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ABSTRACT

As food contains vitamin, mineral and antioxidant, beetroot (Beta vulgaris L.) had beneficial for
health. Although beetroot contains a lot of nutritional value, beetroot is less liked by the public because
of an earthy taste. For this reason, it needs innovation of the beetroot processing into products that can
be accepted by the public, such as beverage fruit drink with food additives. In this study, beetroot juice
with food additives, i.e. lemongrass, and turmeric mango was expected to improve taste and acceptable
consumer. This study were aimed to analyze the effect of lemongrass and turmeric mango on
physicochemical characteristics and determine the organoleptic quality of beetroot juice. This study
used a Randomized Block Design (RBD) with the addition of lemongrass and turmeric mango
respectively 1%, 3%, 5% concentration in the beetroot juice. Negative control used beetroot juice plain
and the positive control used beet juice plus honey. Data were analyzed by variance (ANOVA), if the
results obtained were significantly different, the DMRT continuing with 5% significant level. The results
showed that the addition of lemongrass and turmeric mango with the concentration of each 1%, 3%,
5% effect on the physicochemical characteristics and organoleptic beet juice. The highest total
dissolved solids was 6.92°Brix and the highest betacyanin content of 10.26 mg/L occurred at the
addition of 5% turmeric mango. The highest pH value was shown in the negative control (beetroot juice
plain) with an average of 6.52. The highest vitamin C content found in the addition of 1% lemongrass
about 6.16 mg/100g. The results also showed that the organoleptic beet juice with the addition of 1%
lemongrass and the positive control (beet juice plus honey) as a sample that it the most preferred by
the panelists.
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PENDAHULUAN tanpa penambahan gula, dan bahan
Indonesia adalah negara beriklim tambahan pangan yang diizinkan (BSN,
tropis, sehingga masyarakat cenderung 1995) .
mengkonsumsi  banyak air  sebagai Umbi bit merupakan salah satu bahan
penyegar tubuh. Seiring meningkatnya pangan yang sangat bermanfaat bagi
perkembangan teknologi dan keinginan kesehatan  tubuh, karena  memiliki
masyarakat berpola hidup yang sehat, maka kandungan gizi yang cukup tinggi
diperlukan minuman yang memiliki nilai diantaranya mengandung vitamin seperti
fungsional. Salah satunya adalah minuman vitamin A, asam askorbat (C), thiamin
sari buah. Minuman sari buah merupakan (B1), niacin (B3), riboflavin (B2),
minuman yang diperoleh dengan campuran pentothenic acid (B5), vitamin B6 dan
air minum, tidak difermentasi, bagian lain mineral seperti sodium, kalsium, iron,
dari satu jenis buah atau lebih, dengan atau fosfor, kalium, magnesium, dan seng
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(Székely et al., 2019). Selain itu, bit juga
memiliki kandungan antioksidan yang
tinggi (Wootton-Beard et al., 2011) yang
terkandung dalam pigmen betalain.
(Mastuti, 2010) menyatakan bahwa pigmen
betalain bersifat larut dalam air yang
terbagi dalam dua sub-klas, yaitu betasianin
berwarna merah keunguan dan betasantin
berwarna kuning.

