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PENDAHULUAN

Melinjo (Gnetum gnemon L.) merupakan
tanaman yang banyak dibudidayakan di Indonesia.
Berdasarkan Badan Pusat Statistik (2021),
produksi tanaman melinjo di Indonesia pada tahun
2020 mencapai 255985 ton. Biji melinjo
umumnya dimanfaatkan dalam pembuatan produk
emping, namun kulit melinjo belum dimanfaatkan
secara optimum. Kulit melinjo memiliki
kandungan pigmen alami yaitu senyawa
karotenoid (Siregar and Margareta 2019) sehingga
berpotensi digunakan sebagai pewarna pada
produk makanan. Menurut (Siregar and Margareta
2019), ekstrak etanol kulit melinjo merah
memiliki kandungan senyawa bioaktif seperti
total karotenoid 241,22 ppm dan total fenolik
0,386 mg GAE/g. Senyawa karotenoid memiliki
sifat sukar larut dalam air, mudah terdegradasi
oleh panas, dan cahaya, sehingga agar lebih efektif
dan efisien dalam penggunaannya perlu dilakukan
proses mikroenkapsulasi (Jayanudin and
Rochmadi 2017). Metode mikroenkapsulasi yang
umum digunakan dalam industri pangan adalah
metode spray drying (Setyawan et al. 2018)Pada
penelitian ini proses mikroenkapsulasi dilakukan
terhadap ekstrak kulit melinjo merah dan produk
mikrokapsul ~ yang  diperoleh  kemudian
diaplikasikan pada pembuatan minuman serbuk
effervescent.

Minuman serbuk effervescent merupakan
minuman kesehatan yang memiliki warna, aroma,

dan rasa yang menarik. Selain itu adanya
pencampuran asam dengan basa  dapat
menghasilkan gas karbon dioksida yang
memberikan sensasi rasa segar dan dapat

meningkatkan kelarutan mikrokapsul (Syamsul
and Supomo 2014). Salah satu faktor yang dapat
memengaruhi karakteristik dari minuman serbuk
effervescent adalah rasio dan jenis asam
(Widyaningrum et al. 2015). Jenis asam yang
umumnya digunakan adalah asam sitrat dan asam
tartarat karena dapat digunakan sebagai flavor
enhancer, mudah didapatkan, harganya murah,
dan memiliki kelarutan tinggi (Syamsul and
Supomo 2014) .

Pada penelitian ini dilakukan penentuan
jumlah mikrokapsul dan rasio asam sitrat dengan
asam tartarat yang paling optimum berdasarkan
karakteristik minuman serbuk effervescent
mikrokapsul ekstrak kulit melinjo merah. Tujuan
dari penelitian ini adalah mengetahui karakteristik
ekstrak dan mikrokapsul kulit melinjo merah serta
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menentukan jumlah mikrokapsul ekstrak kulit
melinjo merah dan rasio asam sitrat dengan asam
tartarat yang paling optimum berdasarkan
karakteristik minuman serbuk effervescent.

METODE
Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah kulit melinjo merah. Bahan kimia yang
digunakan untuk ekstraksi kulit melinjo merah
adalah pelarut etil asetat (food grade). Bahan
penyalut yang digunakan untuk mikroenkapsulasi
adalah arabic gum. Bahan yang digunakan dalam
pembuatan minuman serbu effervescent adalah
natrium bikarbonat (food grade), asam sitrat, asam
tartarat, dan pemanis sukralosa-sorbitol. Bahan
kimia yang digunakan untuk analisis adalah
heksana, K,SOs, selenium, H,SO4, H>O,, NaOH
35%, asam borat 4%, mixed indicator, buffer (pH
4, 7, 10), petroleum eter, aseton, asam askorbat,
Folin-Ciocalteu 10%, Na>COs, etanol, asam galat,
quercetine, dan AlCls 2%.

Alat

Alat-alat yang digunakan selama penelitian
adalah cabinet dryer (Wangdi W-1), disc mill,
Rotary Evaporator (Buchi R-210), spray dryer
(Buchi mini spray dryer B-290), Ultrasonicator
(Krisbow), spektrofotometer Vis  (Thermo
Spectronic Genesys 20), chromameter (Konica
Minolta CR-400/410), dan Rotary Evaporator
(Heidolph), Rotavac Valve Control (Heidolph),
(Lauda) Chiller.

Desain Penelitian

Rancangan percobaan pada penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
menggunakan dua faktor dan tiga kali
pengulangan yaitu jumlah mikrokapsul dan rasio
asam sitrat dan asam tartarat. Variasi jumlah
mikrokapsul yang ditambahkan sebanyak 0,3, 0,4,
0,5 gram berdasarkan metode trial and error.
Variasi jenis asam terdiri dari asam sitrat dan asam
tartarat dengan perbandingan (1:0, 1:1, 1:2, dan
2:1). Analisis statistik dilakukan menggunakan
SPSS Two Way Anova.

Ekstraksi Kulit Melinjo Merah

Ekstraksi kulit melinjo merah mengacu pada
(Siregar and Utami 2014) melinjo merah
dikeringkan dengan cabinet dryer 50°C selama 24
jam. Kulit melinjo kering dihaluskan dengan disc
mill
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kemudian dry blender dan diayak dengan
ayakan mesh 35 sehingga dihasilkan serbuk
kulit melinjo. 75 g Serbuk kulit melinjo
ditimbang, kemudian diekstraksi dengan 300 ml
pelarut etil asetat. Ekstraksi dilakukan pada suhu
ruang (£25°C) selama 24 jam dengan pengadukan
konstan menggunakan shaker. Setelah itu difiltrasi
dengan vacuum Buchner dan kertas saring
Whattman no.l dan pelarut yang terdapat pada
filtrat divapkan dengan rotary vaccum evaporator
pada suhu 55°C hingga diperoleh ekstrak.

