksidan, sehingga penurunan jukddbanya akan menurunkan

aktvitas antioksidan itu sendiri.



Hasil analisa ragam tabletffervescent tamarillo menunjukkan bahwa
perlakuan konsentrasi dekstrin berpengaruh nyata @.05), sedangkan perlakuan
konsentrasi asam sitrat dan interaksi keduany&k tiapengaruh nyata. Adapun
rerata nilai aktivitas antioksidan akibat perlakkansentrasi dekstrin disajikan pada
Tabel 13.

Tabel 13. Rerata Aktivitas Antioksidan Tablet Effervescent Tamarillo pada
Penambahan Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin Rerata Aktivitas Antioksidan (%)
5% 67.93 a
10% 71.39b
15% 7354 c
BNT 5% = 0.7498

Tabel 13 memperlihatkan nilai rerata aktivitas @kgidan terendah
diperolen dari penambahan dekstrin konsentrasi 58#u ysebesar 67.93%,
sedangkan nilai rerata aktivitas antioksidan tggirpada konsentrasi dekstrin 15%
sebesar 73.54%. Semakin tinggi konsentrasi dekgamg digunakan akan mampu
melindungi komponen antioksidan (terutama yang tiplgang terdapat pada
tamarillo. Hal ini sesuai dengan pernyataan Golgllaed Williams (1999) bahwa
struktur molekul dekstrin yang berbentuk spiral rakamemerangkap molekul-
molekul, dengan demikian penambahan dekstrin dapabhekan kehilangan
komponen volatil selama proses pengolahan. Molé&kstrin stabil terhadap panas

dan oksidasi sehingga dapat digunakan untuk meigicgenyawa volatil.

4.2.6 Kadar Air
Rerata kadar air tableffervescent tamarillo berkisar antara 5.17 — 7.12%
(Lampiran 8). Kecenderungan kadar air akibat pedakkonsentrasi dekstrin dan

asam sitrat disajikan pada Gambar 17.
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Gambar 17. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Distrin dan Asam Sitrat
Terhadap Kadar Air Tablet Effervescent Tamarillo

Gambar 17 menunjukkan bahwa perlakuan konsentedstrih dan asam
sitrat terhadap kadar air cenderung mengalami pean: Hal ini karena
pengeringan menyebabkan air dalam bahan mengakmguppan, maka kadar air
bahan semakin rendah. Selain itu penambahan dekdém asam sitrat akan
meningkatkan total padatan dalam bahan yang diddesum dimana semakin tinggi
konsentrasi dekstrin dan asam sitrat yang ditamdrabkan menurunkan kadar air.

Hasil analisa ragam tabletffervescent tamarillo menunjukkan bahwa
perlakuan konsentrasi dekstrin memberikan pengayata ¢ = 0.05), sedangkan
perlakuan konsentrasi asam sitrat dan interaksiideyh tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar air tableffervescent tamarillo (Lampiran 8). Rerata kadar air tablet
effervescent tamarillo pada perlakuan konsentrasi dekstrin diaajpada Tabel 14.

Tabel 14. Rerata Kadar Air Tablet Effervescent Tamarillo pada Penambahan
Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin Rerata Kadar Air (%)
5% 6.89 c
10% 6.11 b
15% 5.46 a
BNT 5% = 0.5035

Tabel 14 memperlihatkan nilai rerata kadar air akiterlakuan konsentrasi

dekstrin yang semakin meningkat cenderung mengag@nurunan. Nilai rerata



kadar air tertinggi pada konsentrasi dekstrin 5%esar 6.89%. Hal ini karena
penambahan dekstrin akan cenderung meningkatkainpadatan produk, sehingga
kadar air berkurang. Oleh karena itu dengan prpsegeringan pada suhu dan
waktu yang sama akan menyebabkan kadar air prodeqjact lebih rendah.

Desroseir (1988) menyatakan bahwa faktor-faktorgyarempengaruhi kecepatan
pengeringan produk pangan antara lain bentuk danhlshan, kadar air awal dan

kadar air akhir yang diharapkan serta metode dan pangeringan yang digunakan.

4.2.7 Warna

Hasil analisa warna tableffervescent tamarillo menggunakaioloreader
dengan parameter L (kecerahan), a* (kemerahanptidkekuningan). Dalam hal
ini hanya parameter L (kecerahan) dan a* (kemefayamng dibahas, karena tablet
effervescent tamarillo mempunyai warna dominan merah. Paramebér
(kekuningan) tidak dibahas karena hasilnya menkajukidak adanya perbedaan
yang menonijol.
4.2.7.1 Derajat Kecerahan (L)

Hasil pengamatan menunjukkan rerata derajat keaerafl) tablet
effervescent tamarillo berkisar antara 44.11 - 49.82 (Lampira). Pengaruh
penambahan dekstrin dan asam sitrat dengan koasetdgrtentu terhadap derajat

kecerahan (L) tabledffervescent tamarillo disajikan pada Gambar 18.
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Gambar 18. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Distrin dan Asam Sitrat

Terhadap Derajat Kecerahan (L) TabletEffervescent Tamarillo

Gambar 18 menunjukkan bahwa perlakuan konserdigsstrin dan asam
sitrat terhadap derajat kecerahan (L) cenderungnglesit. Hal ini karena dekstrin
dan asam sitrat berkontribusi memberikan warnahpigtihadap produk, sehingga
semakin meningkat konsentrasi keduanya menyebabkarerahan produk
meningkat.

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa perlakuasséwrasi dekstrin dan
asam sitrat memberikan pengaruh nyata 0.05), namun interakasi keduanya tidak
memberikan pengaruh nyata (Lampiran 9a). Adapuataederajat kecerahan (L)

akibat perlakuan konsentrasi dekstrin disajikarapBabel 15.

Tabel 15. Rerata Derajat Kecerahan (L) TabletEffervescent Tamarillo pada
Penambahan Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin Rerata Derajat Kecerahan (L)
5% 44.88 a
10% 47.11b
15% 49.10 c
BNT 5% = 0.9529

Tabel 15 memperlihatkan nilai rerata derajat kdeamna(L) akibat perlakuan
konsentrasi dekstrin memberi pengaruh yang berbgdia. Nilai derajat kecerahan

(L) terendah diperoleh dari penambahan dekstrinséotrasi 5% yaitu sebesar



44.88, sedangkan nilai rerata derajat kecerahaimggr pada konsentrasi dekstrin
15% sebesar 49.10. Hal ini disebabkan penambahaseitrasi dekstrin tiap 5%
berpengaruh pada derajat kecerahan (L). Semerdeatarderajat kecerahan (L)

akibat perlakuan konsentrasi asam sitrat disajideda Tabel 16.

Tabel 16. Rerata Derajat Kecerahan (L) TabletEffervescent Tamarillo pada
Penambahan Konsentrasi Asam Sitrat yang Berbeda

Konsentrasi Asam Sitrat Rerata Derajat Kecerahan (L)
10% 46.33 a
15% 46.95 a
20% 47.80 b
BNT 5% = 1.6546

Tabel 16 memperlihatkan nilai rerata derajat kdeama(L) mengalami
peningkatan akibat perlakuan konsentrasi asant gdaray semakin meningkat. Nilai
derajat kecerahan (L) terendah diperoleh dari péahan asam sitrat konsentrasi
10% yaitu sebesar 46.33, sedangkan nilai reratajadekecerahan tertinggi pada
konsentrasi asam sitrat 20% sebesar 47.80. Sedamnbahan asam sitrat, terdapat
penambahan Natrium bikarbonat dan gula yang seraua@yvarna putih sehingga

meningkatkan derajat kecerahan tabftsr vescent tamarillo.

4.2.7.2 Derajat Kemerahan (a*)

Hasil pengamatan menunjukkan rerata derajat keraerafa*) tablet
effervescent tamarillo berkisar antara 25.08 — 27.14 (Lampirds). Pengaruh
penambahan dekstrin dan asam sitrat dengan koasetdrtentu terhadap derajat

kemerahan (a*) tableffervescent tamarillo disajikan pada Gambar 19.
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Gambar 19. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Distrin dan Asam Sitrat
Terhadap Derajat Kemerahan (a*) TabletEffervescent Tamarillo

Gambar 19 menunjukkan bahwa perlakuan konserdiedsstrin dan asam
sitrat terhadap derajat kemerahan (a*) cenderunggalami peningkatan seiring
meningkatnya konsentrasi dekstrin dan asam sHiadtini karena dekstrin dan asam
sitrat melindungi antosianin dari kerusakan akipeises pengeringan, sehingga
semakin tinggi konsentrasi yang ditambahkan sentakygi derajat kemerahan (a*)
yang dapat dipertahankan.

Hasil analisa ragam tabletffervescent tamarillo menunjukkan bahwa
perlakuan konsentrasi dekstrin dan asam sitrat ragkam pengaruh nyatar (=
0.05), sedangkan interaksi keduanya tidak membendengaruh nyata (Lampiran
9b). Adapun rerata derajat kemerahan (a*) talkfédrvescent tamarillo akibat

perlakuan konsentrasi dekstrin disajikan pada Tabel

Tabel 17. Rerata Derajat Kemerahan (a*) TabletEffervescent Tamarillo pada
Penambahan Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin

Rerata Derajat Kemerahan (a*)

5%
10%
15%

25.37 a
26.12 b
2694 c

BNT 5% = 0.3538




Tabel 17 memperlihatkan nilai rerata derajat kefmema (a*) akibat
perlakuan konsentrasi dekstrin yang berbeda mehk#mepengaruh yang berbeda
nyata, dan cenderung mengalami peningkatan seiriegingkatnya konsentrasi
dekstrin. Rerata derajat kemerahan (a*) terendaderdieh dari penambahan
dekstrin konsentrasi 5% vyaitu sebesar 25.37, s&danqilai rerata derajat
kecerahan tertinggi pada konsentrasi dekstrin 1&8ésar 26.94.

Hal ini karena dektrin mampu melindungi zat warnatosianin yang
memberikan warna merah pada produk. Markakis (1982nyatakan bahwa
perlakuan suhu tinggi menyebabkan terjadinya degiadntosianin dari bentuk
aglikon menjadi kalkon (tidak berwarna) dan akh&myembentuk alfa diketon yang
berwarna cokelat. Sehingga semakin tinggi konsgntlakstrin yang ditambahkan
semakin tinggi jumlah pigmen antosianin yang dagiihdungi dari kerusakan.
Sedangkan rerata derajat kemerahan (a*) tabfirvescent tamarillo akibat
perlakuan konsentrasi asam sitrat disajikan pate|Ti8.

Tabel 18. Rerata Derajat Kemerahan (a*) TabletEffervescent Tamarillo pada
Penambahan Konsentrasi Asam Sitrat yang Berbeda

Konsentrasi Asam Sitrat Rerata Derajat Kemerahan (&)
10% 25.84 a
15% 26.19b
20% 26.40b
BNT 5% = 0.3538

Tabel 18 memperlihatkan nilai rerata derajat kemema(a*) cenderung
mengalami peningkatan. Nilai rerata derajat kenarda*) terendah diperoleh dari
penambahan asam sitrat konsentrasi 10% yaitu sede84, sedangkan nilai rerata

derajat kemerahan tertinggi pada konsentrasi ageah 20% sebesar 26.40.



