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RINGKASAN 

Yoan Frandiansyah “Penambahan CMC (Carboxil Methyl Cellulose) dan 

lama pengeringan terhadap mutu nutrisari umbi bit (Beta vulgaris)”. Dibimbing oleh 

Budi Suarti S.P, M.Si selaku ketua komisi pembimbing dan Misril Fuadi, S.P., M.Sc  

selaku anggota komisi pembimbing.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penambahan CMC dan lama pengeringan terhadap 

mutu nutrisari umbi bit. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial dengan dua (2) ulangan. Faktor I adalah Penambahan Jumlah CMC (C) yang terdiri 

dari empat taraf, yaitu : C1 = 0,2 %, C2 = 0,3 %, C3 = 0,4 %, C4 = 0,5 %, dan. Faktor II adalah 

Lama Pengeringan (L) yang terdiri dari empat taraf, yaitu: P1 = 5 jam, P 2 = 6 jam, P 3 = 7 

jam, P 4 = 8 jam. 

Parameter yang diamati meliputi : Beta Karoten, Daya Larut Air, Rendemen, Kadar Air, 

Organoleptik Warna, Aroma dan Rasa. Hasil analisis secara statistik pada masing-masing 

parameter memberikan kesimpulan sebagai berikut: 

Beta Karoten 

Penambahan Jumlah CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) 

terhadap beta karoten. Beta karoten tertinggi terdapat pada perlakuan C4 yaitu sebesar 

35,67863 mg/g, dan terendah terdapat pada perlakuan C1 yaitu sebesar 35,16975 mg/g. Lama 

pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap beta 

karoten. Beta karoten tertinggi terdapat pada perlakuan L1 yaitu sebesar 35,468mg/g  , dan 

terendah terdapat pada perlakuan L4 yaitu sebesar 35,331mg/g. Interaksi perlakuan 

berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap viskositas. 
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Daya Larut Air 

Penambahan Jumlah CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) 

terhadap daya larut. Daya arut tertinggi terdapat pada perlakuan C4 yaitu sebesar 52,971 ml/g 

dan terendah terdapat pada perlakuan C1 yaitu sebesar 46,878 ml/g. Lama pengeringan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap daya larut. Daya arut 

tertinggi terdapat pada perlakuan L4  yaitu sebesar 50,536 ml/g dan terendah terdapat pada 

perlakuan L1 yaitu sebesar 49,357 ml/g. Interaksi perlakuan berpengaruh berbeda tidak nyata  

(P > 0,05) terhadap organoleptik daya larut. 

Rendemen 

Penambahan Jumlah CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) 

terhadap rendemen. Rendemen tertinggi terdapat pada perlakuan C1 yaitu sebesar 20,375%, 

dan terendah terdapat pada perlakuan C4 yaitu sebesar 14,270%. Lama pengeringan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap  rendemen. Rendemen 

tertinggi terdapat pada perlakuan L1 yaitu sebesar 17,930%, dan terendah terdapat pada 

perlakuan L4 yaitu sebesar 16,621%.  Interaksi perlakuan berpengaruh berbeda tidak nyata (P 

> 0,05) terhadap Rendemen. 

Kadar Air 

Penambahan Jumlah CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) 

terhadap kadar air. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan C1 yaitu sebesar 51,355%, dan 

terendah terdapat pada perlakuan C4 yaitu sebesar 39,056%. Lama pengeringan memberikan 

pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap kadar air. Kadar air tertinggi 

terdapat pada perlakuan L1 yaitu sebesar 47,403%, dan terendah terdapat pada perlakuan L4 

yaitu sebesar 44,707%.  Interaksi perlakuan berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) 

terhadap Kadar Air. 

Warna 

Penambahan Jumlah CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) 

terhadap organoleptik warna. Organoleptik warna tertinggi terdapat pada perlakuan C1 yaitu 
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sebesar 3,475 dan terendah terdapat pada perlakuan C4 yaitu sebesar 3,062. Lama 

pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap 

organoleptik warna. Organoleptik warna tertinggi terdapat pada perlakuan L4  yaitu sebesar 

3.762, dan terendah terdapat pada perlakuan L1 yaitu sebesar 2.762. Interaksi perlakuan 

berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap organoleptik warna. 