Mikroenkapsulasi Ekstrak Kaulit

Merah

Melinjo

Mikroenkapsulasi ekstrak kulit melinjo
merah yang diperoleh dilakukan dengan metode
spray drying sesuai denganSiregar dan Margareta
(2019). Bahan Bahan penyalut Arabic Gum
dilarutkan dalam air pada suhu 60°C dengan
perbandingan bahan penyalut dan air 1:15 (w/v),
setelah itu diultrasonikasi dengan frekuensi 47
kHz selama 6 menit. Ekstrak kulit melinjo merah
dicampur dengan larutan bahan penyalut dengan
perbandingan 1:20 (0,2 g ekstrak dan 4 g bahan
penyalut), lalu dilarutkan dengan air destilasi
hingga volumenya mencapai 100 ml. Larutan feed
yang diperoleh dimasukkan ke dalam alat spray
drying untuk proses mikroenkapsulasi dengan
suhu inlet 150°C, suhu outlet 72°C, aspirator
100%, pump 30%, dan Q-flow 4 cm (£600 ml/h).

Aplikasi Mikrokapsul Ekstrak Kulit Melinjo
Merah Pada Minuman Effervescent

Dalam pembuatan minuman effervescent ini
digunakan kombinasi dua jenis asam karena
penggunaan satu jenis asam akan menimbulkan
kesukaran dalam pembentukan buih dan serbuk
yang melekat (Syamsul and Supomo 2014). Jenis
pemanis yang digunakan dalam penelitian ini
adalah pemanis buatan sukralosa-sorbitol.
Penambahan  pemanis  bertujuan  untuk
memperbaiki rasa asam (Dewi et al. 2014). Selain
itu keunggulan dari pemanis jenis sukralosa-
sorbitol adalah tidak menimbulkan affertaste
pahit, rendah kalori, dan dapat dikonsumsi oleh
penderita diabetes (Aini et al. 2016). Formulasi
campuran effervescent ditentukan berdasarkan
kaidah stoikiometri, satu molekul asam sitrat
bereaksi dengan 3 molekul NaHCO; dan 1
molekul asam tartarat bereaksi dengan 2
molekul NaHCO;, sehingga perbandingan
NaHCOs;, asam sitrat, dan asam tartarat adalah
54:27:19. Total campuran effervescent adalah 4
gram berdasarkan kemampuan memberikan efek

Agrointek 19 (4): 862-874

effervescing maksimum (Suteja 2012). Sedangkan
jumlah mikrokapsul dan pemanis sukralosa-
sorbitol (diabetasol) ditentukan berdasarkan
metode trial and error. Proses pencampuran
minuman serbuk effervescent mikrokapsul ekstrak
kulit melinjo merah terbagi menjadi dua tahap
berdasarkan metode trial and error. Tahap

pencampuran dilakukan dua tahap untuk
mencegah terjadinya penggumpalan pada produk.
Asam sitrat dan asam tartarat diperkecil

ukurannya terlebih dahulu. Pada pencampuran
tahap I mikrokapsul ekstrak kulit melinjo merah
ditambahkan dengan asam sitrat, asam tartarat,
pemanis, dan ¥ bagian NaHCO3 dari total natrium
karbonat yang digunakan. Pencampuran tahap II
dilakukan dengan menambahkan sisa % bagian
NaHCO; (Listyoningsih et al. 2018).

Parameter Analisis
Proksimat

Penentuan kadar air, abu, lemak, protein dan
karbohidrat dilakukan dengan metode AOAC
(2005).

Total Fenolik

Analisis total fenolik dilakukan dengan
metode Folin-Ciocalteu (Ahmed et al. 2019).
Sebagai standar pada metode ini digunakan asam
galat. Asam galat diencerkan pada konsentrasi
(20, 40 ,60, 80 mg/l). Blank yang digunakan
adalah akuades dan etanol PA. Ekstrak kulit
melinjo merah yang dilarutkan dalam etanol,
sedangkan mikrokapsul dilarutkan dengan air
destilasi. Sebanyak 1 ml sampel dimasukkan ke
dalam tabung reaksi, ditambahkan dengan 2,5 ml
larutan Folin Ciocalteu 10%, dan ditambahkan 2
ml Na,CO;. Larutan tersebut di vortex dan
diinkubasi pada ruang gelas selama 30 menit.
Absorbansi diukur dengan spektrofotometer pada
panjang gelombang 765 nm.

Perhitungan total fenol dihitung dengan

Persamaan (1) dalam satuan mg GAE
(Gallic Acid Equivalents)/g sampel.
Total fenolik = SXYXP (1)
Keterangan :

C = Konsentrasi fenolik (nilai x)

V = Volume ekstrak yang digunakan (ml)
Fp = Faktor pengenceran

g = berat sampel yang digunakan (g)
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Total Flavonoid

Analisis  total  flavonoid  dilakukan
berdasarkan prosedur yang dilakukan Ahmed et
al.  (2019)Kurva standar dibuat dengan
menimbang quercetine sebanyak 5 mg kemudian
diencerkan dengan etanol PA dalam labu takar
hingga 100 ml (50 mg/l).
Diencerkan kembali dengan konsentrasi (5, 10,
15, 20, 25, 30, 35 mg/L). quercetineyang sudah
diencerkan dengan pengenceran tertentu diambil
sebanyak 2 ml kedalam tabung reaksi. Kemudian
ditambahkan dengan 2 ml AICI; 2%, vortex, dan
dibaca dengan alat spektrofotometer pada panjang
gelombang 415 nm. Setelah didapatkan kurva
standar quercetin digantikan dengan sampel.
Sampel diencerkan
dengan menggunakan etanol PA hingga kosentrasi
tertentu yang sesuai. Kemudian sampel diambil
sebanyal 2 ml dan ditambahkan dengan 2 ml AICl;
2%  vortex, dan dibaca dengan alat
spektrofotometer pada panjang gelombang 415
nm. Blank menggunakan etanol PA.

