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ABSTRACT

Curcuma xanthorrhiza is a rhizome plant that can be used as a raw material

for making functional food products. The selection of effervescent granule products
because in addition to covering the bitter taste is also to increase consumer appeal
to food product innovation. The experimental method used is factorial with the basic
pattern of RAL (Complete Random Design). The purpose of this study was to
determine the effect of variations in maltodextrin and xylitol fillers with variations in
drying time, namely 2 hours,
3 hours, and 4 hours on the physicochemical properties of Curcuma
xanthorrhiza effervescent granules. The results showed that the treatment carried
out had an effect on the physico-chemical characteristics of the product. The result
showed effervescent granules had a total phenol content of 0.05-0.07 mg /g and a
solubility of 0.04-0.05g / s. The granule also had a level of hygroscopicity or
water absorption capacity of 1,92- 2,21%. The water content contained in the
product is 1.40-1.94% (b/b). The results of the preference analysis, the panelists
preferred to this treatment with a preference level of 2.93 which means rather like
to be neutral. Whereas the descriptive organoleptic test produced a fairly yellow
color, a rather bitter taste, quite sour taste, and a quite sweet taste. Products with
xylitol filler treatment and 3 hours drying time are most preferred when organoleptic
analysis and have the best physicochemical characteristics.

Keywords: Curcuma xanthorrhiza; drying; effervescent granule; maltodextrin;
xylitol.
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Temulawak merupakan tanaman rimpang yang dapat digunakan sebagai
bahan baku pembuatan produk pangan fungsional. Pemilihan produk granul
effervescent karena selain dapat menutupi rasa pahit temulawak juga untuk
meningkatkan daya tarik konsumen terhadap inovasi produk pangan. Metode
percobaan yang digunakan vyaitu faktorial dengan pola dasar RAL (Rancangan
Acak Lengkap). Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh variasi
bahan pengisi maltodekstrin dan xylitol dengan variasi lama pengeringan yaitu 2
jam, 3 jam, dan 4 jam terhadap sifat fisikokimia granul effervescent temulawak.
Hasil penelitian menunjukkan perlakuan yang dilakukan berpengaruh terhadap
karakteristik fisiko-kimia produk. Granul effervescent temulawak yang dihasilkan
memiliki kadar total fenol 0,05-0,07 mg/g dan kecepatan larut 0,04- 0,05g/s. Granul
tersebut juga memiliki tingkat higroskopisitas atau daya serap air sebanyak 1,92-
2,21%. Kadar air yang terkandung dalam produk sebanyak 1,40-1,94% (b/b). Hasil
analisis kesukaan, panelis lebih suka terhadap perlakuan ini dengan Tingkat
kesukaan 2,93 yang berati agak suka hingga netral. Sedangkan pada uji deskriptif
organoleptik menghasilkan warna yang cukup kuning, rasa agak pahit, rasa cukup
asam, dan rasa cukup manis. Produk dengan perlakuan bahan pengisi xylitol dan
lama pengeringan 3 jam paling disukai saat analisis organoleptik dan memiliki
karakteristik fisikokimia terbaik.

Kata kunci: temulawak; granul effervescent; maltodekstrin; pengeringan; xylitol.

PENDAHULUAN

Temulawak (Curcuma xanthorhiza Roxb) sangat melimpah di Indonesia dan
memiliki banyak manfaaat untuk kesehatan karena kandungan utamanya yaitu
senyawa kurkuminoid. Temulawak merupakan salah satu tanaman biofarmaka
yang posisinya menempati urutan ke enam ketelah jahe, lengkuas, kencur, kunyit,
dan lempuyang. Rata-rata produksi temulawak pada tahun 2006-2008 yaitu 18,09
ton/tahun. Temulawak banyak digunakan pada industri farmasi sebagai bahan
baku obat yang diasumsikan mempunyai rasa pahit dan aroma yang menyengat
(Sukardi dkk, 2009). Temulawak dapat dibuat inovasi menjadi minuman dengan
cita rasa khas sehingga tidak selalu identik dengan penilaian bahwa temulawak
adalah obat dengan rasa pahit dan aroma yang tidak sedap.