Meskipun umbi bit mengandung nilai
gizi yang bagus dengan banyak manfaat,
namun umbi bit memiliki kelemahan yaitu
rasa umbi bit yang terasa aneh seperti rasa
tanah atau earthy taste (Chasparinda et al.,
2014)  sehingga  kurang  diminati
masyarakat. Hal ini dibuktikan dengan
kurang dari 1% penduduk Indonesia yang
mengonsumsi bit, sehingga umbi bit masih
belum  banyak dimanfaatkan  oleh
masyarakat  Indonesia  secara  luas
(Riskesdas, 2010). Oleh karena itu, untuk
meminimalisir rasa dan aroma tanah yang
kuat pada umbi bit, diperlukan bahan
tambahan pangan, sehingga dapat mengurai
rasa dan aroma umbi bit yang tidak disukai.
Penambahan serai dan temu mangga yang
memiliki aroma khas diharapkan dapat
menjadi alternatif sebagai bahan tambahan
dalam sari umbi bit, supaya dapat diterima
oleh masyarakat. Namun pada sisi lain,
nilai gizinya juga bertambah. Serai
(Cymbopogon citratus) beraroma wangi
khas karena memiliki kandungan minyak
atsiri dengan komponen utama sitronelol
dan geraniol (Agusta, 2002). Temu mangga
(Curcuma mangga) memiliki aroma khas
seperti mangga kweni dan rasanya tidak
pahit. Kandungan senyawa kimia temu
mangga adalah kurkuminoid, flavonoid,
polifenol yang merupakan senyawa
antioksidan yang mampu menekan radikal
bebas (Ariviani dan Yani, 2013) serta
minyak atsiri (Sarjono dan Mulyani, 2007).
Berdasarkan manfaat dan komponen umbi
bit serta peran serai dan temu mangga,
maka penambahan bahan-bahan ini
diharapkan akan meningkatkan
karakteristik  fisikokimia dan kualitas
organoleptik dari minuman sari umbi bit.
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Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
pengaruh penambahan serai dan temu
mangga terhadap karakteristik fisikokimia
dan  menentukan  tingkat  kualitas
penerimaan organoleptik minuman sari
umbi bit.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam proses
pembuatan sari umbi adalah blender
(Philips), timbang analitik (Mettler PJ
3000), termometer, pisau, panci, talenan,
saringan, sendok, gelas ukur 100 mL
(Pyrex), beaker glass 250 mL (Pyrex), dan
beaker glass 1000 mL (pyrex). Alat yang
digunakan dalam analisis fisikokimia
adalah spektrofotometer (Shimadzu UV-
Vis Mini 1240), pH meter (Hi 9812-5),
hand refractometer (Atago N1).

Bahan baku yang digunakan adalah
umbi bit varietas ayumi 04 berumur 45 hari
setelah tanam yang diperoleh dari Desa
Sumberejo, Kecamatan Ngablak,
Kabupaten Magelang. Selain itu, bahan lain
yang digunakan adalah serbuk serai merk
“Supa”, bubuk temu manga merk “Supa”,
madu merk “Melita” yang diproduksi oleh
CV. Serangga Emas Apieres, air mineral.
Bahan yang digunakan dalam analisis
kimia antara lain larutan amilum 1%,
iodium (12) 0,1 N, larutan pH buffer 1 dan
pH buffer 4,5 serta akuades.

Tahapan Penelitian
Pembuatan Minuman Sari Umbi Bit
Tahapan penelitian meliputi sortasi
umbi bit, pencucian dengan air bersih,
dilakukan pengupasan kulit, pemotongan
umbi bit, blanching dengan suhu 60°C
selama 3 menit. Penghancuran umbi bit
dengan menggunakan blender, dilakukan
penambahan air -~ mineral dengan
perbandingan antara bit dan air 1:2. Setelah
itu, serbuk serai dan bubuk temu mangga
ditambahkan secara terpisah ke dalam sari
umbi dengan konsentrasi masing-masing
1%, 3%, dan 5%. Selanjutnya, sari umbi bit
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disaring, lalu ditambahkan madu 7% dan
dicampur hingga merata. Campuran ini
kemudian disebut sebagai minuman sari
umbi bit. Sebagai kontrol positif, sari umbi
bit hanya ditambah 7% madu, sedangkan
kontrol negatif adalah sari umbi bit murni.
Kemudian sari umbi bit disimpan dalam
botol yang sudah bersih. Selanjutnya
dilakukan pengukuran dan analisis total
padatan terlarut, pH meter, vitamin C,
analisis kandungan betasianin, serta uji
organoleptik

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan
rancangan acak kelompok (RAK) yang
terdiri dari 1 faktor, yaitu perbedaan
penambahan serai dan temu manga dengan
masing-masing konsentrasi yang sama
yaitu 1%, 3%, 5% pada minuman sari umbi
bit, serta sebagai kontrol, sari umbi bit
murni (kontrol negatif) dan sari umbi bit
ditambah madu (kontrol positif). Data yang
diperoleh kemudian dianalisis dengan
analisis sidik ragam (ANOVA) untuk
mengetahui  pengaruh antar perlakuan.
Apabila hasil yang diperoleh signifikan,
maka dilanjutkan dengan uji DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test) dengan
tingkat kepercayaan 95 %.