Total Karotenoid

Kandungan total karotenoid akan dianalisis
dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis
pada panjang gelombang 450 nm berdasarkan
prosedur yang dilakukan oleh (de Carvalho et al.
2012). Ekstrak kulit melinjo merah dilarutkan
dalam pelarut petroleum eter pro analisis hingga
volume tertentu. Kemudian ekstrak pada tingkat
pengenceran yang telah ditetapkan, dimasukkan
kedalam kuvet dan dibaca absorbansinya. Pada
sampel mikrokapsul dilarutkan terlebih dahulu
dengan 1,5 ml air destilat untuk melarutkan bahan
penyalut. Kemudian ditambahkan aseton
sebanyak 2 ml dan dilarutkan kembali dengan
petroleum eter hingga volumenya 10 ml. Larutan
tersebut kemudian disentrifugasi selama 5 menit
dengan kecepatan 5000 rpm. Larutan akan
terpisah dimana larutan yang mengandung
karotenoid di bagian atas dan larutan tidak
berwarna di bagian bawah. larutan bagian atas
yang mengandung karotenoid diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 450 nm.
Hasil yang didapatkan dimasukkan dan dihitung
total karotenoidnya baik pada ekstrak dan
mikrokapsul dengan Persamaan (2).

Vitamin C

Vitamin C pada penelitian ini diukur dengan
menggunakan  spektrofotometer  berdasarkan
prosedur yang dilakukan Badriyah dan Manggara
(2015). Asam askorbat digunakan sebagai standar
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untuk membuat kurva standar dan diencerkan
dalam 4, 8, 12, 16, dan 20 mg/L. Sampel yang mau
diukur kandungan vitamin C nya ditimbang dan
diencerkan pada pengenceran tertentu hingga
didapatkan range absorbansi yang masuk ke
dalam kurva standar. Pembacaan absorbansi
dengan panjang gelombang 265 nm menggunakan
spektrofotometer UV-Vis.

Total @) (2)
Karotenoid"* g

AxV(ml) x faktor

pengenceran
x P(g) x 1000

1%
A lcm
Keterangan:

A = Absorbansi sampel
V = Total volume ekstrak (ml)
P = Berat sampel (g)

1% _ o
A [ = 0.2592 (B-carotene Extinction

Cocfficient in petroleum ether)

Waktu Larut

Penentuan Waktu larut serbuk effervescent
dilakukan berdasarkan prosedur yang dilakukan
Gozal (2017). Serbuk effervescent dilarutkan
dalam 100 ml air hingga semua serbuk larut
dengan sempurna. Penentuan waktu larut
dilakukan dengan menggunakan stopwatch.

Volume Buih

Pengukuran  volume  buih  dilakukan
berdasarkan (Gozal 2017). Volume buih yang
terbentuk ditentukan dengan melarutkan serbuk
effervescent sebanyak satu ukuran saji dalam 100
ml air pada gelas ukur 500 ml. Volume buih
terbesar yang terbentuk akan dikurangi dengan
volume awal yang
terbentuk selama proses pelarutan berlangsung
sehingga didapatkan volume buih yang dihitung
menggunakan Persamaan (3).

Volume buih (ml) = volume buih terbesar  (3)
(ml) — volume awal larutan (ml)

Kelarutan Mikrokapsul dalam Air

Kelarutan mikrokapsul dalam air ditentukan
berdasarkan Hasrini et al. (2017). Sebanyak 0,1 g
bahan dilarutkan dalam 10 ml akuades dalam
gelas beaker, lalu dimasukkan ke dalam tabung
centrifuge untuk disentrifugasi (3500 rpm, 5
menit). Supernatan diambil sebanyak 4 ml,
dipindahkan ke dalam cawan, dikeringkan di
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dalam oven pada suhu 105°C lalu ditimbang dan
dicatat hasilnya. Nilai kelarutan mikrokapsul di
dalam air dapat dihitung dengan Persamaan (4).

Berat 4
SampelAkhirXZ'5 % 100 ( )

Berat
Sampel Awal

Kelarutan (%) =

Efisiensi Enkapsulasi

Efisiensi enkapsulasi (%) dilakukan sesuai
dengan Yogaswara et al. (2017), untuk mengukur
keefektifan proses enkapsulasi berdasarkan
jumlah  karotenoid dengan  menggunakan
Persamaan (5).

Kandungan Karotenoid &)
Efisiensi _  Pada Mikrokapsul
Enkapsulasi ~ Kandungan Karotenoid
Pada Larutan Feed

x 100

Warna (Kha et al. 2014)

Pengukuran warna dilakukan dengan
menggunakan alat Chromameter
Konica Minolta CR-400/410. Sebanyak 0,2 g
sampel bubuk mikrokapsul ekstrak kulit melinjo
merah ditimbang dan dilarutkan dalam 25 ml air
destilasi, demikian juga halnya untuk sampel
serbuk effervescent. Kemudian sampel dibaca
dengan alat Chromameter dan akan muncul hasil
data berupa nilai L, a, dan b. Nilai L menunjukkan
lightness, semakin tinggi nilai L maka warna
semakin putih. Nilai a menunjukkan warna merah
(+) sampai hijau (-). Nilai b menunjukkan
warna kuning (+) sampai biru (-). Dari data yang
didapatkan tersebut akan dihitung nilai °Hue
dengan Persamaan (6).