Masyarakat mulai menyadari untuk mengkonsumsi produk pangan yang
menunjang kesehatan. Hal ini beriringan dengan berkembangnya teknologi yang
semakin kreatif serta meningkatnya pemahaman akan hidup sehat di lingkungan
masyarakat. Minuman kesehatan merupakan suatu produk yang dapat
menghilangkan rasa haus dan juga dapat bermanfaat bagi kesehatan (Winarti
(2006). Pemilihan bentuk produk berupa granul effervescent karena penyajiannya
yang cepat, dan dengan adanya gas CO2 yang dihasilkan dalam reaksi asam basa

akan memberikan sensasi menyegarkan saat dikonsumsi. Gas CO2 juga dapat
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menutupi rasa pabhit dari rimpang temulawak (Rantiasih, 2007). Saat ini konsumen

banyak yang memilih sesuatu yang praktis dan menarik. Sehingga banyak
perusahaan yang ingin menciptakan inovasi baru yang dapat diterima oleh
konsumen. Granul effervescent juga memerlukan bahan pengisi untuk menambah
volume produk. Pada peneliltian ini digunakan dua jenis pengisi yaitu maltodekstrin
dan xylitol. Kedua bahan tersebut memiliki karakteristik lebih sesuai sebagai
pengisi bahan higroskopis. Menurut Gajera dkk (2016), xylitol dapat digunakan
sebagai bahan pengisi pada produk berbentuk granul karena memiliki sifat
hidrofilik dan dapat membantu meningkatkan kelarutan. Proses pengeringan
merupakan salah satu tahap pada pembuatan granul effevescent. Pengeringan
dilakukan untuk mengurangi kadar air dari produk granul sehingga menghindari
terjadinya kerusakan (Rahmawati dkk, 2016). Pengeringan yang dilakukan
melibatkan transfer panas yang diperlukan untuk mengeringkan produk granul yang
masih basah karena adanya cairan bahan pengikat. Setelah dilakukan
pengeringan akan mempengaruhi kadar air yang terkandung dala produk yang
dihasilkan. Menurunnya kadar air pada produk dipengaruhi oleh faktor lama
pengeringan yang berbeda, maka kadar air pada produk akan berbeda
(Kusumawati, 2012). Lama pengeringan juga mempengaruhi karakteristik produk
baik secara fisik, kimia, maupun organoleptik.

Berdasarkan teori tersebut maka diperlukan penelitian pembuatan granul
effervescent temulawak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
variasi bahan pengisi dan lama pengeringan terhadap granul effervescent
temulawak. Serta untuk mengetahui sifat dan karakteristik fisik, kimia, dan

organoleptik produk tersebut.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan granul effervescent
temulawak yaitu rimpang temulawak yang berasal dari Kabupaten Ambarawa yang
telah didistribusikan di Pasar Peterongan Semarang, aquadest, maltodekstrin
(Food Grade), xylitol (Natural Sweetener), Tween 80 (Polysorbate), sukrosa (Rose
Brand), asam sitrat (teknis), dan natrium bikarbonat (teknis). Sedangkan bahan
yang digunakan untuk analisis yaitu aquadest, NaCl (teknis), fenol (p.a.), folin

(p.a.), natrium bikarbonat (teknis).
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Preparasi Sampel

Pembuatan granul effervescent dilakukan dengan memisahkan campuran
dengan bahan pengisi yang berbeda baik maltodekstrin maupun xylitol. Campuran
asam dan campuran basa juga perlu dipisahkan saat pembuatan granul
effervescent. Pembuatan campuran asam Yyaitu dengan serbuk temulawak
dicampur dengan gula dan asam sitrat. Sedangkan untuk campuran basa yaitu
terdiri dari serbuk temulawak ditambah dengan gula dan natrium bikarbonat.
Pencampuran ini dilakukan dalam toples yang memiliki tutup yang kemudian
disemprotkan bahan pengikat yaitu aquadest. Setelah terbentuk granul kemudian
dilakukan pengeringan menggunakan cabinet dryer dengan variasi lama waktu

yaitu 2 jam, 3 jam, dan 4 jam.