4.2.8 Higrokopisitas

Hasil pengamatan menunjukkan rerata higrokopisitdset effervescent
tamarillo berkisar antara 2.119 — 5.783% (Lampil&). Pengaruh penambahan
dekstrin dan asam sitrat dengan konsentrasi taertenbhadap higrokopisitas tablet

effervescent tamarillo disajikan pada Gambar 20.
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Gambar 20. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Dkstrin dan Asam Sitrat
Terhadap Higrokopisitas Tablet Effervescent Tamarillo

Gambar 20 menunjukkan bahwa perlakuan konserdigsstrin dan asam
sitrat yang semakin meningkat menyebabkan higrekiaii cenderung meningkat
pula. Proses pengeringan menyebabkan kadar airrareisehingga menyebabkan
produk semakin higrokopis dan daya serap uap ammerangkat.

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa perlakuasewrasi dekstrin dan
asam sitrat memberikan pengaruh nyata (0.05), sedangkan interaksi keduanya
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap higrokapistablet effervescent
tamarillo. Adapun rerata nilai higrokopisitas akilperlakuan konsentrasi dekstrin

pada tableéffervescent tamarillo disajikan pada Tabel 19.



Tabel 19. Rerata Higrokopisitas Tablet Effervescent Tamarillo pada
Penambahan Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin Rerata Daya Serap Uap Air (%)
5% 253 a
10% 3.56 b
15% 5.35¢c
BNT 5% = 0.40918

Tabel 19 memperlihatkan nilai rerata higrokopisitakibat perlakuan
konsentrasi dekstrin yang berbeda memberikan pehgang berbeda nyata, dan
cenderung mengalami peningkatan seiring meningkatkgnsentrasi dekstrin.
Rerata higrokopisitas tertinggi pada konsentrakstlim 15% sebesar 5.35%. Hal ini
diduga karena dektrin memiliki gugus hidroksil be&bsmng dapat mengikat air,
sehingga memiliki kemampuan menyerap air. Adapuataehigrokopisitas akibat

perlakuan konsentrasi asam sitrat yang berbedpkdisgpada Tabel 20.

Tabel 20. Rerata Higrokopisitas Tablet Effervescent Tamarillo pada
Penambahan Konsentrasi Asam Sitrat yang Berbeda

Konsentrasi Asam Sitrat Rerata Daya Serap Uap Air%o)
10% 3.46 a
15% 3.73a
20% 426 b
BNT 5% = 0.40918

Dari Tabel 20 dapat dilihat bahwa higrokopisitas nmgkat dengan
peningkatan konsentrasi asam sitrat. Nilai reragrokopisitas tertinggi pada
konsentrasi asam sitrat 20% yaitu sebesar 4.26%udai semakin tinggi proporsi
asam sitrat yang ditambahkan akan meningkatkanajurglgus hidroksil dalam
tablet sehingga penyerapan uap air meningkat. resri£996) menyatakan bahwa
gugus hidroksil mempunyai kemampuan mengikat ain tdagkungan dengan

membentuk ikatan hidrogen. Selain itu karena adakgeenderungan produk



pangan untuk mencapai keseimbangan dengan kelembagkungannya (Mohrle,

1989).

4.2.9 Kecepatan Larut

Analisa kecepatan larut merupakan analisa fisikgydilakukan dengan
memasukkan tableffervescent ke dalam air yang telah ditetapkan volumenya. Nilai
kecepatan larut dihitung dengan membandingkan heldét (gr) dengan waktu
larut (detik).

Rerata nilai kecepatan larut tablkfervescent tamarillo akibat perlakuan
konsentrasi dekstrin dan asam sitrat yang berbedsashr antara 0.651 — 0.716
gr/detik (Lampiran 11). Nilai kecepatan larut akilparlakuan konsentrasi dekstrin

dan asam sitrat yang berbeda disajikan pada Gatdbar
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Gambar 21. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Dkstrin dan Asam Sitrat
Terhadap Kecepatan Larut Tablet Effervescent Tamarillo

Gambar 21 menunjukkan kecenderungan meningkatregepatan larut
tablet effervescent tamarillo karena perlakuan penambahan dekstrinadam sitrat
yang meningkat. Nilai tertinggi pada perlakuan d&ksl5% dan asam sitrat 20%

yaitu 0.716 gr/detik. Hal ini karena dekstrin dasam sitrat bersifat higrokopis,



sehingga kecepatan larut meningkat seiring kora&inttekstrin dan asam sitrat
yang meningkat.

Hasil analisa ragam memperlihatkan bahwa perlalamsentrasi dekstrin
dan asam sitrat yang berbeda memberikan pengarata fy = 0.05) terhadap
kecepatan larut tabledffervescent tamarillo, sedangkan interaksi keduanya tidak
berpengaruh nyata (Lampiran 11). Adapun reratagadae larut table¢ffervescent
tamarillo akibat perlakuan konsentrasi dekstringyderbeda-beda disajikan pada
Tabel 21.

Tabel 21. Rerata Kecepatan Larut Tablet Effervescent Tamarillo pada
Penambahan Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin Rerata Kecepatan Larut (gr/detk)
5% 0.66 a
10% 0.68 b
15% 0.71c
BNT 5% = 0.01149

Dari Tabel 21 memperlihatkan nilai rerata kecepdsant akibat perlakuan
konsentrasi dekstrin yang berbeda memberikan pehgang berbeda nyata, dan
cenderung mengalami peningkatan seiring meningkatkgnsentrasi dekstrin.
Rerata kecepatan larut tertinggi pada konsentedstdn 15% sebesar 0.71 gr/detik.
Hal ini karena dekstrin merupakan hasil hidroliséi pang mampu larut dalam air,
sehingga akan membantu proses pelarutan tablefoulddeerata kecepatan larut
akibat perlakuan konsentrasi asam sitrat disajieda Tabel 22.

Tabel 22. Rerata Kecepatan Larut Tablet Effervescent Tamarillo pada
Penambahan Konsentrasi Asam Sitrat yang Berbeda

Konsentrasi Asam Sitrat Rerata Kecepatan Larut (grdetik)
10% 0.676 a
15% 0.680 a
20% 0.692 b
BNT 5% = 0.01149




Dari Tabel 22 dapat dilihat bahwa nilai rerata katan larut meningkat
dengan peningkatnya konsentrasi asam sitrat. Mlaita kecepatan larut tertinggi
pada konsentrasi asam sitrat 20% vyaitu sebesaPo4.S@makin tinggi proporsi
asam sitrat yang ditambahkan akan meningkatkarplkésme larut tabledffetvescent
tamarillo karena asam sitrat bersifat higrokopis ¢laga memiliki banyak gugus

hidroksil yang dapat menyerap air.

4.2.10 Rendemen

Rendemen merupakan salah satu parameter pentilagn daembuatan
produk minuman dan makanan. Rendemen dapat diketahgan cara menghitung
berat akhir bahan berbanding terbalik dengan lzevat dikalikan 100% (Yuwono,
1998). Berat awal disini adalah filtrat tamarilondberat akhirnya adalah serbuk
kering effervescent tamarillo.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa rerata rendeegffEnvescent
tamarillo akibat perlakuan konsentrasi dekstrin desam sitrat yang berbeda
berkisar antara 22.43 — 29.37% (Lampiran 12). Nisidemen dengan perlakuan

konsentrasi dekstrin dan asam sitrat disajikan gzatabar 22.
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Gambar 22. Grafik Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Distrin dan Asam Sitrat
Terhadap Rendemen TableEffervescent Tamarillo



Gambar 22 memperlihatkan bahwa rendemen ta&ffletvesccent tamarillo
meningkat seiring dengan meningkatnya konsentralsstdn dan asam sitrat yang
ditambahkan. Nilai rendemen tertinggi dihasilkarblea effervescent tamarillo
dengan konsentrasi dekstrin 15% dan asam sitrat 20%

Berdasarkan hasil analisa ragam, perlakuan komserdekstrin dan asam
sitrat yang berbeda-beda memberikan pengaruh nigata 0.05). Sedangkan
interaksi keduanya tidak berpengaruh nyata. Adapemata rendemen tablet
effervescent tamarillo disajikan pada Tabel 23.

Tabel 23. Rerata Rendemen TableEffervescent Tamarillo pada Penambahan
Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda

Konsentrasi Dekstrin Rerata nilai Rendemen (%)
5% 22.77 a
10% 25.76 b
15% 29.14 c
BNT 5% = 0.93618

Dari Tabel 23 memperlihatkan nilai rerata rendenadmbat perlakuan
konsentrasi dekstrin yang berbeda memberikan pehgang berbeda nyata, dan
cenderung mengalami peningkatan seiring meningkatkgnsentrasi dekstrin.
Rerata rendemen tertinggi pada konsentrasi deksf% sebesar 18.24%. Hal ini
karena dekstrin bersifat memberi massa, karenadedari pati yang terhidrolisa.
Sesuai dengan pernyataan Warsiki (1995), bahwaikan&onsentrasi dekstrin 5-
15% akan meningkatkan rendemen, densitas, totat@adian penurunan kadar air
pada pembuatan tepung instan sari buah nanas. Adapata rendemen akibat

perlakuan konsentrasi asam sitrat disajikan patelT2.



Tabel 24. Rerata Rendemen TableEffervescent Tamarillo pada Penambahan
Konsentrasi Asam Sitrat yang Berbeda

Konsentrasi Asam Sitrat Rerata nilai Rendemen (%)
10% 25.43 a
15% 25.92 a
20% 26.33 b
BNT 5% = 0.93618

Dari Tabel 24 memperlihatkan nilai rerata rendenadmbat perlakuan
konsentrasi asam sitrat yang berbeda cenderung ata@mgpeningkatan seiring
meningkatnya konsentrasi asam sitrat. Rerata readesrtinggi pada konsentrasi
asam sitrat 20% sebesar 26.33%. Hal ini karena lgeniaggi konsentrasi asam
sitrat yang ditambahkan akan meningkatkan totahtaan] sehingga rendemen yang
terukur semakin tinggi. Masters (1979) menambahanan pengisi utama atau
bahan tambahan lainnya yang ditambahkan pada ppeseplahan pangan dapat

meningkatkan total padatan sehingga rendemen yigegoteh lebih tinggi.

4.3 Analisa Organoleptik

Selain analisa fisik dan kimia tersebut, dilakukage uji organoleptik pada
20 panelis dengan menggunakatedonic Scaling Scoring, untuk melihat
penerimaan konsumen terhadap minureiiervescent tamarillo. Pada uji hedonik,
panelis diminta member penilaian dengan menggunakakala numerik (1 — 5,
tidak menyukai — suka). Pengamatan yang dilakukamels meliputi kesukaan

terhadap warna tablet, warna minuman, rasa danaargetain itu nilai kepentingan.



4.3.1 Warna Tablet

Rerata nilai kesukaan panelis terhadap warna tieffervescent tamarillo
berkisar antara 3.65 sani 4,25 (skala 1 -5) yaitu antara agak menyukai hing
menyukai (Lampiran 13). Pengaruh penambahan kamsendekstrin dan asa
sitrat yang berbedbeda terhadap warna tableffervescent tamarillo menurut

pandis dapat dilihat pada Gambar.
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Gambar 25. Grafik Tingkat Kesukaan Warna Tablet Effervescent Tamarillo
Akibat Perlakuan Konsentrasi Dekstrin dan Asam Sitiat

Pada Gambar : terlihat bahwa nilai warna cenderung meningkat. &ia

panelis lebih menyukai warna tableffervescent tamarillo dengan plakuan

dekstrin 10% dan asam sitrat 20%. Warna ini disedaboleh tamarillo yan

merupakan buah yang kaya antosianin yang merupplgmen isomerik yan

mempunyai warna viol-merah (Vargaand Lopez, 2003).

Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa inter. kedua perlakuan tide
berpengaruh nyatao$0,05) terhadap nilai warna tableffervescent tamarillo
(Lampiran 13). Rerata nilai warna produk berdasapenilaian paelis dapat dilihat

pada Tabel 25.



Tabel 25. Rerata Kesukaan Panelis terhadap Warna Taet Effervescent Tamarillo

Perlakuan Rerata Warna Tablet Arti
Dekstrin 5%, Asam Sitrat 10% 3.65 agak menyuka
Dekstrin 5%, Asam Sitrat 15% 4.20 agak menyuka
Dekstrin 5%, Asam Sitrat 20% 4.00 agak menyuka
Dekstrin 10%, Asam Sitrat 10% 3.95 agak menyuk
Dekstrin 10%, Asam Sitrat 15% 3.80 agak menyuk
Dekstrin 10%, Asam Sitrat 20% 4.25 agak menyuk
Dekstrin 15%, Asam Sitrat 10% 3.70 agak menyuk
Dekstrin 15%, Asam Sitrat 15% 4.15 agak menyuk
Dekstrin 15%, Asam Sitrat 20% 4.20 agak menyuk

4.3.2 Warna Minuman

Warna memegang peranan penting dalam penerimaamnarakkarena
warna dapat memberi petunjuk mengenai perubahaie kilalam makanan (De
Mann, 1989) dan menurut Ludnd Woodroof (1975) warna merupakan indeks
kualitas yang penting bagi produk dingin. Warna uman effervescent tamarillo
yang diharapkan adalah warna yang sama dengansiegaln tamatrillo yaitu warna
merah keunguan.

Rerata warna minumaeffervescent tamarillo berkisar antara 1.95 — 4.15
(skala 1 — 5) yaitu antara agak tidak menyukai ¢gnggak menyukai. Pengaruh
penambahan konsentrasi dekstrin dan asam sitrgth@ibeda-beda terhadap warna

minumaneffervescent tamarillo menurut panelis dapat dilihat pada Gan2dar
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Gambar 24. Grafik Tingkat Kesukaan Warna Minuman Effervescent
Tamatrillo Akibat Perlakuan Konsentrasi Dekstrin dan Asam Sitrat

Pada Gambar : memperlihatkan tingkat kesukaan terhadap warna mmam
effervescent tamarillo cenderung meningkat, dengan nilai tegingada perlakua
penambahan konsentrasi dekstrin 5% asam sitrat 20%. Berdasarkan ane
ragam, perlakuan penambahan konsentrasi dekstnirasiam sitrat yang berbe-
beda memberikan pengaruh nyaia=(0.05) terhadap warna minumeffervescent
tamarillo (Lampiran 14). Hasil uji DMRTa( = 0.05) terhadap vrna minuman
disajikan pada Tabe6.

Tabel 26. Rerata Kesukaan Panelis terhadap Warna MinumanEffervescent

Tamarillo
Rerata kesukaan
Perlakuan = i
Nilai Arti
Dekstrin 5%, Asam Sitrat 1C 2.25a | agak tidak menyuk
Dekstrin 5%, Asam Sitrat 15 3.05b netral
Dekstrin 5%, Asam Sitrat 2C 415¢c agak menyukai

Dekstrin 10%, Asam Sitrat 1( 2.55 a | agak tidak menyuk
Dekstrin 10%, Asam Sitrat 1¢ 3.05b netral

Dekstrin 10%, Asam Sitrat 2( 4.00c agak menyukai
Dekstrin 15%, Asam Sitrat 1C 195a agak tidarenyuka
Dekstrin 15%, Asam Sitrat 1- 2.85b netral

Dekstrin 15%, Asam Sitrat 2C 3.80c agak menyukai

Keterangan :Angka yang didampingi huruf yang sanemyatakan tidak berbeda ny.
(0=0,05)



Berdasarkan Tabe26 terlihat bahwa tingkat kesukaan panelis terhe
warna produk cenderung meningkat. Hal ini disebabkarena penambah.
dekstrin akan memberi ntribusi pada kecerahan warna (L) karena dek
berwarna putih. Selain itu pada pembuaieffervescent tersebut mengalan
penambahan berbagai macam bahan seperti gula daiummabikarbonat
Berkurangnya derajat kemerahan disebabkan selamsegprpembuan terjadi

kehilangan pigmen antosiar

4.3.3 Rasa Minumaui

Rerata kesukaan panelis terharasa dari minumasffervescent tamarillo
berkisar 2.2sampai3,85 (agak tidak menyukaigak menyuki (Lampiran 15).
Grafik tingkat kesukaan panelis terhacrasa dari minumaseffervescent tamarillo

dapat dilihat pada Gamb25.
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Gambar 25. Grafik Tingkat Kesukaan Rasa Minuman Effervescent Tamatrillo
Akibat Perlakuan Konsentrasi Dekstrin dan Asam Sitat

Gambar 25menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis tert rasa
minuman effervescent tamarillo cenderung meningkakesukaan panelis terting
terhadap rasminuman yaitipada perlakuan penembahan konsentrasi dekstrin

dan asam sitrat 2C. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa perlakuzaa



berbagai produk pangan berpengaruh nyate0,05) pada tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma pada berbagai produk pangan. HaBMRT (a = 0.05) terhadap

rasa disajikan pada Tabel 27.

Tabel 27. Rerata Kesukaan Panelis terhadap Rasa Miman Effervescent

Tamarillo
Perlakliag Rerata kesukaan
Nilai Arti

Dekstrin 5%, Asam Sitrat 10% 220 a agak tidak r&ay
Dekstrin 5%, Asam Sitrat 15% 3.75¢ agak menyukai
Dekstrin 5%, Asam Sitrat 20% 3.70 c agak menyukai
Dekstrin 10%, Asam Sitrat 10% 2.65Db netral
Dekstrin 10%, Asam Sitrat 15% 3.25b netral
Dekstrin 10%, Asam Sitrat 20% 3.70 c agak menyukai
Dekstrin 15%, Asam Sitrat 10% 255Db netral
Dekstrin 15%, Asam Sitrat 15% 3.20b netral
Dekstrin 15%, Asam Sitrat 20% 3.85¢c agak menyukai

Keterangan :Angka yang didampingi huruf yang sanemyatakan tidak berbeda nyata
(0«=0,05)

Berdasarkan Tabel 27 menunjukkan bahwa panelis @ekab tingkat
kesukaan rasa yang relatif meningkat. Nilai kesokéetinggi pada minuman
effervescent dengan perlakuan penambahan dekstrin 15% dan agatr?28%. Hal
ini diduga karena rasa asam dari buah tamarillojdga penambahan asam sitrat
yang memberikan rasa masam yang berbeda-beda sdspngan konsentrasi

perlakuan pada produk.

4.3.4 Aroma Minuman

Rerata kesukaan panelis terhadap aroma dari minuaffenvescent
tamarillo 2.6 sampai 3,30 (netral) (Lampiran 16)afik tingkat kesukaan panelis

terhadap aroma dari minumeifervescent tamarillo dapat dilihat pada Gambar 26.
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Gambar 26. Grafik Tingkat Kesukaan Aroma Minuman Effervescent
Tamarillo Akibat Perlakuan Konsentrasi Dekstrin dan Asam Sitrat
Gambar 26menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadama
pada berbagai produk pangan cenderstabil, berkisar antara 2— 3.3. Hasil
analisa ragam menunjukkan bahwa perlakpenambahna konsentrasi dekstrin
asam sitrat tidakberpengaruh nyatao€0,05) pada tingkat kesukaan pane
terhadap aromaRerata nilai warna produk berdasarkan penilaiarelis dapat

dilihat pada Tabel 28

Tabel 28. Rerata Kesukaan Panelis terhadap Aroma MinumanEffervescent

Tamarillo
Rata-rata
Perlakuan Nilai Arti
Dekstrin 5%, Asam sitrat 1C 2.65 netral
Dekstrin 5%, Asam sitrat 15 3.15 netral
Dekstrin 5%, Asam sitrat 2C 3.30 netral
Dekstrin 10%, Asam sitrat 1( 2.80 netral
Dekstrin 10%, Asam sitrat 1- 3.00 netral
Dekstrin 10%, Asam sitrai0% 3.00 netral
Dekstrin 15%, Asam sitrat 1( 2.70 netral
Dekstrin 15%, Asam sitrat 1t 2.95 netral
Dekstrin 15%, Asam sitrat 2( 3.30 netral

Berdasarkan Tabe28 menunjukkan bahwa panelis memberikan ting

kesukaan aroma yang relatif sama atau ¢ terhadap aroma minum:effervescent



tamarillo. Hal ini diduga karena dekstrin dan asaitrat tidak signifikan

menyebabkan perbedaan aroma minuman.

4.4 Pemilihan Perlakuan Terbaik

Pemilihan perlakuan terbaik untuk produk tabéffervescent tamarillo
dengan perlakuan konsentrasi dekstrin dan asaat géng berbeda-beda diperoleh
dari perhitungan dan pembobotan tiap parameterk Iparameter fisik-kimia
maupun organoleptik. Menurut De Garmebal (1984) perlakuan terbaik dipilih
berdasarkan perlakuan yang memiliki nilai produkrtinggi berdasarkan
pembobotan oleh panelis.

Perlakuan terbaik terhadap parameter fisik-kimia deganoleptik dimiliki
oleh produk yang sama, yaitu tableffervescent tamarillo dengan perlakuan
penambahan dekstrin 15% dan asam sitrat 20%. Ni&sing-masing parameter

fisik-kimia untuk perlakuan terbaik disajikan pati&bel 29.

Tabel 29. Perlakuan Terbaik Tablet Effervescent Tamarillo Parameter Fisik-

Kimia
Parameter Nilai
Aktifitas Antioksidan (%) 73.71
Daya serap uap air (%) 5.78
Kadar air (%) 5.17
Kecepatan larut (gr/detik) 0.72
Kadar antosianin (ppm) 39.52
pH 5.06
Total asam (%) 8.08
Vitamin C (mg/100gr) o773
Rendemen (%) 29.37
Derajat kecerahan (L) 49.82
Derajat kemerahan (a*) 27.14




Berdasarkan parameter organoleptik, perlakuanitejbga jatuh pada tablet

effervescent dengan penambahan konsentrasi dekstrin 15% dan sitiai 20%.

Nilai masing-masing parameter organoleptik disajikada Tabel 30.

Tabel 30. Perlakuan Terbaik Tablet Effervescent Tamarillo Parameter
Organoleptik
Parameter Nilai
Warna Tablet

4.2 (agak menyukai)

Warna Minuman 3.8 (agak menyukai)

Rasa Minuman 3.85 (agak menyukai)

Aroma Minuman 3.3 (netral)

Selanjutnya dilakukan uji pembanding pada perlakigsbaik effervescent
tamarillo dengan produleffervescent yang ada di pasaran. Prodeiervescent

pembanding yaitu "Redoxon Blackcurrant”. Data ejisebut disajikan pada Tabel
31.