(6)

b
°Hue = arc tan (;)

Rendemen (Sulastri et al. 2019)

Rendemen yang diukur pada ekstrak kulit
melinjo merah dapat dihitung
dengan membandingkan rasio antara berat ekstrak
kulit melinjo merah yang dihasilkan dengan berat
awal serbuk kasar kulit melinjo merah. Sedangkan
rendemen  mikrokapsul  dihitung  dengan
membandingkan rasio antara berat kering
mikrokapsul dengan berat ekstrak kulit melinjo
merah awal sebelum proses spray drying. Rumus
rendemen ekstrak dan mikrokapsul dinyatakan
pada Persamaan (7) dan (8).

Agrointek 19 (4): 862-874

7
Rendemen Ekstrak (%) = )
Berat Ekstrak Kulit Melinjo Merah (g)

Berat Awal Serbuk Kulit Melinjo Merah (g)
x 100

Rendemen Mikrokapsul (%) = 8)

Berat Kering Mikrokapsul (g)
Berat Ekstrak Kulit Melinjo Merah (g)

100
HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Ekstrak Etil Asetat Kulit
Melinjo Merah

Berdasarkan data Tabel 1, rendemen ekstrak
kulit melinjo merah yang diperoleh sebesar
1,37%, lebih rendah dibandingkan dengan hasil
penelitian Parhusip and Sitanggang (2011), yang
memperoleh rendemen ekstrak kulit melinjo
merah sebesar 2,43% menggunakan pelarut etil
asetat.

Tabel 1 Karakteristik ekstrak etil asetat kulit melinjo

merah
Parameter Kadar
Kadar Air (%) 18,47 0,24
Rendemen (%) 1,37 £ 0,06
Total Karotenoid (mg/g) 19,41 £0,26
Total Fenolik (mg GAE/g) 27,86 £1,16
Total Flavonoid (mg QE/g) 30,60 £ 0,86

Kandungan total karotenoid ekstrak etil
asetat kulit melinjo merah yang diperoleh sebesar
19,41 mg/g. Total karotenoid yang diperoleh pada
penelitian ini lebih besar dibandingkan dengan
penelitian (Siregar and Margareta 2019), yang
menyatakan bahwa total karotenoid ekstrak etil
asetat kulit melinjo merah sebesar 17,69 mg/g
sampel. Pembentukan pigmen pada tumbuhan
dapat dipengaruhi oleh faktor seperti suhu,
intensitas cahaya dan pH tanah tempat tanaman
tersebut dibudidayakan (Hasidah et al. 2017)

Kandungan total fenolik dan flavonoid yang
didapatkan berturut-turut sebesar 27,86 mg
GAE/g dan 30,60 mg QE/g lebih besar
dibandingkan dengan hasil penelitian Cornelia et
al. (2009) dimana ekstrak etanol kulit melinjo
merah memiliki kandungan total fenolik sebesar
0,386 mg GAE/g dan total flavonoid 2,74 mg
QE/g. Hal ini disebabkan karena adanya
perbedaan waktu maserasi. Menurut Amelinda et
al. (2018), waktu maserasi berpengaruh signifikan
terhadap kandungan total fenolik dan senyawa
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fitokimia lainnya. Selain itu faktor lainnya seperti
tempat dimana tanaman melinjo dibudidayakan,
usia tanaman, kekuatan dinding sel tanaman juga
dapat memengaruhi kandungan total fenolik
(Tanamal et al. 2017).

Karakteristik Mikrokapsul Ekstrak Kaulit
Melinjo Merah

Berdasarkan data Tabel 2, kadar air
mikrokapsul ekstrak yang diperoleh sebesar
6,18%. Hal ini dapat disebabkan oleh bahan
penyalut arabic gum yang digunakan mengikat
molekul air dengan kuat, sehingga selama proses
spray dying molekul air sulit untuk diuapkan
(Khasanah et al. 2015) .

Efisiensi enkapsulasi yang diperoleh sebesar
62,10%, lebih rendah bila dibandingkan dengan
hasil penelitian (Siregar and Margareta 2019)
dimana efisiensi yang diperoleh berkisar antara
74,29-91,23%. Hal ini disebabkan suhu yang
terlalu tinggi akan mengakibatkan
ketidakseimbangan laju penguapan molekul air
dan laju pengerasan permukaan film. Selain itu
berat inti yang semakin meningkat mengakibatkan
arabic gum tidak optimal dalam menyalut seluruh
senyawa  karotenoid  sehingga  efisiensi
enkapsulasi menurun (Jayanudin et al. 2017).