Metode Analisis
Total Padatan Terlarut (°Brix) (Muchtadi
dan Sugiyono, 1992)

Total padatan terlarut diukur dengan
menggunakan Hand Refraktometer. Lensa
Hand refraktometer dibersihkan dengan
tissue yang telah diberi alkohol, lalu
dikeringkan. Sebanyak 2-3 tetes sampel
(minuman sari umbi bit) diletakkan pada
lensa refraktometer. Diamati pada tempat
yang cukup cahaya, kemudian dibaca total
padatan terlarut sesuai skala pengukuran
dan nilainya dinyatakan dalam °Brix.

pH Meter (Azizah dan Al-Baarri, 2012)
Kalibrasi pH meter dilakukan dengan

larutan buffer pH 4 dan pH 7. kemudian

elektroda pada pH meter dibilas dengan
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akuades setiap mengganti buffer dan
dikeringkan dengan tissue. Sebanyak 30 ml
larutan sampel (1:10 b/v) disiapkan dan
dimasukkan ke dalam beakers glass.
Elektroda pH metter dicelupkan pada
sampel dan set pengukuran pH. Elektrosa
dibiarkan tercelup beberapa saat sampai
diperoleh pembacaan yang stabil. Hasil
pengukuran pH sampel dicatat dan setiap
mengganti sampel elektroda dibilas dengan
akuades dan dikeringkan dengan tisu.

Analisis Vitamin C (AOAC, 1999)

Analisis kandungan vitamin C
menggunakan metode titrasi iodometri.
Sebanyak 10 ml larutan sampel (minuman
sariumbi bit) dimasukkan ke dalam labu
takar lalu ditambahkan aquades sampai
batas tera. Larutan dikocok sampai merata.
Selanjutnya sampel diambil 10 ml,
dimasukkan ke dalam erlenmeyer, lalu
ditambahkan aquades 20 ml dan 2 ml
amilum dan dikocok sebentar lalu dititrasi
dengan larutan iodium sampai larutan
berwarna biru. Volume titrasi kemudian
dicatat. Volume dihitung dengan rumus :
Vitamin C = volume titrasi x 0,88 mg
asamaskorbat/10 ml sari umbi bit

Analisis Betasianin (Lestari, 2016)

Mengencerkan zat warna yang terlalu
pekat dengan memasukan 0,5 ml zat warna
dan ditambah 4,5 ml larutan buffer pH 1
dan buffer pH 4,5 pada tabung reaksi,
mengukur absorbansi sampel dengan
panjang gelombang 537 nm dan 500 nm,
menghitung nilai kadar betasianin dengan
rumus:
A Absorbansi = [(A537-A500) pH1-(A537-
A500) pH4,5]

Kadar betasianin (mg/L)
A Absorbansi x FPxBMx1000

x1)

Keterangan :

A Absorbansi = Selisih absorbansi pada
pH 1 dan pada pH 4,5

Berat Molekul =550 g/mol

> = Koefisien absorbansi = 60.000 I/mol

| = Tebal kuvet 1 cm
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Uji Organoleptik (Setyaningsih et al.,
2010)

Tingkat kesukaan panelis terhadap
produk minuman sari umbi bit diuji secara
organoleptik dengan skala hedonik meliputi
atribut warna, aroma dan rasa dengan 30
panelis tidak terlatih. Panelis menilai tiap
sampel menurut tingkat kesukaan dengan
skala penilaian yaitu 1 (sangat tidak suka),
2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), 5
(sangat suka). Dihadapan panelis ada 8
sampel produk yang dituangkan pada cup
50 mL. Panelis minum air putih terlebih
dahulu, kemudian panelis memcicipi satu
persatu sari umbi bit dan memberikan
penilaian sesuai dengan skala penilaian.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik fisikokimia yaitu total
padatan terlarut, pH dan kadar vitamin C
minuman sari umbi bit dengan penambahan
serai dan temu mangga menghasilkan sifat
yang berbeda-beda. Hal tersebut disajikan
dalam Tabel 1