Tabel 31. Perbandingan Tablet Effervescent Tamarillo dengan Tablet
Effervescent “Redoxon Blackcurrant”

Parameter Perlakuan Terbaik Redoxon

Total asam (%) 8.08 30.07

pH 5.06 5.02

Vitamin C (mg/100gr) 97.73 500
Daya serap uap air (%) 5.78 4.90

Kadar air (%) 5.17 5.35
Kecepatan larut (gr/detik) 0.72 0.08
Derajat kecerahan (L) 49.82 53.94
Derajat kemerahan (a*) 27.14 32.31

Dapat dilihat pada Tabel 31 bahwa dari analisarpater fisik-kimia dan

organoleptik produleffervescent yang terdapat di pasaran dibandingkan dengan



effervescent tamarillo yang telah dibuat memiliki nilai yang dii berbeda jauh pada
parameter pH, higrokopisitas, dan kadar air. Seldin pada produk tablet
effervescent tamarillo memiliki keunggulan dibanding tabkgtervescent “Redoxon”

yaitu adanya kandungan antosianin dan antioksidmiatanpa pemanis buatan,

dan tanpa bahan pengawet.



V. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Dari penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakkansentrasi dekstrin dan
asam sitrat memberikan pengaruh nyata (0.05) pada produk tabletfervescent
tamarillo, namun tidak menunjukkan adanya interak®enambahan dekstrin
berpengaruh nyata terhadap total antosianin, ptd] ssam, vitamin C, aktivitas
antioksidan, warna (kecerahan dan kemerahan), skrga uap air, kecepatan larut,
rendemen, sedangkan pada kadar air tidak berpdngagata. Sedangkan
penambahan asam sitrat berpengaruh nyata padataHasam, kadar air, warna
(kecerahan dan kemerahan), daya serap uap aipdecelarut, rendemen, namun
tidak berpengaruh nyata pada total antosianinmitaC dan aktivitas antioksidan.

Hasil perlakuan terbaik berdasarkan analisa figia maupun organoleptik
tableteffervescent tamarillo adalah perlakuan penambahan konsenteksiiih 15%
dan asam sitrat 20%. Pada perlakuan terbaik terselau total antosianin 39.52
ppm, pH 5.06, total asam 8.08, vitamin C 97.73 1©@gt, aktivitas antioksidan
73.71%, kadar air 5.17%, derajat kecerahan (LB29derajat kemerahan (a*)
27.14, daya serap uap air 5.78, kecepatan lar@ @/detik, rendemen 29.37%.
Sedangkan pada parameter organoleptik nilai kesufgala 1-5, tidak menyukai
hingga menyukai) untuk warna serbuk 4.2, warna mamu 3.8, rasa minuman 3.85,

aroma minuman 3.3.



5.2 Saran

1. Kondisi pembuatan tableteffervescent sebaiknya dijaga kelembaban
relatifnya (RH) agak tablet yang dihasilkan tidakdket karena menyerap
uap air dari lingkungan sekitar

2. Perlu dilakukan uji umur simpan untuk mengetahuia®avaktu produk
sampai tidak dapat dikonsumsi atau ditolak konsumen

3. Perlu dilakukan uji mengenai kemasan yang tepatkumeningkatkan umur
simpan produk, karena saat ini produk hanya dikemmesiggunakan

aluminium foil
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Lampiran 1. Prosedur Analisa

A.  Prosedur Analisa Total Antosianin (Giustiand Wrolstad, 2000)
Persiapan Bahan:
- Membuat larutan buffer pH 1 KCI 14,9 gram 0,2 Mrmdierkan dalam 1000 ml

dalam labu ukur (larutan A) dan HCI 0,2 M (laruh buffer pH 1 (50 ml larutan
A + 97 larutan B diencerkan sampai 200 ml pH sampencapai pH 1 .

- Buffer pH 4,5 asam asetat 0,2 M 11,55 ml asetatndal000 ml (larutan A) dan
larutan Na-asetat 0,2 M 16,49 dalam 1000 ml (lawr@3 buffer pH 4,5 28 ml
larutan A + 22 ml larutan B diencerkan sampai 1dkemudian di pH sampai
mencapai pH 4,5

Preparasi sampel:

- Sampel bila belum dalam bentuk serbuk terlebih dallihancurkan, sampel
ditimbang sebanyak 20 gram.

- Dimasukkan dalam labu ukur 100 ml, kemudian digksttengan menambahkan
pelarut HCL 1% dalam methanol sampai tanda batas.

- Diekstrak dan dihomogenkan, kemudian didiamkanns&ld jam dan disaring
dengan menggunakan kertas saring wathmant no 1.

- Filtrat disentrifuse selama 10 menit pada putaregka 7 (3850 rpm)

Analisa Antosianin ;

- Hasil preparasi sampel (filtrat) dipipet sebanyaklldan dimasukkan dalam labu
ukur 10 ml diencerkan dengan menggunakan larutéfierbpH 1.0 sampai tanda
batas.

- Diambil 1 ml larutan hasil preparasi dan dimasukkiatam labu ukur 10 ml,
diencerkan dengan menggunakan larutan buffer pkdahipai tanda batas (buffer

pada Sudarmadiji).



Mengukur absorbansi tiap sampel pgdaax danx= 700 nm.

Menghitung absorbansi sampel dengan rumus :
A= (A)\ max -AA 700 nrr)pH 1.0 - (A)\ max -AA 700 nrr)pH 4.5

Menghitung total antosianin :

1\ A X BM x FP
Total Antosianin(ppm) = —1 x1000
EX

keterangan :
¢ = koefisien absorbsivitas = 26900L/mol dinyatakabagaCyanidin-3-
glukoside.
Berat Molekul (BM)Cyanidin-3-glukoside = 449,2
FP = faktor pengenceran

A max = menunjukkan serapan paling tinggi pada sampel

A 700 nm= Menunjukkan serap&yanidin-3 glukoside.

Analisa Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Tang et.,al, 2002) dalam

Suryanto (2000)

s Sampel cair (filtrat)

Sebanyak 1 ml sampel di pipet

Sampel ditambah metanol 95% sebanyak 250ml kemutlizrtek untuk
membantu melarutkan sampel

Selanjutnya ekstrak disentrifuge dengan kecepai0 4pm selama 10
menit untuk memisahkan ekstrak, diendapkan.

4 ml supernatan diambil dan kemudian ditambahkagale 1ml larutan 1,1-
diphenyl-2-picryllhydrazil (DPPH) 0,2M.

Dibiarkan selama 10 menit kemudian dalam kuvetdiakur absorbansinya

pada panjang gelombang 517 nm.



Kontrol dilakukan seperti prosedur diatas dengamggenakan bahan
larutan larutan 1,1-diphenyl-2-picryllhydrazil (DRJPO,2M.

Aktivitas scavenger radikal bebas dihitung sebagesentasi berkurangnya
warna DPPH dengan perhitungan:

% Aktivitas Antioksidan = 100 X 1- absorbansi sainpe
absorbansi kontrol

Sampel padat
Sebanyak 5 gram sampel ditimbang

Sampel ditambah etanol 95% sebanyak 250ml kemudiraortek untuk
membantu melarutkan sampel

Selanjutnya ekstrak disentrifuge dengan kecepai00 4pm selama 10
menit untuk memisahkan ekstrak, diendapkan.

4 ml supernatan diambil dan kemudian ditambahkagale 1ml larutan 1,1-
diphenyl-2-picryllhydrazil (DPPH) 0,2M.

Dibiarkan selama 10 menit kemudian dalam kuvetdlakur absorbansinya
pada panjang gelombang 517 nm.

Kontrol dilakukan seperti prosedur diatas dengamgganakan bahan
larutan larutan 1,1-diphenyl-2-picryllhydrazil (DRJO,2M.

Aktivitas scavenger radikal bebas dihitung sebg@gesentasi berkurangnya
warna DPPH dengan perhitungan:

% Aktivitas Antioksidan = 100 X 1- absorbansi sainpe

absorbansi kontrol



C. Prosedur Analisa pH (Apriyantono, 1989)
= Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH mete
» pH meter dikalibrasi dengan larutan buffer pH 4 darkemudian elektroda
dibersihkan dengan aquades dan dikeringkan derggaret
» Dilakukan pengukuran pH sampel. Setiap akan mangy sampel,

elektroda dibersihkan dengan aquades dan dikenndgagan tissue

D. Analisa Total Asam (Modifikasi dari Ranggana,1997)

= Sampel di timbang 4 gram lalu dilarutkan dalam saihu kamar sebanyak
150 ml.

= Dipipet 10 ml, kemudian menempatkan pada gelas den menambahkan
aguades hingga volume menjadi 100 ml.

= Menyaring bahan da kemudian mengambil 10 ml datangegnya
menambah aquades hingga 50 ml.

= Menitrasi dengan NaOH 0,1 N dengan indicator pyeolphthalein (1%).

Perhitungan :

V x N X Px BE asam
Totalasam(%) = x100%

Beratsampelk 1000

Keterangan :

V = volume 0,1 NaOH

N = Normalitas NaOH

P = Jumlah pengenceran

BE = Berat equivalen asam yang dominBM (asam

yang dominan)



E. Analisa Rendemen
1. Timbang berat bahan awal (a) (filtrat dan bahargjs)
2. Timbang berat produk akhir (b)

Rendemen = bX 100 %

a

F. Prosedur Analisa Warna Metode La'b™ Hunter (Yuwono dan Susanto.
1998)
Siapkan sampel cair dalam gelas

a
b. Hidupkancolor reader

c. Tentukan target pembacaan L,a,b color space atau L
d

Ukur warnanya
Keterangan : L untuk parameter kecerahdightpess), a dan b koordinat

kromatisitas, ¢ : kroma, h : sudut hue (warna).

G. Analisa Penyerapan Uap Air (Yuwono dan Susantd,998)
1. Stoples kaca diisi air dengan volume stoples
2. Sampel disimpan dalam stoples dengan mengikatagia gutup stoples
menggunakan benang , digantung tanpa kontak dexigan
3. Kemudian stoples ditutup rapat. Setelah 30 memitpe! ditimbang.
Perhitungan :

Nilai penyerapan uap air = berat akhirabawalx 100%
Berat awal

H. Kecepatan larut (Yuwono dan Susanto, 1998)



1. Siapkan 100ml air dingin dengan suhu kurang leB#C2

2. Masukkan sampel yang sudah ditimbang beratnya kamdda0O0ml air
tersebut

3. Hitung waktu yang dibutuhkan untuk melarutkan sdiusampel dengan
menggunakan stopwatch

Penentuan kecepatan larut dengan rumus : Kec. EdBetat sampel (gr)
Waktu lafdtik)

I. Analisa kadar air (AOAC, 1997)

1. Ditimbang 100 gram sampel dengan tepat ke dalarndistt konstan.

2. Dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selamaa®rb kemudian didinginkan
dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang.

3. Perlakuan tersebut diulang sampai tercapai berastén (selisih penimbangan
berturut-turut kurang dari 0,2 mg). Pengurangaratbererupakan banyaknya air

dalam bahan. Perhitungannya:

Kadar air (%) = Berat awal — Berat akhir 100

Berat awal

J. Uji Organoleptik (Sukarto, 1995)

Uji organoleptik dilakukan terhadap warna menggamaluji kesukaan
dengan menyodorkan 6 sampel yang masing-masirgdélari kode.

Panelis diminta untuk memberikan penilaian seseagdn skala kesukaan

yaitu skala 7 untuk nilai parameter terendah (sandak menyukai).

K. Prosedur Pemilihan Perlakuan Terbaik (de Garmoet al., 1984)



Untuk menetukan kombinasi perlakuan terbaik diganaknetode indeks
efektifitas dengan prosedur pembobotan sebagaiuteri

a. Mengelompokkan Parameter
Parameter-perameter fisik dan kimia dikelompokkampisah dengan
parameter organoleptik

b. Memberikan bobot 0-1 pada setiap parameter padaingiassing
kelompok
Bobot yang diberikan sesuai dengan tingkat kepegatintiap parameter
dalam mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen yhwgkili oleh

panelis.