Kandungan total karotenoid mikrokapsul
adalah sebesar 0,29 mg/g sampel. Perubahan
kandungan total karotenoid pada mikrokapsul
dapat disebabkan oleh jenis bahan penyalut dan
rasio bahan inti dengan bahan penyalut yang
digunakan. Sebagai bahan penyalut, arabic gum
kemungkinan tidak optimal dalam menyalut
seluruh senyawa karotenoid schingga terjadi
penurunan total karotenoid (Jayanudin et al.
2017). Bahan inti yang dilapisi oleh bahan
penyalut juga dapat mengalami degradasi oleh
suhu, cahaya, dan oksigen baik selama proses
spray drying maupun selama penyimpanan
(Hasrini et al. 2017). Struktur kimia senyawa
karotenoid yang terdiri atas rantai poliena (ikatan
rangkap alifatik terkonyugasi) rentan terhadap
terhadap proses oksidasi dan isomerisasi. Oksidasi
terjadi  oleh adanya oksigen yang dapat
mengakibatkan perubahan karotenoid menjadi
apocarotenoid dan apocaroternals. Fragmentasi
struktur karotenoid menyebabkan penurunan
massa molekul. Isomerisasi akan mengakibatkan
terjadinya perubahan struktur dari trans-
karotenoid menjadi cis-karotenoid dan penurunan
massa molekul karotenoid (Sulistyaningrum
2014).
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Tabel 2 Karakteristik mikrokapsul ekstrak kulit
melinjo merah

Parameter Kadar

Kadar Air (%) 6,18 +£0,05
Rendemen (%) 65,72 £5,74
Total Karotenoid (mg/g) 0,29 £0,01
Total Fenolik 1,21 £0,09
(mgGAE/g)

Total Flavonoid 2,23 +0,15
(mg QE/g)

Vitamin C (mg/100 g) 404,37 + 19,98

Efisiensi enkapsulasi(%) 62,10+ 0,92
Kelarutan mikrokapsul 93,44 +0,90
(%)

°Hue Merah

(25,86 +£0,24)

Kandungan total fenolik mikrokapsul yang
diperoleh sebesar 1,21 mg GAE/g sampel dan
kandungan total flavonoid sebesar 2,23 mg QE/g.
Senyawa fenolik dan flavonoid merupakan
senyawa yang sensitif terhadap panas, sehingga
proses spray drying dengan suhu tinggi 150°C
dapat menurunkan kandungan senyawa fenolik
yang terdapat dalam ekstrak (Siregar and Kristanti
2019).

Kelarutan mikrokapsul yang diperoleh
adalah sebesar 93,44%. Menurut Khasanah et al.
(2015), kelarutan mikrokapsul dalam air yang baik
adalah lebih besar dari 90%.

Rata-rata nilai °Hue mikrokapsul adalah
sebesar 25,86, yang mengindikasikan warna
merah (Shevell 2003).

Pengaruh Jumlah Mikrokapsul Ekstrak Kulit
Melinjo Merah dan Rasio Asam terhadap
Karakteristik Minuman Serbuk Effervescent

Kadar Air

Kadar air merupakan parameter yang dapat
menentukan stabilitas mutu suatu produk selama
penyimpanan. Kadar air minuman serbuk
effervescent per takaran saji pada semua variasi
perlakuan berkisar antara 7,86-9,14%.
Berdasarkan SNI 01-4320-1996, minuman serbuk
instan memiliki syarat maksimum kadar air
sebesar 3%, sehingga kadar air minuman serbuk
effervescent  tidak memenuhi  persyaratan
minuman serbuk instan.

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
rasio asam sitrat dengan asam tartarat berpengaruh
signifikan (p<0,05) terhadap kadar air minuman
serbuk effervescent.
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Gambar 1 menunjukkan perlakuan rasio
asam sitrat dengan asam tartarat 1:0,
menghasilkan kadar air yang lebih tinggi
dibanding perlakuan lainnya. Hal ini sesuai
dengan penelitian Widyaningrum et al. (2015)
yang menunjukkan bahwa kadar air serbuk
effervescent daun pandan tertinggi terdapat pada
perlakuan yang hanya menggunakan asam sitrat
dan kadar air terendah terdapat pada perlakuan
asam tartarat. Asam sitrat dan asam tartarat
bersifat  higroskopis pada udara dengan
kelembaban tinggi, terutama pada saat proses
pencampuran mikrokapsul dengan effervescent
mix (Harahap et al. 2017).
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Rasio Asam (As. Sitrat : As. Tartarat)
Keterangan:  Notasi  huruf yang  berbeda

menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 1 Pengaruh rasio asam terhadap kadar air (%)
minuman serbuk effervescent

Total Karotenoid
g
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Keterangan:  Notasi  huruf yang  berbeda

menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 2 Pengaruh rasio asam terhadap total
karotenoid minuman serbuk effervescent

Minuman serbuk effervescent yang memiliki
kandungan total karotenoid tertinggi adalah pada
perlakuan jumlah mikrokapsul sebesar 0,5 gram
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dan rasio asam sitrat dengan asam tartarat 1:2,
sedangkan kandungan total karotenoid terendah
adalah pada perlakuan jumlah mikrokapsul 0,3
gram dan rasio asam sitrat dengan asam tartarat
1:0.

Hasil analisis  statistik ~ menunjukkan
bahwa adanya pengaruh signifikan
(p<0,05) dari interaksi  antara  jumlah

mikrokapsul dan rasio asam terhadap total
karotenoid. Gambar 2 menunjukkan kenaikan
kandungan total karotenoid seiring dengan
peningkatan jumlah mikrokapsul. Setiap satu
gram mikrokapsul ekstrak kulit melinjo merah
mengandung total karotenoid sebesar 0,29 mg,
sehingga kenaikan jumlah mikrokapsul yang
ditambahkan pada minuman serbuk
effervescent maka meningkatkan  juga
kandungan karotenoidnya. Rasio asam sitrat dan
asam tartarat yang ditambahkan memiliki
pengaruh signifikan terhadap kandungan total
karotenoid  minuman  serbuk  effervescent
yang  dihasilkan. Kenaikan rasio  asam
tartarat yang ditambahkan maka kandungan
total karotenoid menjadi semakin
meningkat. Sebaliknya asam sitrat
mengakibatkan penurunan kandungan
total karotenoid pada minuman serbuk
effervescent. Hal ini  berkaitan  dengan
pH minuman serbuk effervescent, dimana
senyawa karotenoid Dbersifat lebih stabil
pada pH netral dan basa namun tidak stabil
pada kondisi pH asam (Wahyuni and Widjanarko
2015). Asam tartarat akan
habis bereaksi dengan molekul natrium bikarbonat
sehingga meningkatkan nilai pH minuman.
Berdasarkan kaidah stoikiometri asam tartarat

hanya membutuhkan dua molekul
natrium bikarbonat untuk bereaksi
sedangkan asam sitrat membutuhkan tiga
molekul (Widyaningrum et al. 2015).