Total Padatan Terlarut Sari Umbi Bit
Total padatan terlarut dinyatakan dalam
°Brix. Total padatan terlarut pada minuman
sari umbi bit menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan serai dan temu
mangga dengan konsentrasi masing-masing
tidak berbeda nyata, tetapi berbeda nyata
dengan kontrol negatif (Tabel 1). Total

padatan terlarut minuman sari umbi bit
berada pada kisaran 0-6,9 °Brix. Kontrol
positif (sari umbi bit yang ditambah madu)
meningkatkan total padatan terlarut, juga
dilihat dari penambahan serai dan temu
mangga maka menaikkan total padat
terlarut. Tingginya total padatan terlarut ini
disebabkan banyaknya padatan yang
ditambahkan pada proses pembuatan
produk (Susanto, 2011). Ismawati (2016),
melaporkan bahwa total padatan terlarut
sari bit sebesar 6°Brix menunjukkan isi
padatan terlarut adalah gula dan asam
organik. Dalam penelitian ini, peningkatan
total padatan terlarut pada minuman sari
umbi bit dapat terjadi setelah ditambahkan
madu, serai, dan temu mangga.

Nilai pH Minuman Sari Umbi Bit

Nilai pH merupakan salah satu
parameter yang penting untuk diukur
karena berhubungan dengan kualitas suatu
produk pangan. Penambahan serai dan
temu mangga dengan konsentrasi masing-
masing 1%, 3%, dan 5% memberikan
pengaruh berbeda nyata dengan kontrol
negatif (Tabel 1). Minuman sari umbi bit
dengan kontrol positif, penambahan serai
1% dan temu mangga 1%, 3%, dan 5%
menunjukkan pengaruh berbeda nyata
dengan minuman sari umbi bit yang
ditambahkan dengan serai 3% dan 5%.
Nilai pH tertinggi adalah minuman sari

Tabel 1. Sifat fisikokimia minuman sari umbi bit dengan penambahan serai dan temu mangga

Variasi minuman sari Total padatan H Vitamin C Betasianin

umbi bit terlarut (°Brix) P (mg/100g) (mg/L)
Kontrol (-) 0,00b 6,52 a 5,72 ab 7.74 be
Kontrol (+) 6,40 a 6,00 b 5,06 b 2.77¢
SR 1% 6,75a 6,02b 6,16 a 451d
SR 3% 6,30 a 5,82 ¢ 5,28 ab 4.88d
SR 5% 6,65a 5,80 c 4,84b 6.83d
™ 1% 6,75a 6,02b 5,28 ab 7.74 b
T™ 3% 6,45 a 6,00b 5,06 b 8.09b
T™M 5% 6.92a 6,02b 5,72 ab 10.26 a

Keterangan: kontrol (-): sari umbi bit murni, kontrol (+): sari umbi bit+madu, SR: serai, TM: temu mangga
*) angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata pada uji Duncan
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umbi bit kontrol negatif (nilai 6,52) dan
nilai pH terendah pada penambahan serai
5 % (nilai 5,80). Tabel 1 menunjukkan
bahwa kontrol positif (minuman sari umbi
bit ditambah madu) menurunkan pH, juga
dilihat dari penambahan serai semakin
tinggi konsentrasi, semakin turun nilai pH.
Namun disisi lain, penambahan temu
mangga dengan masing-masing konsentrasi
memiliki nilai pH yang stabil. Hal ini
artinya dengan penambahan bahan tersebut
maka minuman sari umbi bit memiliki
tingkat pH yang rendah dibandingkan
dengan kontrol negatif (sari umbi bit
murni). Penurunan pH diduga adanya
pemanis madu memiliki sifat asam yang
dikontribusi oleh sejumlah kandungan
asam organik (Oka et al., 2010), serta
diduga adanya interaksi asam organik dari
serai, sehingga menghalangi ionisasi
karena terbentuknya agregat terlarut
maupun tidak terlarut. (Lihninger, 1982)
menyatakan bahwa semakin banyak jumlah
asam Yyang ditambahkan pada larutan,
semakin besar pula ion H+ yang
dilepaskan, sehingga menurunkan pH. Pada
penelitian ini pH minuman sari umbi bit
berkisar 5,8-6,5. Nilai pH ini juga
berkaitan dengan stabilitas pigmen yang
terdapat dalam bit merah, khususnya
betalain. Nilai pH untuk betalain berkisar
antara pH 4-6 (Stintzing dan Carle, 2007).