Analisis
Analisis Kadar Total Fenol

Pengujian kadar total fenol menggunakan metode Plummer (1971) dan
Senter dkk. (1989) dengan modifikasi. Pembuatan larutan fenol dilakukan dengan
menyiapkan fenol sebanyak 0,1 gram dilarutkan dalam 100 ml aquadest.
Kemudian diambil 50 ml larutan dan diencerkan dalam 100 ml aquadest. Pengujian
total fenol juga membutuhkan katalisator untuk membantu terjadinya reaksi saat
analisis yaitu Na2CO3. Pembuatan larutan Na2CO3 2% dengan melarutkan 1
gram Na2CO3 dalam 50 ml aquadest.

Pembuatan kurva standar dilakukan dengan mengambil larutan fenol
sebanyak 0.2, 0.4, 0.8, dan 1 ml ke dalam tabung reaksi bertutup, lalu diencerkan
hingga total volume masing-masing tabung 1.0 ml. Pembuatan larutan blanko
dengan cara diambil 1 ml aguadest menggunakan pipet kemudian dimasukkan ke
dalam tabung reaksi yang lain. Tambahkan 5 ml larutan Na2CO3 dan didiamkan
selama 10 menit. Tambahkan 0,5 ml folin dan votex selama 1 menit. Larutan
didiamkan selama 30 menit kemudian absorbansinya ditera pada panjang
gelombang 750 nm menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Plot kurva standar
yang dibuat yaitu fenol standar (pada sumbu x) dan nilai absorbansi (pada sumbu
y). Ditentukan persamaan regresi liniernya.

Analisis sampel dilakukan dengan melarutkan sampel menggunakan

aquadest dan diambil 1ml larutan sampel ke dalam tabung reaksi bertutup.
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Tambahkan 5ml larutan Na2CO3 dan diamkan selama 10 menit. Tambahkan 0,5

ml folin dan votex selama 1 menit. Diamkan selama 30 menit kemudian
absorbansinya ditera pada panjang gelombang 750 nm menggunakan
spektrofotometer UV-Vis.
Analisis Kecepatan Larut

Analisis kecepatan larut dilakukan menggunakan metode Wehling (2004)
dengan modifikasi. Granul sebanyak 4,6 gram dilarutkan ke dalam 200 ml air.
Dilakukan pengamatan dengan bantuan stopwatch dicatat waktu yang dibutuhkan
oleh granul sampai terbentuk larutan dengan residu tidak larut seminimal mungkin.
Syarat waktu larut granul kurang dari 2,5 menit.
Analisis Higroskopisitas

Analisis higorskopisitas dilakukan menggunakan metode Nugroho (2009)
dengan modifikasi. Meletakkan granul pada cawan petri kemudian dimasukkan ke
dalam toples kaca yang berisi larutan garam NaCl pekat. Pengamatan dilakukan
selama 3 hari. Hari pertama dilakukan penimbangan setiap 1 jam. Kemudian hari
ke dua dilakukan penimbangan setiap 3 jam. Hari ke tiga dilakukan penimbangan
sekali. Penimbangan dapat dihentikan setelah data yang diperoleh stabil dan tidak
mengalami penambahan berat.
Analisis Kadar Air

Analisis kadar ait dilakukan menggunakan metode Gravimetri AOAC
(Association of Official Analytical Chemist) 1995. Timbang seksama seluruh granul
basah sebanyak 1-2 gram yang sudah diayak dalam botol tertutup yang bobotnya
sudah ditetapkan. Panaskan pada suhu 105°C selama 1 jam, lalu didinginkan
dalam desikator kemudian ditimbang lakukan pemanasan lagi sampai diperoleh

selisih dua kali penimbangan tidak lebih dari 0,5 mg tiap gram sisa.