Hue

Nilai “Hue dari semua perlakuan berkisar
antara 29,28-30,73°. Nilai °Hue tersebut
menunjukkan warna pigmen karotenoid yaitu
merahjingga-kuning. Berdasarkan sistem warna
menurut Munsell kisaran nilai °Hue 18-90°
memiliki warna Red(R)-Yellow Red (YR) (Shevell
2003).

Nilai  °Hue  mengalami  penurunan
seiring dengan meningkatnya rasio asam
tartarat, namun  mengalami  peningkatan
seiring dengan meningkatnya rasio asam
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sitrat. Hasil ini sesuai dengan nilai pH
yang didapatkan, dimana kenaikan
rasio asam tartarat menyebabkan nilai pH akan
semakin mendekati netral dan semakin banyak
rasio asam sitrat nilai pH semakin rendah (asam).
Hasil penelitian Indriyani et al. (2018)
menunjukkan ~ bahwa  perlakuvan pH 4
mengakibatkan penurunan kandungan karotenoid
ekstrak pigmen buah pandan terbesar, sedangkan
perlakuan pH 7 (netral) dan suhu dingin
menyebabkan pigmen karotenoid lebih stabil dan
memberikan hasil penurunan terkecil.

PH

Rata-rata
kombinasi

nilai pH pada  semua
perlakuan berkisar antara 5,75-
6,04. Nilai pH tersebut menunjukkan pH
asam. Anova et al. (2016) menyatakan
bahwa nilai pH larutan effervescent yang
baik adalah jika pH mendekati netral, yaitu
6-7. Sehingga nilai pH semua perlakuan pada
penelitian ini memenuhi persyaratan nilai pH
minuman serbuk effervescent.
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1:0 1:1 1:2 2:1
Rasio Asam (As. Sitrat : As. Tartarat)
Keterangan:  Notasi  huruf yang  berbeda

menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 3 Pengaruh rasio asam terhadap pH minuman
serbuk effervescent

Gambar 3 menunjukkan perlakuan rasio
asam sitrat dengan asam tartarat 1:0 memiliki pH
terendah. Peningkatan rasio asam tartarat
memberikan nilai pH yang relatif lebih tinggi dan
mendekati netral. Nilai pH mendekati netral
karena natrium bikarbonat dengan asam sitrat dan
asam tartarat bereaksi secara maksimal.
Berdasarkan kaidah stoikiometri satu molekul
asam sitrat bereaksi dengan tiga molekul natrium
bikarbonat dan satu molekul asam tartarat bereaksi
dengan dua molekul natrium bikarbonat (Patel and
Siddaiah, 2018). Faktor lainnya yang dapat
memengaruhi adalah terbentuknya CO, dari hasil
reaksi serbuk effervescent dalam air akan
membentuk asam karbonat sehingga ion H*
berkurang dan berakibat pada nilai pH yang lebih
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rendah (Listyoningsih et al. 2018). Kisaran pH

minuman serbuk effervescent
yang didapatkan pada penelitian ini tidak
begitu asam sehingga aman untuk
dikonsumsi. Selain itu pH yang sedikit
asam memberikan rasa dan sensasi segar
pada minuman serbuk effervescent
(Dewi et al. 2014).
Volume Buih

Volume buih rata-rata pada semua
perlakuan berkisar antara 107,5 - 133,33

ml seperti yang ditunjukkan pada Gambar 4.
Volume buih terendah yang dihasilkan
terdapat pada perlakuan jumlah
mikrokapsul 0,3 gram dan rasio asam 1:0,
yaitu 107,5 ml. Volume buih tertinggi pada
perlakuan jumlah mikrokapsul 0,4 gram dan rasio
asam 2:1, yaitu 133,33 ml
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Rasio Asam (As. Sitrat : As. Tartarat)
Keterangan:  Notasi  huruf yang  berbeda

menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 4 Pengaruh rasio asam terhadap volume buih
minuman serbuk effervescent

Kenaikan jumlah mikrokapsul dan rasio
asam sitrat dengan asam tartarat cenderung
meningkatkan volume buih yang dihasilkan. Hal
ini disebabkan mikrokapsul kulit melinjo merah
memiliki

kandungan asam
organik seperti asam askorbat yang ikut
bereaksi dengan natrium bikarbonat
sehingga larutan menjadi semakin asam

dan volume buih meningkat (Shrestha et al. 2012).
Waktu Larut

Waktu larut semua kombinasi
perlakuan pada penelitian ini  memiliki
rentang antara 148,33-156,89 detik seperti yang
dapat dilihat pada Gambar 5. Hal ini
memenuhi persyaratan waktu larut sediaan
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effervescent yang baik, yaitu kurang dari 5
menit atau 300 detik (Dewi et al. 2014).