Vitamin C Minuman Sari Umbi Bit

Bit merupakan sumber vitamin C
yang kandungannya sebesar 4,90 mg/100g
(USDA, 2014). Tabel 1 menunjukkan
bahwa minuman sari umbi bit dengan
penambahan serai dan temu mangga
dengan konsentrasi masing-masing 1%,
3%, dan 5% memberikan pengaruh yang
beda nyata. Sari umbi yang ditambahkan
dengan serai 3% memberikan pengaruh
tidak berbeda nyata dibandingkan dengan
sari umbi yang ditambahkan temu mangga
1%, 5%, serta pada kontrol negatif. Adapun
sari umbi bit pada kontrol positif
dibandingkan dengan yang ditambahkan
serai 5%, dan temu mangga 3%
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memberikan pengaruh tidak beda nyata
(Tabel 1). Kadar vitamin C tertinggi
terdapat pada minuman dengan
penambahan serai 5% (6,16 mg/100g) dan
terendah pada kontrol positif (5,06
mg/1009).

Vitamin C dalam minuman sari umbi
bit yang ditambahkan dengan serai dan
temu mangga memberikan pengaruh yang
berbeda nyata. Kandungan vitamin C pada
minuman sari umbi bit dengan penambahan
serai mengalami  penurunan, diduga
turunnya vitamin C karena proses
pengolahan blanching, sehingga
menurunkan  kandungan vitamin  C.
Vitamin C mudah terdegradasi selama
pemanasan dalam waktu yang lama dan
suhu tinggi (Lee et al., 2018), karena pada
pemanasan molekul penyusun ikatan
vitamin C terputus sehingga dapat
menyebabkan vitamin C terurai atau rusak
(Hok et al, 2007). Hensall (1981) juga
menyatakan bahwa kerusakan asam
askorbat lebih banyak diakibatkan oleh
pemanasan, karena okasidasi oksigen
terjadi terhadap asam askorbat. Semakin
besar nilai konsentrasi yang diberikan,
maka nilai vitamin C di dalam minuman
sari umbi bit akan semakin menurun. Hal
ini diduga karena vitamin C merupakan
vitamin yang tidak stabil dan mudah rusak
selama pemanasan atau penyimpanan (de
Mann, 1997).

Betasianin Minuman Sari Umbi Bit

Betasianin adalah salah satu pigmen
yang berfungsi memberikan warna merah
dan berpotensi sebagai pewarna alami
untuk bahan pangan (Setiawan et al., 2015).
Selain itu, betasianin merupakan jenis
senyawa antioksidan yang kandungannya
paling tinggi dalam umbi bit (Wootton-
Beard et al., 2011). Pengukuran betasianin
dalam sari umbi bit bertujuan untuk
mengukur perubahan kadar betasianin yang
terkandung dalam sari umbi bit yang
ditambahkan dengan bahan pangan.