 

Aroma 

Penambahan Jumlah CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P > 0,01) 

terhadap organoleptik aroma. Organoleptik aroma tertinggi terdapat pada perlakuan C1 yaitu 

sebesar 3,562 dan terendah terdapat pada perlakuan C4 yaitu sebesar 3,062. Lama 

pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap 

organoleptik aroma. Organoleptik aroma tertinggi terdapat pada perlakuan L4  yaitu sebesar 

3,512, dan terendah terdapat pada perlakuan L1 yaitu sebesar 3,075. Interaksi perlakuan 

berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap organoleptik aroma. 

 

Rasa 

Penambahan Jumlah CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P > 0,01) 

terhadap organoleptik rasa. Organoleptik rasa tertinggi terdapat pada perlakuan C1 yaitu 

sebesar 3,600 dan terendah terdapat pada perlakuan C4 yaitu sebesar 3,162. Lama 

pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap 

organoleptik rasa. Organoleptik rasa tertinggi terdapat pada perlakuan L4  yaitu sebesar 3,600, 

dan terendah terdapat pada perlakuan L1 yaitu sebesar 3.150. Interaksi perlakuan berpengaruh 

berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap organoleptik rasa. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Bit yang  juga dikenal dengan nama akar bit atau umbi bit yang merupakan salah satu 

varietas Beta vulgaris. umbi ini sering ditemui di Amerika Utara dan Inggris, namun 

juga dapat ditemui di Indonesia. Tanaman ini memiliki bentuk berupa akar, mirip 

umbi-umbian, berwarna merah atau ungu. Biasanya digunakan sebagai sayuran 

(Grubben dan Denton, 2004).  

Bit banyak ditanam di dataran tinggi dengan ketinggian lebih dari 1.000m 

dipermukaan laut, terutama bit merah.Di dataran rendah bit tidak mampu membentuk 

umbi. Adapun syarat penting agar bit tumbuh dengan baik adalah tanahnya subur, 

gembur, dan lembap. Selain itu tanah liat yang berlumpur dengan pH tanah 6-7 lebih 

sesuai untuk bit. Sebaiknya waktu tanam bit pada awal musim hujan atau akhir 

musim hujan (Sunarjono, 2004). Umbi bit merupakan tanaman asli negara-negara 

Mediterania Timur, namun tanaman ini dapat tumbuh di seluruh dunia. Di Indonesia 

umbi bit sudah mulai banyak di kembangkan, khususnya di Pulau Jawa terutama di 

daerah Cipanas, Lembang, Pengalengan, Batu, dan Kopeng. Di Kota Batu Malang 

Jawa Timur produksi umbi bit merah bisa mencapai ±10 ton perhektar (Rudianto, 

2013). 

Bit kaya karbohidrat yang mudah menjadi energi serta zat besi yang membantu darah 

mengangkut oksigen ke otak. Bit bewarna merah, warna ini disebabkan oleh 

gabungan pigmen ungu betasianin dan pigmen kuning betasantin. Kandungan bit : 

asam folat (menumbuhkan dan mengganti sel-sel yang rusak), kalium (memperlancar 

keseimbangan cairan di dalam tubuh), vitamin C (menumbuhkan jaringan dan 

menormalkan saluran darah), magnesium (menjaga fungsi otot dan syaraf), zat besi 

(metabolisme energy dan sistem kekebalan tubuh), membentuk sel darah merah, 
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fosfor (memperkuat tulang), caumarin (mencegah tumor), dan betasianin (mencegah 

kanker) (Handayani, 2010). 

Pembuatan minuman instan berbahan dasar bit merah dalam bentuk serbuk ini selain 

praktis dalam penyajiannya juga mampu meningkatkan umur simpan bit merah. Hal 

ini dikarenakan adanya proses pengeringan yang dapat mengurangi kadar air dalam 

bit merah. Pengurangan kadar air ini menghambat pertumbuhan mikroorganisme 

dalam bit merah. Suhu adalah salah satu faktor penting dalam pengeringan bahan 

pangan. Suhu pengeringan yang berbeda akan memberikan pengaruh yang berbeda 

pula terhadap mutu produk olahan bahan pangan sehingga diperlukan studi untuk 

mengetahui suhu optimum pengeringan bahan pangan yang baik. 