. _ bobot awal— bobot akhi
Kadar air =220t 3Wa™ bobotaxhil . 100 %

bobot awal

Analisis Organoleptik

Analisis organoleptik menggunakan metode Ridwan (2010). Menggunakan
panelis semi terlatih sebanyak 30 orang untuk uji kesukaan terhadap aroma,
warna, dan rasa, serta uji deskriptif terhadap atribut rasa, warna, dan aroma. Hasil
yang diperoleh akan diolah secara statistik dengan metode ANOVA.
Analisis Statistik

Data yang diperoleh dari penelitian ini diolah menggunakan program SPSS
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21, Microsoft Word 2013, Microsoft Excel 2013. Jika terdapat perbedaan pada taraf

a=0,05, maka akan dilanjut dengan uji duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Total Fenol

Kandungan fenolik yang terkandung dalam granul effervescent temulawak
ini merupakan salah satu karakteristik yang cukup penting untuk menentukan
kualitas produk tersebut. Hasil analisis statistik kadar fenol dalam produk granul
effervescent temulawak yang dapat dilihat pada Tabel 1 yang menunjukkan adanya
perbedaan nyata antar perlakuan. Kadar fenol tertinggi yaitu 0,07 mg/g terdapat
pada perlakuan bahan pengisi xylitol dan lama pengeringan 2 jam dan 3 jam.
Sedangkan kadar fenol terendah yaitu 0,05 mg/g terdapat pada perlakuan dengan
bahan pengisi maltodekstrin dan lama pengeringan 4 jam. Kadar fenol yang
diperoleh menunjukkan adanya penurunan. Hal ini disebabkan karena adanya
proses pengeringan sehingga dapat menurunkan kadar fenol (Santoso, 2009).
Adanya bahan pengisi dapat melindungi atau menjaga senyawa fenol dalam suatu
produk (Michalczyk dkk., 2009).
Tabel 1. Data Analisis Kadar Total Fenol Produk (mg/g)

Jenis Bahan Pengisi Lama
Pengeringan

2 jam 3 jam 4 jam
Maltodekstrin 0,06+0,000°  0,06+0,000° 0,05+0,000°
Xylitol 0,07+0,006*  0,07+0,000% 0,06+0,000°

Keteranga : angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji duncan
dengan a=5%. Data adalah rata-rata hasil tiga kali ulangan.

Kecepatan Larut

Waktu larut merupakan lama waktu yang dibutuhkan oleh granul untuk larut
di dalam air. Granul effervescent yang larut sempurna ditandai dengan adanya
produksi gas CO2 dalam air saat dilarutkan (Rahmawati, 2016). Kecepatan larut
untuk produk effervescent berkisar 0,01-0,08g/s (Tampubolon dan Yunianta,
2017). Hasil analisis statistik yang diperoleh berdasarkan Tabel 2 kecepatan larut
granul effervescent temulawak, terdapat beda nyata terhadap pengaruh dari lama
pengeringan. Semakin lama waktu pengeringan maka semakin tinggi kecepatan
larutnya. Sedangkan untuk jenis bahan pengisi terdapat beda nyata dimana

penggunaan bahan pengisi maltodekstrin lebih cepat larut. Kecepatan larut
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tertinggi yaitu 0,05 g/s pada granul effervescent temulawak dengan bahan pengisi

maltodekstrin dan lama pengeringan 4 jam.

Tabel 2. Data Analisis Kecepatan Larut Produk (g/s)

Jenis Bahan Pengisi Pengeringan Lama

2 jam 3jam 4 jam
Maltodekstrin 0,04+0,000° 0,05+0,006®  0,05+0,000?
Xylitol 0,040,006 0,04+0,000°¢ 0,04+0,000°¢

Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji duncan
dengan a=5%. Data adalah rata-rata hasil tiga kali ulangan.

Tingkat Higroskopisitas

Higroskopisitas merupakan parameter kemampuan suatu bahan untuk dapat
menyerap air di sekelilingnya (Endryani, 2012). Hasil analisis statistik yang
diperoleh dalam Tabel 3 dapat diketahui pada semua perlakuan menghasilkan
produk dengan tingkat higroskopisitas tidak berbeda nyata. Tingkat higroskopisitas
tertinggi yaitu sebesar 2,21% pada perlakuan bahan pengisi xylitol dan lama
pengeringan 2 jam. Sedangkan higroskopisitas paling rendah sebesar 1,92%
terdapat pada perlakuan bahan pengisi xylitol dengan lama pengeringan 3 jam.