Lampiran 2. Lembar Uji Organoleptik

Nama Panelis

Hari/tanggal . Selasa/ 12 Oktober 2010
Nama Produk . Tablet dan minumeifervescent tamarillo
Instruksi

Dihadapan Saudara disajikan sejumlah sampel bepupduk tablet dan
minuman effervescent tamarillo. Saudara diminta untuk memberikan péaila
terhadap rasa, warna, dan aroma dari sampel-sabgpidut ini sesuai kriteria
sebagai berikut:

Tidak suka
Agak tidak suka
Netral

Agak Suka
Suka

ok pE

Warn
Kode sampel g Warna Rasa Aroma
Tablet

18a
72d
63f

909
45h
27b
36i

54c

8le
Komentar/ saran:




Lembar Uji Pemilihan Perlakuan Terbaik
Nama Panelis :
Hari/ tanggal : Selasa/ 12 Oktober 2010
Nama Produk : Tablet dan minumeffervescent tamarillo
Instruksi

Dihadapan Saudara telah tersedia sampel produlet talan minuman
effervescent tamarillo. Saudara diminta untuk memberikan peaanenurut tingkat
kepentingannya dengan nilai 1-10 untuk paramesés flan kimia. Sedangkan nilai
1-3 untuk parameter organoleptik. Semakin besakangenunjukan semakin
penting parameter tersebut.

1. Parameter Fisik-Kimia
Parameter Nilai Kepentingan

Kadar antosianin
pH

Total asam
Vitamin C

Aktivitas antioksidan

Kadar air

Daya serap uap air

Kecepatan larut

Warna

Rendemen

2. Parameter Organoleptik
Parameter Nilai Kepentingan




Warna

Rasa

Aroma

Lampiran 03. Data Analisa Kadar Antosianin (ppm)

Tabel Data Kadar Antosianin Tablet Effervescent Tamarillo

Perlakuan I Ulalrllgan m Total Rerata
D1S1 26.25 21.37 20.88 68.50 22.83
D1S2 27.55 27.26 21.62 76.43 25.48
D1S3 28.71 28.16 22.23 79.10 26.37
D2S1 28.90 41.16 23.75 93.81 31.27
D2S2 29.83 41.73 25.67 97.23 3241
D2S3 30.13 42.13 27.82 100.08 33.36
D3S1 31.08 43.66 34.50 109.24 36.41
D3S2 31.10 44.23 34.61 109.94 36.65
D3S3 32.81 50.03 35.73 118.57 39.52
Total 266.36 246.81 339.73 852.90 284.30
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 68.50 76.43 79.10 224.03 74.68
D2 93.81 97.23 100.08 291.12 97.04
D3 109.24 109.94 118.57 337.7% 112.58
Total 271.55 283.60 297.75 852.90 284.30
Rerata 90.52 94.53 99.25 284.30 94.77
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT NOTASI @/ SEL
5%
Kelompok 2 533.31 266.66 14.40 * 3.63
Perlakuan 8 771.05 96.38 5.20 L 2.59
D 2 726.21 363.10 19.60 * 3.63
S 2 38.22 19.11 1.03 tn 3.63
DS 4 6.62 1.65 0.09 tn 3.01
Galat 16 296.34 18.52
Total 26 1600.699

Uji BNT Faktor D (Dekstrin)




24.89 32.35 37.53 KTG BNT 0,05
24.89 0 g *
5253 0 o 18.52123|  7.44947
37.53 0
Notasi a b b
Perlakuan D1 D2 D3

Lampiran 04. Data Analisa pH

Tabel Data Analisa pH TabletEffervescent Tamarillo

Perlakuan i Ulﬁl fgan m Total Rerata
D1S1 6.48 5.86 6.14 18.48 6.16
D1S2 6.22 5.82 5.50 17.54 5.85
D1S3 5.64 5.64 5.12 16.40 5.47
D2Ss1 6.38 5.35 5.21 16.94 5.65
D2S2 5.72 5.30 5.63 16.65 5.55
D2S3 5.25 5.20 5.47 15.92 5.31
D3S1 5.96 5.04 6.12 17.12 5.71
D3S2 5.60 4.96 5.35 15.91 5.30
D3S3 5.38 4.83 4.98 15.19 5.06
Total 52.63 48.00 49.52 150.15 50.05
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 18.48 17.54 16.40 52.42 17.47
D2 16.94 16.65 15.92 49.51 16.50
D3 17.12 15.91 15.19 48.22 16.07
Total 52.54 50.10 47.51 150.15 50.05
Rerata 17.51 16.70 15.84 50.05 16.68
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT NOTASI -
5%
Kelompok 2 1.2378 0.6189 7.0713 * 3.63
Perlakuan 8 2.5702 0.3213 3.6709 * 2.59
D 2 1.4060 0.7030 8.0326 * 3.63
S 2 1.0286 0.5143 5.8764 * 3.63
DS 4 0.1356 0.0339 0.3873 tn 3.01
Galat 16 1.4003 0.0875
Total 26 5.2083
Uji BNT Faktor D (Konsentrasi Dekstrin) Uji BNT Fak tor S (Konsentrasi Asam Sitrat)
A BNT BNT
5.36| 550 5.82 KTG 0,05 5.28| 5.57| 5.84/ KTG 0,05




5.36 0 tn tn 5.28 0 tn 3
$50 O | ™ | 408752 0.5120 U O | ™ |5o08752| 05120
5.82 0 5.84 0
Notasi Notasi
Perlakuan | D3 D2 D1 Perlakuan S3 S2 S1

Lampiran 05. Data Analisa Total Asam (%)

Tabel Data Total Asam TabletEffervescent Tamarillo

Perlakuan I Ullalmgan m Total Rerata
D1S1 2.048 3.792 3.312 9.152 3.051
D1S2 4.096 5.36 4.336 13.792 4.597
D1S3 5.12 6.144 6.08 17.344 5.781
D2Ss1 4.096 5.24 4.336 13.672 4.557
D2S2 4.096 6.08 5.12 15.296 5.099
D2S3 6.228 7.408 6.44 20.076 6.692
D3S1 6.416 7.168 5.36 18.944 6.315
D3S2 7.168 8.192 6.48 21.840 7.280
D3S3 7.408 9.425 7.408 24.241 8.080
Total 46.676 55.017 48.872 150.565 51.452
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 9.152 13.792 17.344 40.288 13.429
D2 13.672 15.296 20.076 49.044 16.348
D3 18.944 21.840 24.241 65.025 21.675
Total 41.768 50.928 61.661 154.357 51.452
Rerata 13.923 16.976 20.554 51.452 17.151
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT NOTASI N -
5%
Kelompok 2 4.154 2.0770 3.974 * 3.63
Perlakuan 8 101.116 12.6395 24.181 ! 2.59
D 2 34.962 17.4811 33.444 * 3.63
S 2 22.031 11.0155 21.074 & 3.63
DS 4 1.298 0.3246 0.621 tn 3.01
Galat 16 8.363 0.5227
Total 26 113.633
Uji BNT Faktor D (Konsentrasi Dekstrin) Uji BNT Fak tor S (Konsentrasi Asam Sitrat)

4.47| 5.45 7.22 KTG BNT 4.64| 5.66| 6.8 KTG BNT




0,05 0,05
4.47 0 tn * 4.64 0 tn 2
5.45 0 X 5.66 0 tn
0.52269| 1.25144 0.52269| 1.25144
7.22 0 6.85 0
Notasi Notasi
Perlakuan | D1 D2 D3 Perlakuan | S1 S2 S3
Lampiran 06. Data Analisa Vitamin C (mg/100gr)
Tabel Data Vitamin C Tablet Effervescent Tamarillo
Perlakuan i UI;’:lmgan m Total Rerata
D1S1 86.30 88.16 88.08 262.54 87.51
D1S2 88.16 86.16 89.72 264.04 88.01
D1S3 89.60 88.44 90.12 268.16 89.39
D2S1 89.84 93.60 88.64 272.08 90.69
D2S2 91.52 92.50 92.24 276.26 92.09
D2S3 92.74 91.24 92.52 276.50 92.17
D3S1 95.12 97.92 95.40 288.44 96.15
D3S2 96.20 99.20 96.24 291.64 97.21
D3S3 96.24 99.50 97.44 293.18 97.73
Total 836.72 825.72 830.40 2492.84 830.95
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 262.54 264.04 268.16 794.74 264.91
D2 272.08 276.26 276.50 824.84 274.95
D3 288.44 291.64 293.18 873.26 291.09
Total 823.06 831.94 837.84 2492.84 830.95
Rerata 274.35 277.31 279.28 830.95 276.98
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT NOTASI Y &L
5%
Kelompok 2 6.77 3.386 1.565 tn 3.63
Perlakuan 8 362.40 45.300 20.934 3 2.59
D 2 348.74 174.368 80.579 & 3.63
S 2 12.30 6.150 2.842 tn 3.63
DS 4 1.36 0.340 0.157 tn 3.01
Galat 16 34.62 2.164
Total 26 403.794

Uji BNT Faktor D (Konsentrasi Dekstrin)




88.3 91.65 97.03 KTG BNT 0,05
88.30 0 9 *
91.65 0 !
9703 0 2.16395 2.54632
Notasi a b c
Perlakuan D1 D2 D3

Lampiran 07. Data Analisa Aktivitas Antioksidan (%)

Tabel Data Aktivitas Antioksidan Tablet Effervescent Tamatrillo

Perlakuan I Ulﬁngan m Total Rerata
D1S1 80.57 60.99 61.27 202.830 67.610
D1S2 80.93 62.26 61.69 204.880 68.293
D1S3 78.78 63.07 62.1 203.950 67.983
D2S1 84.85 65.07 64.59 214.510 71.503
D2S2 83.06 65.28 65.05 213.390 71.130
D2S3 84.67 65.97 65.97 216.610 72.203
D3S1 86.63 66.53 66.53 219.690 73.230
D3S2 86.45 67.36 67.22 221.030 73.677
D3S3 85.74 67.63 67.77 221.140 73.713
Total 751.680 584.160 582.190 1918.03D 639.3438
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 202.830 204.880 203.950 611.66( 203.88)
D2 214.510 213.390 216.610 644.51( 214.83)
D3 219.690 221.030 221.140 661.86( 220.620
Total 637.030 639.300 641.700 1918.03D 639.3438
Rerata 212.343 213.100 213.900 639.343 213.114
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT NOTASI RIZEEL
5%
Kelompok 2 2103.470 1051.735 1970.891 & 3.63
Perlakuan 8 147.370 18.421 34.520 X 2.59
D 2 144.451 72.226 135.347 o 3.63
S 2 1.212 0.606 1.136 tn 3.63
DS 4 1.706 0.427 0.799 tn 3.01
Galat 16 8.538 0.534
Total 26 2259.378




Uji BNT Faktor D (Konsentrasi Dekstrin)