Tabel 1 menunjukkan bahwa semua
perlakuan memberikan pengaruh berbeda
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nyata terhadap minuman sari umbi bit.
Betasianin pada kontrol negatif sebesar
7,43 mg/L dibandingkan dengan kontrol
positif yang kadar betasianin turun hingga
2,77 mg/L. Menurut Lestario et al., (2013)
sari umbi bit memiliki kandungan betalain
(80,2 mg/100 g bb atau setara dengan 80,2
mg/100mL). Menurut Ravichandran et al.
(2013), kandungan betasianin  akan
berkurang seiring dengan adanya proses
pengolahan dan degradasi. Beberapa
faktor-faktor yang mempengaruhi
betasianin bisa mengalami degradasi yaitu
suhu, oksigen, cahaya, kadar gula dan
enzim (Neelwarne, 2013). Demikian juga,
penambahan serai diduga  dapat
menyebabkan penurunan dan kerusakan
betasianin. Oleh karena itu, berdasarkan
Tabel 1, perlu dilakukan penelitian lanjutan
terkait dengan interaksi bahan pangan
antara serai dengan betasianin yang
terkandung dalam bit dan saat proses
pembuatan minuman sari umbi bit.
Penambahan temu mangga 5%
menaikkan kandungan betasianin hingga
10,26 mg/L. Pada penambahan temu
mangga, semakin tinggi konsentrasi yang
diberikan maka menaikkan kandungan
betasianin. Umbi bit memiliki komponen
utama Yyaitu betasianin yang memberi
pigmen dalam minuman sari umbi bit. Oleh
karena  itu  kemungkinan  dengan
pencampuran temu mangga tidak terjadi
penambahan betasianin melainkan
terjadinya agregasi pada sari umbi bit
dimana partikel-partikel kecil terbentuk dan

terhitung pada saat menggunakan
spektrofotometer.
Stabilitas  betasianin  dipengaruhi

beberapa faktor yaitu pH dan suhu.
Castellar et al. (2003), menyatakan bahwa
betasianin memiliki kestabilan pada pH 5
dan mengalami kerusakan di bawah pH 4
(Ried et al., 1980). Coultate (1996)
menambahkan bahwa nilai pH yang netral
menyebabkan kerusakan betasianin dan
berubah menjadi warna coklat. Selain itu,
kondisi penyimpanan betasianin yang tidak
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vakum serta suhu yang tidak konstan juga
dapat mempengaruhi kadar betasianin.

Uji Organoleptik Minuman Sari Umbi
Bit

Pengujian organoleptik dilakukan
menggunakan uji tingkat kesukaan yang
dinyatakan dalam skala hedonik, sehingga
diketahui  kesukaan panelis terhadap
minuman sari umbi bit. Adapun parameter
yang diamati adalah warna, aroma dan rasa.
Nilai tingkat kesukaan ditunjukkan pada
Tabel 2.

Tabel 2. Nilai tingkat kesukaan terhadap minuman
sari umbi bit dengan penambahan serai dan
temu mangga

Variasi

minuman Warna Aroma Rasa

sari umbi bit

Kontrol (-) 4,10a 2,36 ¢C 2,66 Cc
Kontrol (+) 3,86 b 3,16 a 3,73a
SR 1% 3,86 b 3,13a 3,60 ab
SR 3% 3,90 ab 3,13a 3,33 ab
SR 5% 3,86 b 3,23a 3,36 ab
T™ 1% 3,83b 3,00 ab 2,16 b
TM 3% 3,86 b 2,66 bc 2,36 cd
TM 5% 3,93 ab 2,80 ab 1,96d

Keterangan: kontrol (-): sari umbi bit murni, kontrol
(+): sari umbi bit+madu, SR: serai, TM:
temu mangga
*) angka yang diikuti huruf yang sama
menunjukkan perbedaan yang tidak
nyata pada uji Duncan

Warna Minuman Sari Umbi Bit
Penilaian kualitas sensori produk bisa

dilakukan ~ dengan  melihat  warna
dikarenakan banyak sifat dan mutu
komoditas dapat dinilai dari warna

(Setyaningsih et al., 2010). Kesan pertama
yang diperoleh dari suatu produk adalah
warna. Selain  mudah dikenali, warna
merupakan karakteristik yang dapat
mempengaruhi respon penerimaan atau
penolakan terhadap suatu produk oleh
konsumen (Mikasari et al., 2015).