Tabel 3. Data Analisis Tingkat Higroskopisitas (%)

Jenis Bahan Pengisi Lama Pengeringan

2 jam 3 jam 4 jam
Maltodekstrin 1,96+1,373%2 2,08+1,4062 2,17+1,4112
Xylitol 2,21+1,8862 1,92+1,5482 1,97+1,5892

Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji duncan
dengan a=5%. Data adalah rata-rata hasil dua kali ulangan pada pengamatan 0-66,5 jam.

Kadar Air

Syarat kadar air untuk produk granul effervescent yaitu < 5% (BPOM, 2014).
Penelitian yang dilakukan oleh Rahmawati dkk. (2016) menghasilkan produk
granul effervescent dengan kadar air 2,2%-3,2%. Hasil pengolahan statistik pada
data analisis kadar air yang dapat dilihat pada Tabel 4 menunjukkan adanya beda
nyata pada perlakuan variasi bahan pengisi lama pengeringan granul 2 jam.
Perlakuan bahan pengisi maltodekstrin tidak berbeda nyata pada setiap lama
pengeringan. Perlakuan bahan pengisi xylitol juga tidak berbeda nyata dengan
variasi lama pengeringan. Kadar air dari granul effervescent temulawak terendah
yaitu sebesar 1,4% dengan perlakuan bahan pengisi maltodekstrin dan lama
pengeringan 2 jam, sedangkan kadar air tertinggi sebesar 1,94% dengan

perlakuan bahan pengisi xylitol dan lama pengeringan 4 jam. Penelitian granul
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effervescent temulawak ini memiliki kadar air di bawah batas maksimum.
Tabel 4. Data Analisis Kadar Air (%)

Jenis Bahan Pengisi Lama Pengeringan

2 jam 3 jam 4 jam
Maltodekstrin 1,94+0,1892 1,78+0,229% 1,53+0,365°
Xylitol 1,75+0,0812° 1,42+0,012° 1,40+0,025°

Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji duncan
dengan a=5%. Data adalah rata-rata hasil tiga kali ulangan.

Organoleptik

Pentingnya mengetahui sifat organoleptik produk yaitu untuk mengetahui
tingkat kesukaan dan karakteristik dari penilaian konsumen pada atribut yang telah
ditentukan. Sehingga dapat diketahui tingkat penerimaan terhadap produk (Apandi
dkk., 2016). Karakteristik organoleptik pada penelitian ini dilakukan pada tingkat
kesukaan pada parameter aroma, warna, dan rasa dengan menggunakan skor
tingkat kesukaan 1-5. Sedangkan untuk organoleptik deskriptif dilakukan pada
parameter warna, rasa pahit, rasa asam, dan rasa manis.

Pengujian aroma pada produk granul effervescent temulawak ini
teridentifikasi adanya senyawa volatil. Senyawa volatil tersebut yaitu berasal dari
terpenoid (Prakasa, 2010). Hasil pengujian kesukaan terhadap aroma pada Tabel
5 terdapat skor paling rendah yaitu 2,47 pada granul effervescent temulawak
dengan bahan pengisi maltodekstrin dan lama pengeringan 4 jam. Sedangkan skor
tertinggi yaitu 2,70 terdapat pada variasi dengan bahan pengisis xylitol dan lama
pengeringan 3 jam.

Tingkat suatu warna pada produk berperan penting terhadap penerimaannya
oleh konsumen. Warna suatu produk diharapkan tidak menyimpang dari warna
yang seharusnya, sehingga dapat meningkatkan daya tarik untuk dikonsumsi.
Warna merupakan tampilan pertama yang akan menarik perhatian konsumen
(Novita dkk., 2017). Hasil dari pengujian organoleptik kesukaan pada parameter
warna dapat dilihat pada Tabel 5 terdapat skor terendah 2,73 pada granul
effervescent temulawak dengan bahan pengisi xylitol dan lama pengeringan 2 jam.
Sedangkan skor kesukaan warna tertinggi 3,37 pada granul effervescent
temulawak dengan bahan pengisi maltodekstrin dan lama pengeringan 2 jam.