67.96 71.61 73.54 KTG BNT 0,05
67.96 0 o %
71.61 0 tn
0.5336 0.73005
73.54
Notasi
Perlakuan D1 D2 D3
Lampiran 08. Data Analisa Kadar Air (%)
Tabel Data Analisa Kadar Air Tablet Effervescent Tamarillo
Perlakuan i UIITngan m Total Rerata
Di1S1 6.30 8.62 6.43 21.35 7.12
D1S2 6.20 8.46 6.12 20.78 6.93
D1S3 6.16 8.60 5.13 19.89 6.63
D2S1 5.60 7.81 5.35 18.76 6.25
D2S2 5.68 7.67 5.03 18.38 6.13
D2S3 5.50 7.34 5.01 17.85 5.95
D3S1 5.86 7.22 4.29 17.37 5.79
D3S2 5.49 7.54 3.25 16.28 5.43
D3S3 5.04 7.39 3.09 15.52 5.17
Total 51.83 70.65 43.70 166.18 55.39
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 21.35 20.78 19.89 62.02 20.67
D2 18.76 18.38 17.85 54.99 18.33
D3 17.37 16.28 15.52 49.17 16.39
Total 57.48 55.44 53.26 166.18 55.39
Rerata 19.16 18.48 17.75 55.39 18.46
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT NOTASI gy ABEL
5%
Kelompok 2 42.47 21.233 83.64 B 3.63
Perlakuan 8 10.28 1.285 5.06 i 2.59
D 2 0.99 0.495 1.95 tn 3.63
S 2 9.20 4.600 18.12 $ 3.63
DS 4 0.09 0.022 0.09 tn 3.01
Galat 16 4.06 0.254
Total 26 56.805
Uji BNT Faktor S (Konsentrasi Asam Sitrat)
| 592 | 6.16] 6.39] KTG | BNTO0,05




5.39 0 tn *
6.16 0 tn
0.25385 0.87213
6.39 0
Notasi
Perlakuan S3 S1 S2

Lampiran 09.a. Data Analisa Kecerahan Warna (L)

Tabel Data Analisa Kecerahan TableEffervescent Tamarillo

Perlakuan I Ulﬁ ngan m Total Rerata
D1S1 43.37 44.30 44.67 132.34 44.11
D1S2 44.40 44.77 45.13 134.30 44.77
D1S3 46.90 45.17 45.17 137.24 45.75
D2S1 48.87 45.57 45.20 139.64 46.55
D2S2 48.93 45.73 46.20 140.86 46.95
D2S3 49.20 47.63 46.70 143.53 47.84
D3S1 50.06 47.97 47.00 145.03 48.34
D3S2 50.93 48.07 48.43 147.43 49.14
D3S3 51.43 49.16 48.87 149.46 49.82
Total 434.09 418.37 417.37 1269.83 423.28
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 132.34 134.30 137.24 403.88 134.64
D2 139.64 140.86 143.53 424.03 141.34
D3 145.03 147.43 149.46 441.92 147.31
Total 417.01 422.59 430.23 1269.83 423.28
Rerata 139.00 140.86 143.41 423.28 141.09
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT NOTASI gy /BEL
5%
Kelompok 2 19.54 9.7718 10.69 * 3.63
Perlakuan 8 90.46 11.3073 12.38 K 2.59
D 2 9.79 4.8940 5.36 * 3.63
S 2 80.49 40.2429 44.04 3 3.63
DS 4 0.18 0.0461 0.05 tn 3.01
Galat 16 14.62 0.9137
Total 26 124.621




Uji BNT Faktor D (Konsentrasi Dekstrin)

Uji BNT Fakto r S (Konsentrasi Asam Sitrat)

BNT BNT
44.88| 47.11 49.1 KTG 0.05 46.33| 46.95 47.8( KTG 0.05
44.88 0 * & 46.33 0 tn tn
47.11 0 y 46.95 0 tn
0.91371| 1.6546( 0.91371| 1.6546(
49.1 0 47.80 0
Notasi Notasi
Perlakuan | D1 D2 D3 Perlakuan | S1 S2 S3
Lampiran 09.b. Data Analisa Derajat Kemerahan Warna(a*)
Tabel Data Analisa Derajat Kemerahan TabletEffervescent Tamarillo
ul
Perlakuan I a;:gan m Total Rerata
D1S1 24.87 25.00 25.37 75.24 25.08
D1S2 25.53 25.23 25.56 76.32 25.44
D1S3 25.63 25.43 25.73 76.79 25.60
D2S1 25.70 25.83 25.77 77.30 25.77
D2S2 25.90 26.30 26.17 78.37 26.12
D2S3 26.40 26.33 26.67 79.40 26.47
D3Ss1 26.53 26.53 26.93 79.99 26.66
D3S2 26.67 27.37 26.97 81.01 27.00
D3S3 26.90 27.46 27.07 81.43 27.14
Total 234.13 235.48 236.24 705.84 235.2¢§
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 75.24 76.32 76.79 228.35 76.12
D2 77.30 78.37 79.40 235.07 78.364
D3 79.99 81.01 81.43 242.43 80.81
Total 232.53 235.70 237.62 705.85 235.28
Rerata 77.51 78.57 79.21 235.28 78.43
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT NOTASI RN
5%
Kelompok 2 0.25 0.13 3.04 tn 3.63
Perlakuan 8 12.54 1.57 37.53 % 2.59
D 2 11.02 5.51 131.90 % 3.63
S 2 1.47 0.73 17.57 * 3.63
DS 4 0.05 0.01 0.32 tn 3.01
Galat 16 0.67 0.04
Total 26 13.465




Uji BNT Faktor D (Konsentrasi Dekstrin)

Uji BNT Fakto r S (Konsentrasi Asam Sitrat)

BNT BNT
25.37| 26.120 26.94 KTG 0.05 25.84| 26.19] 26.4( KTG 0,05
25.37 0 o K 25.84 0 tn b
26.12 0 * 26.19 0 tn
26.94 0 0.04178| 0.35381 Yol o 0.04178| 0.35381
Notasi Notasi
Perlakuan | D1 D2 D3 Perlakuan | S1 S2 S3
Lampiran 10. Data Analisa Higrikopisitas (%)
Tabel Data Daya Serap Uap Air TabletEffervescent Tamarillo
Ulangan
Perlakuan I m m Total Rerata
D1S1 1.698 27775 1.882 6.358 2.119
D1S2 1.882 3.42 2.005 7.307 2.436
D1S3 2.48 4.5375 2.13 9.148 3.049
D2Ss1 2.502 4.7975 2.53 9.830 3.277
D2S2 2.62 4.84 2.962 10.422 3.474
D2S3 2.84 4.9975 3.9625 11.800 3.933
D3S1 4.502 5.45 4.962 14.914 4971
D3S2 4.882 5.882 5.084 15.848 5.283
D3S3 5.4725 6.375 5.502 17.350 5.783
Total 28.879 | 43.077 31.020 102.976 34.325
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 6.358 7.307 9.148 22.812 7.604
D2 9.830 10.422 11.800 32.052 10.684
D3 14.914 | 15.848 17.350 48.112 16.037
Total 31.101 | 33.577 38.297 102.97H 34.325
Rerata 10.367 | 11.192 12.766 34.325 11.442
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT |NOTASI guiss'™
5%
Kelompok 2 13.021 6.5105 38.837 ¥ 3.63
Perlakuan 8 39.450 49312 29.416 q 2.59
D 2 36.421| 18.2103 108.63( * 3.63
S 2 2.970 1.4850 8.859 ¥ 3.63
DS 4 0.059 0.0148 0.088 tn 3.01
Galat 16 2.682 0.1676
Total 26 55.153




Uji BNT Faktor D (Konsentrasi Dekstrin)

Uji BNT Faktor S (Konsentrasi Asam Sitrat)

BNT BNT
2.53| 3.56| 5.35 KTG 0,05 3.456| 3.731 4.25% KTG 0,05
2.53 0 tn tn 3.456 0 tn tn
3.56 0 tn 3.731 0 tn
0.16764| 0.40918 0.16764| 0.40918
5.35 0 4.255 0
Notasi Notasi
Perlakuan | D1 D2 D3 Perlakuan S1 S2 S3
Lampiran 11. Data Analisa Kecepatan Larut (gr/detik)
Tabel Data Kecepatan Larut TabletEffervescent Tamarillo
Perlakuan I LIJIIangan m Total Rerata
Di1s1 0.609 0.746 0.598 1.953 0.651
D1S2 0.616 0.756 0.609 1.981 0.660
D1S3 0.611 0.766 0.617 1.994 0.665
D2S1 0.625 0.769 0.625 2.019 0.673
D2S2 0.647 0.778 0.624 2.049 0.683
D2S3 0.66 0.8 0.625 2.085 0.695
D3Ss1 0.672 0.778 0.664 2.114 0.705
D3S2 0.67 0.781 0.667 2.118 0.706
D3S3 0.678 0.8 0.671 2.149 0.716
Total 5.788 5.700 6.974 18.462 6.154
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 1.953 1.981 1.994 5.928 1.976
D2 2.019 2.049 2.085 6.153 2.051
D3 2.114 2.118 2.149 6.381 2.127
Total 6.086 6.148 6.228 18.462 6.154
Rerata 2.029 2.049 2.076 6.154 2.051
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT NOTASI I q
5%
Kelompok 2 0.112497 0.056248 425.364 X 3.63
Perlakuan 8 0.012666 0.001583 11.973 * 2.59
D 2 0.011401 0.005700 43.107 % 3.63
S 2 0.001126 0.000563 4.258 ¥ 3.63
DS 4 0.000139 0.000035 0.263 tn 3.01
Galat 16 0.002116 0.000132




Total

26 | 0.127279 |

Uji BNT Faktor D (Konsentrasi Dekstrin)

Uji BNT Faktor S (Konsentrasi Asam Sitrat)

BNT BNT
0.66| 0.68| 0.71 KTG 0.05 0.676| 0.683| 0.697 KTG 0,05
0.66 0 tn tn 0.676 0 tn tn
0.68 0 tn 0.683 0 tn
071 o 0.000132| 0.01149 vk o 0.000132| 0.0114¢
Notasi Notasi
Perlakuan | D1 D2 D3 Perlakuan S1 S2 S3
Lampiran 12. Data Analisa Rendemen (%)
Tabel Data Rendemen TableEffervescent Tamarillo
Perlakuan I UIa:Ingan m Total Rerata
D1S1 23.42 21.83 22.03 67.280 22.427
D1S2 23.33 22.42 22.18 67.930 22.643
D1S3 22.77 23.65 23.32 69.740 23.247
D2S1 26.14 24.17 25.07 75.380 25.127
D2S2 26.87 25.25 25.19 77.310 25.770
D2S3 26.57 25.89 26.68 79.140 26.380
D3S1 29.33 28.07 28.77 86.170 28.723
D3S2 30.21 28.2 29.59 88.000 29.333
D3S3 30.47 28.41 29.22 88.100 29.367
Total 239.110 227.890 232.050 699.050 233.01f
Tabel Dua Arah
Perlakuan S1 S2 S3 Total Rerata
D1 67.280 67.930 69.740 204.950 68.317,
D2 75.380 77.310 79.140 231.830 77.277
D3 86.170 88.000 88.100 262.27D 87.423
Total 228.830 233.240 236.980 699.050 233.01f
Rerata 76.277 77.747 78.993 233.01j7 77.672
Analisa Keragaman
SK DB JK KT F-HIT |[NOTASI P CRY
5%
Kelompok 2 7.150 3.57477 12.221 * 3.63
Perlakuan 8 186.994 23.37429 79.910 Iy 2.59
D 2 182.767 91.38353 312.414 B 3.63
S 2 3.698 1.84923 6.322 3 3.63
DS 4 0.529 0.13220 0.452 tn 3.01
Galat 16 4.680 0.29251




Total

26

198.824 |

Uji BNT Faktor D (Konsentrasi Dekstrin)

Uji BNT Faktor S (Konsentrasi Asam Sitrat)