Hasil  analisis
bahwa rasio asam
tartarat memiliki
(p=<0,05)

statistik ~ menunjukkan
sitrat dengan asam
pengaruh yang signifikan
terhadap waktu larut minuman
serbuk effervescent. Pada perlakuan rasio
asam  sitrat dengan asam tartarat 1:0
memberikan waktu larut terendah. Hasil
penelitian (Harahap et al. 2017)
menyatakan bahwa kenaikan rasio asam sitrat
dapat meningkatkan kelarutan serbuk
effervescent. Namun kenaikan rasio asam sitrat
dan asam tartarat meningkatkan waktu larut
minuman  serbuk  effervescent.  Menurut
Widyaningrum et al. (2015), waktu larut
sebanding dengan volume buih yang dihasilkan.
Jika volume buih yang dihasilkan meningkat maka
waktu larut juga semakin meningkat, begitu pula
sebaliknya.
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Keterangan:  Notasi  huruf yang  berbeda

menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 5 Pengaruh rasio asam terhadap waktu larut
minuman serbuk eeffervescent

Pengujian Organoleptik Skoring

Warna merupakan parameter penting
yang dapat menentukan penerimaan
konsumen terhadap suatu produk. Warna
pada penelitian ini berhubungan dengan
kandungan pigmen karotenoid yang
terdapat pada kulit melinjo merah

(Wahyuni and Widjanarko, 2015). Hasil analisis
statistik menunjukkan jumlah  mikrokapsul

berpengaruh signifikan
(p<0,05) pada penilaian panelis terhadap
warna. Nilai skor yang diberikan panelis
terhadap warna Dberkisar antara 3,53-4,68
yang dapat diartikan agak merah-merah.
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Kenaikan
ditambahkan, maka
skor penilaian warna
semakin meningkat. Warna yang paling
merah  menurut  panelis adalah  pada
penambahan jumlah mikrokapsul 0,5 gram.
Warna yang paling tidak merah menurut

jumlah mikrokapsul yang
panelis  memberikan

merah yang juga

panelis adalah pada perlakuan  jumlah
mikrokapsul 0,3 gram.
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Jumlah Mikrokapsul (gram)
Keterangan:

- Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan nyata (p<0,05)

- Skor 1 = sangat tidak merah, 2 = tidak merah,

3 = agak tidak merah, 4 =agak merah, 5 =

merah, dan 6 = sangat merah

Gambar 6. Pengaruh Jumlah Mikrokapsul Terhadap
Skoring Warna Minuman Serbuk Effervescent

Gambar 7 menunjukkan kisaran skor yang
diberikan panelis terhadap efek sparkle adalah
3,23- 3,61 yang dapat diartikan sebagai agak
tidak terasa-agak terasa. Kenaikan jumlah
mikrokapsul meningkatkan skor panelis terhadap
efek sparkle minuman serbuk effervescent.
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Keterangan:

- Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan nyata (p<0,05)

- Skor 1 = sangat tidak terasa, 2 = tidak terasa, 3 = agak
tidak terasa, 4 =agak terasa, 5 = terasa, dan 6 = sangat
terasa
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Gambar 7 Pengaruh jumlah mikrokapsul terhadap
Skoring Efek Sparkle Minuman Serbuk Effervescent

Gambar 8
mikrokapsul

jumlah
signifikan

menunjukkan
berpengaruh
(p<0,05) pada penilaian panelis terhadap
skoring rasa manis minuman  serbuk
effervescent. Pada penambahan mikrokapsul
sebesar 0,3 gram tidak berbeda signifikan dengan
04 gram namun berbeda signifikan dengan
penambahan 0,5 gram.

4,120,300
440,158
4.3620,13

Skoring Rasa Manis

03 0.4 0.5
Jumlah Mikrokapsul (gram)

Keterangan:
- Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan nyata (p<0,05)
- Skor 1 = sangat tidak manis, 2 = tidak manis,
3 = agak tidak manis, 4 =agak manis, 5 =
manis, dan 6 = sangat manis

Gambar 8 Pengaruh jumlah mikrokapsul terhadap
skoring rasa manis minuman serbuk effervescent

Hedonik

Hasil analisis statistik menunjukkan adanya
pengaruh signifikan (p<0,05) jumlah mikrokapsul
terhadap tingkat kesukaan warna minuman serbuk
effervescent.
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Keterangan:  Notasi  huruf yang  berbeda

menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05)
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Gambar 9 Pengaruh jumlah mikrokapsul terhadap
hedonik warna minuman serbuk effervescent

Berdasarkan Gambar 9, nilai hedonik yang
diberikan oleh panelis terhadap warna minuman
serbuk effervescent berkisar antara 5,2-5,88 dapat
diartikan agak suka. Panelis paling menyukai
warna minuman serbuk effervescent dengan
jumlah mikrokapsul 0,5 gram dimana warna
merah lebih intens, namun hasil tingkat kesukaan
tidak berbeda nyata dengan perlakuan jumlah 0,4
gram. Rasio asam tidak memiliki pengaruh
signifikan pada tingkat kesukaan panelis terhadap
warna minuman serbuk effervescent.

Minuman Serbuk Effervescent terpilih

Penentuan minuman serbuk effervescent
terpilih ditentukan berdasarkan total karotenoid,
volume buih, waktu larut, pH, warna (°Hue),
kadar air, dan uji organoleptik (skoring dan
hedonik). Hasil penelitian menunjukkan jumlah
mikrokapsul 0,5 gram dan rasio asam sitrat dengan
asam tartarat 1:2 merupakan minuman serbuk
effervecsent terpilih.