Pengujian kesukaan terhadap rasa dapat menentukan tingkat penerimaan
konsumen pada produk. Indra pencicip merupakan faktor yang berperan

menyebabkan interaksi menghasilkan tanggapan rangsangan (Ridwan, 2010).
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Berdasarkan hasil analisis statistik pada Tabel 5 organoleptik kesukaan terhadap

rasa dapat diketahui adanya perbedaan nyata dengan rentang agak suka hingga
netral. Skor kesukaan terendah yaitu 2,57 terdapat pada variasi bahan pengisi
maltodekstrin dan lama pengeringan. Skor tertinggi yaitu 3,27 terdapat pada
variasi bahan pengisi xylitol dan lama pengeringan 4 jam.

Tabel 5. Data Analisis Organoleptik Kesukaan

Jenis Bahan Lama Tingkat Kesukaan
Pengisi Pengeringan Aroma Warna Rasa
2 jam 2,53+1,167° 3,37+0,999°  2,67+1,0282°
Maltodekstrin 3 jam 2,63+£1,1592 3,23+1,135%> 2 57+1,2782
4 jam 2,47+1,0422 3,40+£1,102> 2,67+1,155%
2 jam 2,5010,9742 2,73+1,1432  3,07+0,9802°
Xylitol 3 jam 2,70+1,0222 3,17£1,1173>  2,93+1,2302b
4 jam 2,57+1,006° 2,87+1,0428>  3,27+1,081°

Keterangan: angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji duncan
dengan 0=5%. Data adalah rata-rata hasil tiga puluh panelis.

Pengujian deskriptif pada parameter warna dilakukan dengan skor 1-5
tingkat warna kuning. Warna kuning yang dihasilkan dari temulawak berasal dari
senyawa kurkumin (Listiana dan Herlina, 2015). Adanya bahan pengisi pada
produk dapat menurunkan warna kuning dari kurkumin dan dapat meningkatkan
kecerahan (Wiyono, 2006). Proses pemanasan dapat memicu pemecahan
komponen dalam suatu bahan sehingga mempengaruhi warna produk (Fellows,
2001). Hasil pengujian organoleptik deskriptif warna pada Tabel 6 tidak terdapat
beda nyata. Rentang skor warna dari agak kuning hingga cukup kuning. Skor
terendah yaitu 2,3 terdapat pada variasi bahan pengisi maltodekstrin dengan lama
pengeringan 2 jam. Sedangkan skor tertinggi yaitu 3,37 terdapat pada variasi
bahan pengisi maltodekstrin dan lama pengeringan 3 jam.

Pengujian deskriptif pada parameter rasa pahit dilakukan dengan skor 1-5
tingkat rasa pahit. Pengujian organoleptik deskriptif terhadap rasa pahit
menunjukkan tidak berbeda nyata untuk semua perlakuan dengan rasa tidak

pahit hingga pahit. Hasil
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analisis dapat dilihat pada Tabel 6 dengan skor rasa pabhit tertinggi yaitu 2,17 pada

perlakuan bahan pengisi maltodekstrin dengan lama pengeringan 2 jam.
Sedangkan skor terendah yaitu 1,66 pada perlakuan bahan pengisi xylitol dan
lama pengeringan 3 jam. Menurut Istafid (2006), rasa pahit pada pada produk
berbahan baku temulawak dikarenakan adanya senyawa kurkuminoid.

Pengujian deskriptif pada parameter rasa asam dilakukan dengan skor 1-5
tingkat rasa asam. Hasil pengujian organoleptik rasa asam pada Tabel 6 dapat
diketahui tidak terdapat beda nyata yang menuju ke rasa agak asam hingga cukup
asam. Skor tingkat rasa asam terendah yaitu 2,57 terdapat pada perlakuan xylitol
dengan lama pengeringan 4 jam. Sedangkan Skor tertinggi yaitu 3,03 terdapat
pada perlakuan dengan bahan pnegisi xylitol dan lama pengeringan 3 jam. Rasa
asam yang dihasilkan oleh produk berasal dari komponen asam sitrat. Menurut
Rowe dkk. (2006), asam sitrat digunakan sebagai pengasam, antioksidan,
pengikat, dan penambah rasa asam. Asam sitrat digunakan sebagai bahan
pembentuk produk effervescent.