BNT ) BNT
22.77| 25.76| 29.14 KTG 0,05 25.43| 25.92| 26.33 KTG 0,05
22.77 0 & * 24.43 0 * &
25.76 0 5 25.92 0 tn
0.292508| 0.93618 0.292508| 0.93618
29.14 0 26.33 0
Notasi a b C Notasi a b b
Perlakuan D1 D2 D3 Perlakuan S1 S2 S3




Lampiran 13. Data Analisa Uji Organoleptik Warna Tablet Effervescent Tamarillo

Panelis D1S1 D1S2 D1S3 D2S1 D2S2 D2S3 D3S]1 D3$2 D3g3Total Rerata
1 3 5 4 3 2 2 3 4 5 31 3.44
2 2 5 5 4 4 5 4 5 4 38 4.22
3 4 5 4 4 5 5 5 5 5 42 4.67
4 3 3 4 5 4 3 5 5 4 36 4.00
5 4 4 3 3 2 4 3 4 5 32 3.56
6 4 4 4 4 3 5 3 4 3 34 3.78
7 3 4 3 4 5 5 4 4 3 35 3.89
8 5 5 5 5 4 4 4 3 5 40 4.44
9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 36 4.00
10 4 4 4 3 2 3 4 4 4 32 3.56
11 5 5 5 5 4 4 4 4 5 41 4.56
12 2 3 5 4 5 5 4 4 3 35 3.89
13 2 3 2 3 5 4 2 3 3 27 3.00
14 5 5 4 3 2 5 3 3 4 34 3.78
15 5 4 3 3 4 5 3 4 5 36 4.00
16 5 5 4 4 3 4 3 5 4 37 411
17 3 3 4 5 5 4 5 4 5 38 4.22
18 3 3 4 5 5 5 4 5 5 39 4.33
19 4 5 5 4 3 4 3 5 3 36 4.00
20 3 5 4 4 5 5 4 4 5 39 4.33

Total 73 84 80 79 76 85 74 83 84 718 79.78

Rerata 3.65 4.2 4 3.95 3.8 4.25 3.7 4.15 4.2 35.9 3.99




Frekuensi
Skala Kesukaan X D1S1 D1S2 D1S3 D2S] D2S2 D2S D3D D39 D3S3 >f Ohx | Chx2
5 = menyukai 2 5 9 5 5 7 9 3 6 9 58 116 23p
4 = agak menyukai 1 6 6 11 9 6 8 9 11 6 772 % 72
3 = netral 0 6 5 3 6 3 2 7 3 5 40 0 0
2 = agak tidak menyukai -1 3 0 1 0 4 1 1 0 0 1( -0 10
1 = tidak menyukai -2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total Yf 20 20 20 20 20 20 20 20 20 180Q
>fx 13 24 20 19 16 25 14 23 24 178
>ix2 314
Rata-rata Y fx/>f 0.65 1.2 1 0.95 0.8 1.25 0.7 1.15 1.2
Analisa Keragaman
F tab
SK db JK KT F hitung (5%) Notasi
Perlakuan 8 8.378 1.047
Galat 171 129.600 0.758 1.382 1.981 tn
Total 179 137.978 0.771




Lampiran 14. Data Analisa Organoleptik Warna Minuman Effervescent Tamarillo

Panelis D1Ss1 D1S2 D1S3 D2S1 D2S7 D2S3 D351 D3%$2 3D3S  Jumlah Rerata

1 4 3 3 2 3 4 2 3 5 12 3.00

2 2 4 5 3 5 5 3 4 5 14 3.50

3 3 4 5 4 2 1 2 1 3 16 4.00

4 2 2 4 3 3 4 2 4 2 11 2.75

5 2 4 5 2 4 4 2 4 3 13 3.25

6 2 2 5 4 4 5 2 4 5 13 3.25

7 4 1 4 3 3 2 3 5 4 12 3.00

8 2 3 3 2 3 3 2 3 4 10 2.50

9 2 4 4 1 4 5 1 2 5 11 2.75
10 1 5 5 4 4 4 1 1 4 15 3.75
11 1 2 5 1 2 4 2 4 3 9 2.25
12 2 2 5 2 5 5 2 3 3 11 2.75
13 2 5 2 3 3 5 3 4 5 12 3.00
14 4 3 4 3 2 5 2 1 2 14 3.50
15 1 3 3 2 2 5 1 2 4 9 2.25
16 2 4 5 1 2 5 1 2 3 12 3.00
17 1 3 3 3 3 4 1 4 4 10 2.50
18 2 3 5 2 2 4 1 1 4 12 3.00
19 3 2 4 3 3 3 2 2 3 12 3.00
20 3 2 4 3 2 3 4 3 5 12 3.00
Total 45 61 83 51 61 80 39 57 76 240 60

Rerata 2.25 3.05 4.15 2.55 3.05 4.00 1.95] 2.85 3.80 12.00 3.00




Frekuensi
Skala Kesukaan X | D1S1| Dis2 D1S3 D2S1] D2S2 D2SB D3$1 D352 D383 >f (>hx >Hx2
5 = menyukai 2 0 2 9 0 2 8 0 1 6 28 56 117
4 = agak menyukai 1 3 5 6 3 4 7 1 7 6 42 42 47
3 =netral 0 3 6 4 8 7 3 3 4 6 44 0 0
2 = agak tidak menyukai -1 10 6 1 6 7 1 10 4 2 47 -47 47
1 = tidak menyukai -2 4 1 0 3 0 1 6 4 0 19 -38 76
Total Y'f 20 20 20 20 20 20 20 20 20 180
>fx -15 1 23 -9 1 20 -21 -3 16 13
>fx2 277
Rata-rata Y fx/>f -0.75 0.05 1.15 -0.45 0.05 il -1.06 -0.15 0.8
Analisa Keragaman
F tab
SK db JK KT F hitung (5%) Notasi
Perlakuan 8 49.011 6.126
Galat 171 227.050 1.328| 4.614 1.981 S
Total 179 276.061 1.542
Uji DMRT Organoleptik Warna
1.95 2.25 2.55 2.85 3.05 3.0% 3.80 4.d)0 4.15 nd)(j s Rp(jnt)
1.95 0 tn tn tn * * "\ * * 3.643 0.938657
2.25 0 tn tn tn tn i * y 3.796 0.978079
2.55 0 tn tn tn 1 1 ¢ 3.900 1.004876
2.85 0 tn tn tn ™ x 3
3.978 0.258 1.024973
3.05 0 tn tn tn i 4.040 1.040948§
3.05 0 tn tn - 4.091 1.054089
3.80 0 tn tn 4.135 1.065426
4.00 0 tn 4.172 1.074959
4.15 0 - - _
Notasi a b C d d d e e f Pada = 0.05
Perlakuan D1S1 D1S2 DisSB D281 D252 D2S3 D3S1 DB$BS3




Lampiran 15. Data Analisa Organoleptik Rasa MinumanEffervescent Tamarillo

Panelis D1Ss1 D1S2 D1S3 D2S1 D2Sp D233 D351 D3S2  3D3S Jumlah Rerata
1 3 5 4 2 5 4 2 5 5 35 3.89
2 3 5 4 2 2 2 3 2 5 28 3.11
3 1 4 4 3 2 2 2 3 3 24 2.67
4 1 1 2 2 3 4 2 4 3 22 2.44
5 4 4 5 4 5 4 4 4 4 38 4.22
6 2 2 4 4 4 4 4 4 4 32 3.56
7 4 2 5 3 3 5 3 5 4 34 3.78
8 2 3 3 2 2 3 2 2 3 22 2.44
9 2 3 2 1 5 2 1 4 5 25 2.78
10 2 5 5 3 3 5 2 1 5 31 3.44
11 1 5 4 5 2 5 1 3 4 30 3.33
12 4 5 4 4 4 5 2 3 5 36 4.00
13 2 5 3 4 3 2 5 4 4 32 3.56
14 1 4 5 1 3 5 2 2 3 26 2.89
15 1 3 4 2 2 5 4 3 4 28 3.11
16 1 4 5 1 3 4 1 3 4 26 2.89
17 3 4 2 2 3 4 3 3 2 26 2.89
18 4 5 3 3 4 5 3 3 4 34 3.78
19 1 4 2 1 3 2 1 2 3 19 211
20 2 2 4 4 4 2 4 4 3 29 3.22
Total 44 75 74 53 65 74 51 64 77 577 64.1
Rerata 2.20 3.75 3.70 2.65 3.25 3.70 2.55 3.20 3.85 28.85 3.21




Frekuensi

Sk X Disi | Dis2| DiS3| D2si| Dzsd  D2sp  Dap] D332 D3ss X' (@hx | &P
5 = menyukai 2 0 7 5 1 3 7 1 2 5 31 62 124
4 = agak menyukai 1 4 6 8 5 4 6 4 6 8 51 5] 51
3 =netral 0 3 3 3 4 1 4 7 6 39 0 0
2 = agak tidak menyukai -1 6 3 4 6 5 6 7 4 1 42 -4p 42
1 = tidak menyukai -2 7 1 0 4 0 0 4 1 0 17 -34 68
Total Yf 20 20 20 20 20 20 20 20 20 180
>fx -16 15 14 -7 14 -9 4 17 37
Sfx2 285
Rata-rata Y fx/>f -0.8 0.75 0.7 -0.35 0.25 0.7 -0.45 0.2 0.8p
Analisa Keragaman
F tab
SK db JK KT F hitung (5%) Notasi
Perlakuan 8 41.044 5.131
Galat 171 236.350 1.382 3.712 1.981 \
Total 179 277.394 1.550
Uji DMRT Organoleptik Rasa
2.20 2.55 2.65 3.20 3.25 3.70 3.7( 3.75 3.8 nd)(j S Rp(jnt)
2.2 0 tn tn * * * - \ Y 3.643 0.957688
2.55 0 tn tn tn i ] ! | 3.796 0.997909
2.65 0 tn tn P X 7] A 3.900 1.025249
3.2 0 tn tn tn tn tn
3.978 0.263 1.045754
3.25 0 tn tn tn tn 4.040 1.062053
3.70 0 tn tn tn 4.091 1.07546
3.70 0 tn tn 4.135 1.087027
3.75 0 tn 4.172 1.096754
3.85 0 - - -
Notasi a b b C c d d d d Pada = 0.05
Perlakuan D1S1 D1S2 D1S3 D2S1 D252 D2%$3 D351 D3S2D3S3




Lampiran 16. Data Analisa Organoleptik Aroma Minuman Effervescent Tamarillo

Panelis D1S1 D1S2 D1S3 D2S1 D2S2 D2S3 D3$1 D352 3D3S Jumlah Rerata
1 2 4 3 3 3 3 3 4 4 29 3.22
2 4 3 2 4 2 2 4 3 3 27 3.00
3 2 4 4 2 3 5 4 2 3 29 3.22
4 3 4 3 4 2 3 3 1 3 26 2.89
5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 37 4.11
6 4 4 2 4 2 4 4 5 4 33 3.67
7 3 3 3 8 3 3 3 3 3 27 3.00
8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27 3.00
9 2 2 3 2 3 2 2 2 2 20 2.22
10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27 3.00
11 2 3 4 1 2 4 1 4 4 25 2.78
12 5 3 5 3 5 3 3 4 3 34 3.78
13 3 4 4 3 3 3 3 3 5 31 3.44
14 2 2 3 3 4 3 1 1 1 20 222
15 2 3 3 2 3 3 2 3 4 25 2.78
16 1 3 3 2 3 2 2 3 3 22 2.44
17 2 3 4 8 4 4 2 3 3 28 3.11
18 3 4 5 3 3 2 3 3 4 30 3.33
19 1 2 2 1 2 1 1 1 3 14 1.56
20 2 2 3 3 3 3 3 3 4 26 2.89
Total 53 63 66 56 60 60 54 59 66 537 59.67
Rerata 2.65 3.15 3.30 2.80 3.00 3.00 2.7Q 2.95 3.30 26.85 2.98