Tabel 3 Komposisi kimia dan fisik minuman serbuk

effervescent terpilih
Parameter Serbuk Effervescent
terpilih
Kadar Air (%) 8,99 + 0,37
Kadar Abu (%) 21,00 +0,33
Kadar Karbohidrat (%) 69,79 £ 0,05
Kadar Lemak (%)
Kadar Protein (%) 0,16 £ 0,05
Total Karotenoid 0,06 + 0,00
(mg/g) 0,05
pH
Warna (°Hue) 6,03
Waktu larut (detik) 29,08
156,17
Minuman serbuk effervescent terpilih

memiliki kadar air sebesar 8,99%, dimana nilai
kadar air belum sesuai dengan persyaratan SNI
01-4320-1996 yaitu kadar air maksimum untuk
minuman serbuk instan adalah 3%. Kandungan
total karotenoid tertinggi dari semua perlakuan,
yaitu 0,05 mg/g sampel. Nilai °Hue 29,08 dan L*
45,34 berdasarkan Shevell (2003) menunjukkan
warna Red (R) - Yellow Red (YR) pada minuman
serbuk effervescent. pH yang paling mendekati
netral sebesar 6,03, sesuai dengan Anova et al.
(2016) yang menyatakan bahwa nilai pH minuman
effervescent yang baik adalah jika pH mendekati
netral, yaitu 6-7. Waktu larut sebesar 156,17 detik
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memenuhi persyaratan waktu larut sediaan
effervescent yang baik, yaitu kurang dari lima
menit (Dewi et al. 2014). Berdasarkan
organoleptik, minuman serbuk effervescent yang
paling disukai oleh panelis adalah perlakuan
penambahan jumlah mikrokapsul sebanyak 0,5
gram.

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar air
serbuk effervescent sebesar 8,99%. Persentase
kadar air ini tergolong cukup tinggi jika
dibandingkan dengan serbuk effervescent dari
daun pandan yang sama-sama memvariasikan
asam sitrat dengan asam tartarat, yaitu sebesar
6,98% (Widyaningrum et al. 2015). Kadar abu
serbuk effervescent dilakukan dengan metode
pengabuan kering. Pengukuran kadar abu
bertujuan untuk mengetahui kandungan mineral
yang ada dalam minuman serbuk effervescent
terpilih. Kadar abu minuman serbuk effervescent
adalah 21%. Kadar abu pada penelitian ini lebih
tinggi karena kandungan mineral yang terdapat
pada bahan campuran effervescent, yaitu natrium
bikarbonat (Harahap et al. 2017). Kadar abu
serbuk effervescent dari ekstrak kulit buah
manggis berkisar antara 16,22-24,35% (Harahap
et al. 2017). Pada penelitian Cornelia et al. (2009)
kadar karbohidrat pada kulit melinjo merah
sebesar 21,6%. Pada penelitian ini kadar
karbohidrat minuman serbuk effervescent sebesar
69,79%. Tingginya kandungan karbohidrat ini
dapat dipengaruhi oleh sorbitol sukralosa yang
ditambahkan pada serbuk effervescent. Sorbitol
memiliki nilai kalori sebesar 2,6 kkal/g atau setara
dengan 10,87 kJ/g (Aini et al. 2016). Kadar protein
serbuk effervescent terpilih sebesar 0,06%.
Berdasarkan Wahyuni and Widjanarko (2015),
Kandungan protein pada kulit melinjo seharusnya
cukup tinggi, yaitu sebesar 4%. Hasil yang
didapatkan sangat kecil karena penambahan
mikrokapsul ekstrak pada minuman serbuk
effervescent hanya dalam jumlah kecil, yaitu 0,3,
0,4, dan 0,5 gram. Kadar lemak yang didapatkan
pada serbuk effervescent terpilih sebesar 0,16%.
Hal ini disebabkan karena jumlah mikrokapsul
yang ditambahkan pada minuman serbuk
effervescent hanya 0,3, 0,4, dan 0,5 gram sehingga
kadar lemaknya juga sedikit. Berdasarkan
Cornelia et al. (2009), kadar lemak pada kulit
melinjo merah adalah 1,19%.

KESIMPULAN

Karakteristik ekstrak etil asetat kulit melinjo
merah memiliki kadar air 18,47%, rendemen

Agrointek 19 (4): 862-874

1,37%, total karotenoid 19,41 mg/g sampel,
fenolik 27,86 mg GAE/g sampel, dan flavonoid
30,60 mg QE/g sampel. Karakteristik mikrokapsul
ekstrak kulit melinjo merah meliputi kandungan
total karotenoid 0,29 mg/g, fenolik 1,2 mg GAE/g,
flavonoid 2,23 mg QE/g, efisiensi enkapsulasi
62,10%, 93,44%, kadar air 6,18%, rendemen
65,72%, dan vitamin C 404,37 mg/100g. Jumlah
mikrokapsul sebesar 0,5 gram dan rasio asam 1:2
terpilih menjadi minuman serbuk effervescent
dengan karakteristik fisikokimia dan organoleptik
terbaik. Serbuk effervescent terpilih memiliki
kadar air 8,99%, kadar abu 21%, kadar protein
0,06%, kadar karbohidrat 69,79%, kadar lemak
0,16%, total karotenoid 0,05 mg/g sampel, vitamin
C 2,35 mg/100ml, fenolik 0,01 mg GAE/g,
flavonoid 0,01 mg QE/g, nilai “Hue 29,08, L*
45,34 yang menunjukkan warna Red(R)-Yellow
Red(YR), pH 6,03 , dan waktu larut 156,17 detik.
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