Pengujian deskriptif pada parameter rasa manis dilakukan dengan skor 1-5
tingkat warna kuning. Hasil yang diperoleh pada pengujian organoleptik terhadap
rasa manis pada Tabel 6 dapat diketahui dari semua perlakuan tidak berbeda
nyata. Skor tingkat rasa manis tertinggi yaitu 2,63 terdapat pada perlakuan bahan
pengisi xylitol dan lama pengeringan 4 jam. Sedangkan Skor terendah yaitu 2,2
terdapat pada perlakuan bahan pengisi maltodekstrin dan lama pengeringan 3 jam.
Rasa manis dari granul effervescent temulawak berasal dari bahan pemanis yaitu
sukrosa. Menurut Rowe dkk. (2006), sukrosa digunakan sebagai zat pelapis, agen
granulasi, pemanis, pengikat, pengisi, dan meningkatkan viskositas. Penggunaan
bahan pengisi xylitol juga dapat menutupi rasa yang tidak menyenangkan atau
rasa pahir dikarenakan adanya zat aktif pada suatu bahan. Hal tersebut yang
menghasilkan rasa manis dengan penggunaan bahan pengisi xylitol memiliki rasa
manis yang lebih tinggi dibandingkan dengan bahan pengisi maltodekstrin.

Tabel 6. Data Analisis Organoleptik Deskriptif

Jenis Lama Deskriptif
Bahan Pengeringan
Pengisi
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Warna Rasa Pahit RasaAsam Rasa Manis

2 jam 3,23+0,817% 2,17+1,053* 2,77+1,040® 2,40+1,1022

Maltodekstrin 3 jam 3,37+0,809% 2,13+1,008* 2,60+1,003* 2,20+0,9972
4 jam 3,03+0,850% 1,93+1,015* 2,77+0,898* 2,30+0,8372

2 jam 3,07+0,828% 1,73+0,944* 3,03+1,129% 2,30+1,1192

Xylitol 3 jam 3,17+1,136% 1,66+0,721% 3,93+0,9232 2,55+1,152°

4 jam 3,20+0,961% 1,67+0,884% 2,57+1,0062 2,63+1,129%

Keterangan : angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji duncan
dengan a=5%. Data adalah rata-rata hasil tiga puluh panelis.

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menunjukkan adanya pengaruh perlakuan variasi bahan
pengisi dan lama pengeringan. Perlakuan menunjukkan hasil yang tidak berbeda
nyata pada pengujian organoleptik tingkat kesukaan terhadap warna dan
pengujian organoleptik deskriptif. Perlakuan mempengaruhi kadar total fenol,
kecepatan larut, kadar air, serta tingkat kesukaan terhadap warna dan rasa.
Sedangkan pada pengujian higroskopisitas menunjukkan adanya kemampuan
produk untuk menyerap air.

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik pada analisis organoleptik
dan fisikokimia terdapat pada perlakuan penggunaan bahan pengisi xylitol dan
lama pengeringan 3 jam. Granul effervescent temulawak yang dihasilkan memiliki
kadar total fenol 0,07 mg/g dan kecepatan larut 0,04 g/s. Granul tersebut juga
memiliki tingkat higroskopisitas atau daya serap air sebanyak 1,92%. Kadar air
yang terkandung dalam produk sebanyak 1,42% (b/b). Hasil pengujian kesukaan,
panelis lebih suka terhadap perlakuan ini dengan tingkat kesukaan 2,93 yang
berati agak suka hingga netral. Sedangkan pada uji deskriptif organoleptik
menghasilkan warna yang cukup kuning, rasa agak pabhit, rasa cukup asam, dan

rasa cukup manis.
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