Frekuensi

S X [ Disi [ Dis2| Dis3| D2si D2S2 D2s§ __ D3D D3S% Dag3 & | @hx | (Ex2
5 = menyukai 2 1 0 4 0 1 1 0 2 1 10 20 4
4 = agak menyukai il 3 7 5 4 3 4 4 3 7 4 40 4
3 = netral 0 6 9 9 10 12 10 9 10 10 85 0 0
2 = agak tidak menyukai -1 8 4 2 4 4 4 4 2 1 3B -38 33
1 = tidak menyukai -2 2 0 0 2 0 1 3 3 1 12 -24 4
Total Yf 20 20 20 20 20 20 20 20 20 18
>fx -7 3 11 -4 1 0 -6 -1 6 3
>fx2 161
Rata-rata Y fx/>f -0.35 0.15 0.55 -0.2 0.05 0 -0.3 -0.05 0.3
Analisa Keragaman

F F tab
SK db JK KT hitung (5%) Notasi

Perlakuan 8 10.200 1.275
Galat 171 150.750 0.882 1.446 1.981 tn
Total 179 160.950 0.899




Lampiran 17. Perlakuan Terbaik Parameter Organoleptk

Data Panelis terhadap Parameter Organoleptik (Nilail-3 dari yang kurang penting-paling penting)

Parameter PR Total ebat
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 18 1] 15 1 17 18 19 20
Warna 3 1 3 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 2 3 1 3 3 3 8 53 0.44
Rasa 2 3 2 1 1 2 1 1 2 1 1 2 1 1 1 : 2 L P il 31 0.25
Aroma 1 2 1 2 3 1 2 2 1 2 3 1 2 3 2 Y. 1 p L P 3 0.30
TOTAL 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 g (i @ b 6 6 12 1.0(
Parameter Warna Rasa Aroma Parameter Warna Rasa Aroma Total
D1s1 2.25 2.20 2.65 Bobot parameter 0.442 0.258 0.300
D1S2 3.05 3.75 3.15 D1S1 NE 2.250 2.200 2.650
D1S3 4.15 3.70 3.30 NP 0.995 0.568 0.795 2.357
D2S1 2.55 2.65 2.80 D1S2 NE 3.050 3.750 3.150
Perlakuan D2S2 3.05 3.25 3.00 NP 1.348 0.968 0.945 3.261
D2S3 4.00 3.70 3.00 D1S3 NE 4.150 3.700 3.300
D3S1 1.95 2.55 2.70 NP 1.834 0.955 0.990 3.779
D3S2 2.85 3.20 2.95 D2S1 NE 2.550 2.650 2.800
D3S3 3.80 3.85 3.30 NP 1.127 0.684 0.840 2.651
Terjelek 1.95 2.20 2.65 D2S2 NE 3.050 3.250 3.000
Terbaik 4.15 3.85 3.30 NP 1.348 0.839 0.900 3.087
D1S1 0.136 0.000 0.000 D2S3 NE 4.000 3.700 3.000
D1S2 0.500 0.939 0.769 NP 1.768 0.955 0.900 3.623
D1S3 1.000 0.909 1.000 D3S1 NE 1.950 2.550 2.700
D281 0.273 0.273 0.231 NP 0.862 0.658 0.810 2.330
NE D2S2 0.500 0.636 0.538 D3S2 NE 2.850 3.200 2.950
D2S3 0.932 0.909 0.538 NP 1.260 0.826 0.885 2.970
D3S1 0.000 0.212 0.077 D3S3 NE 3.800 3.850 3.300
D3S2 0.409 0.606 0.462 NP 1.680 0.993 0.990 3.663
D3S3 0.841 1.000 1.000 Perlakuan terbaik = D3S3 (dekstrin 15%, asam s20&b)

o O N



Lampiran 18. Perlakuan Terbaik Parameter Fisik — Kimia

Data Panelis terhadap Parameter Fisik — Kimia (Nilal - 10 Mulai dari Kurang Penting - Makin Penting)

Parameter Panelis Total Bobot
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 18 14 15 16 L7 18 19 20
Akv. Antioksidan 2 3 5 10 9 8 1 10 7 8 3 7 8 8 10 b B % 4 5 123 1B11
Daya serap uap air 6 2 2 4 2 5 8 2 1 3 8 2 1 5 g 4 10 ¢] 8 87 0.0791
Kadar air 7 1 3 3 3 4 6 1 10 10Q 2 1] 4 6 1 B f <] 7 7 98 0.0891
Kecepatan larut 9 10 9 5 8 6 7 8 2 7 6 9 2 2 9 9 4 B 10 9 137 ®124
Kadar antosianin 1 4 4 8 10 3 2 3 9 9 14 5 7 9 (¢ 2 10 5 2 3 112 1®B10
pH 3 7 8 2 6 2 4 4 4 4 4 4 5 3 4 1 2 r B P 90 0.0818
Total asam 5 8 7 1 5) 9 ) 5 3 5 5 6 9 10 3 § L B ¢) 4 116 0.1055
Vitamin C 4 6 6 9 4 10 3 9 8 2 9 8 1 1 & 10 D iy 5 6 131 11
Rendemen 8 5 1 6 1 1 10 7 5 1 1 3 3 1 ] ] ) i il 1 67 0.0609
Warna 10 9 10 7 7 7 9 6 6 6 7 1 ( 4 2 b b 6 6 10 139 2611
Total 55 55 55 55 55 55 55 55 5% 5p 55 35 b5 b5 555 55 55 55 55 1100 1.0000
Aktifitas . - Kadar Kecepatan Kadar Total N
Parameter Antioksidan Higrokopisitas Air Larut Antosianin pH Asam Vitamin C Warna Rendemen
D1S1 67.61 2.12 7.12 0.65 22.83 6.16 3.05 87.51 0825. 11.97
D1S2 68.29 2.44 6.93 0.66 25.48 5.85 4.60 88.01 4425. 12.21
D1S3 67.98 3.05 6.63 0.67 26.37 5.47 5.78 89.39 6025. 12.42
D2S1 71.50 3.28 6.25 0.67 31.27 5.65 4.56 90.69 7725. 14.12
Perl. D2S2 71.13 3.47 6.13 0.68 32.41 5.55 5.10 92.09 1226. 14.25
D2S3 72.20 3.93 5.95 0.70 33.36 5.31 6.69 92.17 4726. 14.43
D3S1 73.23 4.97 5.79 0.71 36.41 5.71 6.32 96.15 6626. 18.09
D3S2 73.68 5.28 5.43 0.71 36.65 5.30 7.28 97.21 0027. 18.22
D3S3 73.71 5.78 5.17 0.72 39.52 5.06 8.08 97.73 1427. 18.42
Ntb (Nilai terbaik) 73.71 5.78 7.12 0.72 39.52 6.16 8.08 97.73 27.14 18.42
Ntj (Nilai terjelek) 67.61 2.12 5.17 0.65 22.83 5.06 3.05 87.51 25.08 11.97
D1S1 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 1.00 0.00 0.00 0.00 .00 0
D1S2 0.11 0.09 0.90 0.14 0.16 0.71 0.31 0.05 0.1y .04 0
D1S3 0.06 0.25 0.75 0.22 0.21 0.37| 0.54 0.18 0.2 .07 0
NE D2S1 0.64 0.32 0.55 0.34 0.51 0.53 0.30 0.31 0.38 330
D2S2 0.58 0.37 0.49 0.49 0.57 0.44 0.41 0.45 0.51 350
D2S3 0.75 0.50 0.40 0.68 0.63 0.22 0.72 0.46 0.67 .38 0
D3S1 0.92 0.78 0.32 0.83 0.81 0.59 0.65 0.85 0.77 950
D3S2 0.99 0.86 0.13 0.85 0.83 0.22 0.84 0.95 0.98 970




| D3S3 | 1.00 | 1.00 | 0.00 | 1.00 | 1.00 | 0.00| 1.00 | 1.00 | 1.00 001
Parameter | Bobot D1S1 D1S2 D1S3 D2s1 D252 D2S3 D3s1 D3S2 D3S3
NE | NP | NE | NP NE N | NE| NP| NE| NP| NE| NP| NE| NP| NE| NP| NE| NP
An’“ﬁfﬁﬂ 0112 | 0.000| 0009 0112 0013 00681 0007 0.638 710/00.577| 0064 0753 0.084 0921 0.1p3 0994 OLmMO00 | 0.112
Higrokopisitas | 0.079 | 0.000| 0.000 o.osL 0007 0254 0020 0316 25000.370| 0.029 0.493 0033 078 00B2 0464 0pEBO0O | 0.079
Kadar air 0089 | 1.000] 0084 0908 0080 53.000 4722 055404%| 0.492| 0044 0400 0036 0318 0028 0133 00I2000| 0.000
Kel‘;e';ﬂ?ta“ 0.125 | 0.000| 0000 0138 0017 0215 0027 0.838 420/00.492| 0061 0677 0084 0831 0.p3 0.846 O0[0GE000 | 0.125
an'isgizrmn 0.02 | 0.000| 0000 0159 0016 0212 0022 0506 510000.574| 0.058 0.631 0064 0814 0.0B3 0.828 0.084000 | 0.102
pH 0082 | 1.000/ 0087 0714 0058 0368 0.030 0532 44000.444| 0036 0222 0018 0587 O0.048 0219 0.pIBO00 | 0.000
Totalasam | 0.105 | 0.000| 0.00d 030f 0032 0543 0057 0.299 320/00.407| 0.043] 0.724 0076 0.649 008 0.841 0.089000 | 0.105
Vitamin C 0.119 | 0.000| 0000 0049 0006 0.184 0022 0.811 370/00.448| 0053 0456 0054 0.845 0.p1 0949 O[1B0O00 | 0.119
Warna 0061 | 0.000| 0000 0174 0011 0250 0015 0.833 20000.506| 0.031 0672 0041 0767 O0.047 0932 0.057000 | 0.061
Rendemen | 0.126 | 0.000| 0000 0037 0005 0070 0009 0.834 420/00.354| 0045 0381 0048 0949 0.1p0 0969 0[28000 | 0.126
Total 1.000 0.171 0.245 4.930 0.414 0.465 0.545 0.763 0.780 0.829
Perlakuan
Terbaik *)




Lampiran 19. Foto - Foto Penelitian

,‘_;.—.a‘s..(" e
SAd L el

Fo>

Gambar 29. Filtrat Tamarillo | Gambar 30. Il:il’t\rat akan dikeringkan
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Gambar 31. Bubuk Tamarillo Gambar 32. SerbukEffervescent
Tamatrillo
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Gambar 32. TabletEffervescent Tamarillo



Lampiran 20. Hitungan Perbandingan Berat Asan Sitra dengan Na-
Bikarbonat

Reaksi :

CeHsO7. H20 + SANaHCQ@ — NaCsHsO7 + 4H0 + 3CQ
210 3x84

1 gram asam sitrat (BM = 210) bereaksi dengan ra& gnatrium bikarbonat (BM = 84)
berdasarkan perhitungan berikut :

L I SN,
210 3x84
x=252/210

x = 1,2 gr Na-Bikarbonat