Nilai kesukaan terhadap atribut
warna minuman sari umbi bit menunjukkan
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bahwa penambahan serai dan temu mangga
dengan konsentrasi masing-masing 1%,
3%, dan 5% memberikan pengaruh yang
tidak berbeda nyata dengan kontrol negatif
(Tabel 2). Adapun minuman sari umbi bit
yang ditambahkan dengan temu mangga
5% menunjukan tidak berbeda nyata
dengan minuman sari umbi bit yang
ditambahkan serai 3%. Minuman sari umbi
bit yang tambahkan dengan serai 1%
menunjukan tidak berbeda nyata dengan
yang penambahan serai 5%, kontrol positif,
temu mangga 1% dan 3%.

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai
kesukaan panelis terhadap warna minuman
sari umbi bit yang paling tinggi yaitu
kontrol negatif (nilai 4,10) dan nilai paling
rendah yaitu temu mangga 1% (nilai 3,83).
Secara keseluruhan sebenarnya warna
sampel tidak terlalu menunjukan perbedaan
nyata, artinya minuman sari umbi bit masih
mempertahankan pigmen betasianin yang
berwarna merah keunguan. Pigmen
betasianin ini yang paling berperan dalam
menentukan warna sari umbi (Chasparinda
etal., 2014)

Aroma Minuman Sari Umbi Bit

Bau atau aroma merupakan sifat yang
sulit untuk diklasifikasikan dan dijelaskan
karena ragamnya yang begitu besar
(Setyaningsih et al., 2010). Penilaian aroma
suatu produk tidak terlepas dari indra
penciuman. Menurut Winarno (1997)
aroma atau bau yang diterima oleh hidung
dan otak umumnya merupakan campuran
empat bau utama, yaitu harum, asam,
tengik, dan hangus. Minuman sari umbi bit
memiliki aroma khas seperti tanah atau
earthy taste yang kurang disukai oleh

masyarakat. Oleh karena itu, dengan
penambahan serai dan temu mangga
sebagai  flavor  diharapkan  dapat

meminimalisir aroma tanah dari umbi bit.
Tabel 2 menunjukkan uji organoleptik
terhadap aroma minuman sari umbi bit
bahwa penambahan serai dan temu mangga
dengan konsentrasi masing-masing 1%,
3%, dan 5% memberikan pengaruh yang
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berbeda nyata dengan kontrol negatif. Sari
umbi bit kontrol positif menunjukkan
pengaruh yang tidak berbeda nyata
dibandingkan dengan penambahan serai
1%, 3%, dan 5%. Adapun sari umbi bit
yang ditambahkan temu mangga 1% dan
5% menunjukkan pengaruh yang tidak
berbeda nyata, tetapi berbeda nyata dengan
penambahan temu mangga 3%. Adapun
penilaian panelis terhadap kesukaan aroma
minuman sari umbi bit paling tinggi yaitu
dengan penambahan serai 5% (nilai 3,23)
karena  perlakuan  tersebut  mampu
meminimalisir aroma tanah (earthy taste)
yang ada pada minuman sari umbi bit. Hal
ini juga disebabkan karena serai memiliki
senyawa citral yang membentuk aroma
khas seperti lemon sehingga memiliki sifat
penting dalam industri makanan dan
penyedap rasa (Ariyani et al., 2008). Selain
senyawa citral, serai juga memiliki
kandungan utama seperti  sitronelal,
sitronelol, dan geraniol yang membuat serai
memiliki aroma khas lemon (Ariyani et al.,
2008). Penambahan berbagai variasi temu
mangga pada minuman sari umbi bit
menunjukan tidak beda nyata (Tabel 2).
Namun, dengan aroma yang khas dan kuat
mampu meminimalisir aroma tanah pada
sari umbi bit. Komponen utama minyak
atsiri dalam temu mangga seperti myrcene,
B-pinene, B-Osimene (Dosoky & Setzer,
2018) dan senyawa yang berperan
memberikan aroma khas adalah §-3-karen
dan (2)-p- (Hermani & Suhirman, 2001).
Tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma paling rendah ditunjukkan pada
kontrol negatif (nilai 2,36) karena yang
dihasilkan aroma khas umbi bit seperti
tanah (earthy taste). Aroma tanah
disebabkan oleh adanya senyawa geosmin
yang terdapat dalam umbi bit (Lu et al.,
2003). Sesuai dengan (Ismawati, 2016),
menyatakan aroma tanah yang dihasilkan
oleh geosmin dapat menurunkan tingkat
kesukaan seseorang terhadap produk.
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Rasa Minuman Sari Umbi Bit

Rasa merupakan salah satu faktor
penentu dalam tingkat penerimaan panelis
terhadap suatu produk. Menurut Winarno
(1997), rasa dipengaruhi beberapa faktor
antara lain senyawa kimia, konsentrasi,
suhu, dan interaksi dengan komponen rasa
lainnya. Nilai kesukaan rasa panelis pada
minuman sari umbi bit menunjukkan semua
perlakuan, baik kontrol negatif, kontrol
positif, penambahan dengan perlakuan
serai maupun penambahan temu mangga
berbeda nyata antara perlakuan satu dengan
yang lainnya (Tabel 2). Dari nilai kesukaan
panelis terhadap rasa menunjukkan bahwa
perlakuan kontrol positif memiliki nilai
tertinggi di antara semua perlakuan yaitu
nilai 3,73, sedangkan pada perlakuan 5%
temu mangga memiliki nilai terendah dari
semua perlakuan yaitu 1,96. Pada
perlakuan penambahan serai 1 %, 3% dan
5% tidak menunjukan beda nyata tetapi
berbeda nyata dengan penambahan temu
mangga 1%, 3%, dan 5%. Adapun
penambahan temu mangga 1% berbeda
nyata dengan penambahan temu mangga
3% dan 5%. Dari penilaian panelis terhadap
rasa minuman sari umbi bit paling tinggi
ditunjukkan pada kontrol positif karena sari
umbi bit yang ditambahkan dengan madu
menghasilkan rasa yang manis sehingga
tidak hambar. Selain itu, madu yang
ditambahkan pada sari umbi bit akan
meminimalisir bau tanah yang terdapat
dalam umbi bit. Rasa yang tidak bisa
diterima oleh panelis ditunjukkan pada
penambahan temu mangga 5% karena rasa
yang dihasilkan agak pahit dan rasa pekat
seperti jamu, sehingga kurang disukai oleh
panelis. Semakin tinggi konsentrasi temu
mangga yang diberikan, maka penerimaan
tingkat kesukaan panelis makin turun. Hal
ini sesuai dengan (Abyan, 2018) yang
menyatakan  bahwa semakin  tinggi
konsentrasi temu mangga yang
ditambahkan, maka akan kurang disukai
karena memberikan rasa yang sepat pada
minuman fungsional temu mangga.
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KESIMPULAN

Penambahan serai dan temu mangga
pada sari umbi bit meningkatkan total
padatan terlarut, mempengaruhi kandungan
betasianin, dan perubahan pH. Total
padatan terlarut tertinggi sebesar 6,92°Brix
dan kandungan betasianin tertinggi sebesar
11,6 mg/L terjadi pada penambahan temu
mangga 5%. Nilai pH tertinggi ditunjukkan
pada kontrol negatif (sari umbi bit murni)
yaitu 6,52. Kandungan vitamin C tertinggi
terdapat pada penambahan serai 1% yaitu
6,16 mg/100g.

Nilai kesukaan (organoleptik) oleh
panelis dari segi warna, serai dan temu
mangga yang ditambahkan pada sari umbi
tidak memberikan pengaruh terhadap
tingkat kesukaan panelis. Pada penilaian
aroma menunjukkan bahwa penambahan
serai dan temu mangga berpengaruh
terhadap sari umbi bit. Aroma yang paling
disukai oleh panelis yaitu dengan
penambahan serai 5% dengan nilai 3,23.
Penilaian terhadap rasa menunjukkan
bahwa penambahan bahan  pangan
berpengaruh terhadap sari umbi, tetapi
kontrol positif (sari umbi bit dengan
penambahan madu) menunjukkan yang
paling dapat diterima oleh panelis (nilai
2,73).
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