Menurut Marlinda (2003), minuman serbuk instan mulai dikenal sekitar beberapa 

tahun yang lalu kira-kira sekitar tahun 1990an dan sangat digemari masyarakat karena 

rasanya yang bisa menyegarkan badan, suatu kepraktisanya yaitu mudah dalam 

penyajiannya hanya diaduk sebentar sudah mendapatkan minuman siap saji dan siap 

untuk dinikmati, dapat disajikan hanya dengan menambahkan air panas maupun 

dingin. Produk minuman serbuk instan sudah banyak diperdagangkan, dengan bahan 

dasar dan rasa yang beraneka ragam, misalnya yang berasal dari merek dagang Intra 

Jahe Wangi, dari buah-buahan dengan merek dagang Nutrisari, Marimas dan Jasjus 

dan dari biji dengan merek Kapal Api,  Milo, Energen dan dari daun dengan merek 

Teh Sisri.  

Salah satu cara yang digunakan untuk mengatasinya adalah dengan memberikan 

bahan tambahan pangan yang berguna atau berperan melindungi senyawa volatil 

yang ada pada bahan. Tidak hanya berperan sebagai bahan pengisi dan penstabil, 

bahan tambahan tersebut harus pula berfungsi Sebagai pengental. Bahan tambahan 

yang sering digunakan dalam industry produk minuman instan adalah Na-CMC 

(Srihari, dkk., 2010).  
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Carboxy Methyl Cellulose (CMC) adalah turunan dari selulosa dan ini sering di pakai 

dalam industri minuman untuk mendapatkan tekstur yang baik. Fungsi CMC ada 

beberapa yang terpenting, yaitu sebagai pengental, stabilisator, pembentuk gel, 

sebagai pengemulsi dan dalam beberapa hal dapat merekatkan penyebaran antibiotik 

(Winarno,F.G, dkk., 1980). CMC sangat baik digunakan untuk memperbaiki 

kenampakan tekstur dari produk berkadar gula tinggi sehingga cocok digunakan 

sebagai bahan pengisi dan penstabil juga sebagai bahan pengental agar dalam 

pengeringan tidak terjadi penurunan kandungan senyawa dan tidak terjadi 

pengendapan. 

Pemakaian zat penstabil di Indonesia diatur oleh Menteri Kesehatan RI menurut 

peraturan No 235/Menkes/Per/VI/79 tentang Bahan Tambahan Makanan termmasuk 

CMC. Menurut Tranggono (1989), penggunaan CMC secara umum dalam makanan, 

minuman, dan obat-obatan berbentuk cair maupun padatan berupa bubuk dengan 

batas konsentrasi penggunaan 1-2%.   

Pembuatan minuman instan berbahan dasar bit merah dalam bentuk serbuk ini selain 

praktis dalam penyajiannya juga mampu meningkatkan umur simpan bit merah. Hal 

ini dikarenakan adanya proses pengeringan yang dapat mengurangi kadar air dalam 

bit merah, pengurangan kadar air ini menghambat pertumbuhan mikroorganisme 

dalam bit merah. Proses pengeringan ini membutuhkan waktu berkisar antara 5 jam 

sampai 8 jam dengan suhu 70.  

Berdasarkan keterangan diatas maka penulis berkeinginan untuk membuat penelitian 

tentang “Penambahan CMC (Carboxil Methyl Celullosa) Dan Lama Pengeringan 

Terhadap Mutu Nutrisari Umbi Bit (Beta vulgaris)”. 

Tujuan penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penambahan CMC dan lama pengeringan 

terhadap mutu nutrisari umbi bit. 
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Kegunaan penelitian 

1. Untuk menambah referensi dalam penulisan tugas skripsi atau laporan penelitian 

2. Memberikan nilai tambah pangan terhadap bahan lokal  yang belum secara 

optimal dimanfaatkan. 

3. Sebagai penganekaragaman bahan pangan non-impor yang lebih murah dengan 

pembuatan nutrisari bit.  

 

Hipotesa penelitian 

1. Adanya pengaruh penambahan CMC terhadap mutu nutrisari buah bit. 

2. Adanya pengaruh pengeringan terhadap mutu nutrisari buah bit. 

3. Adanya pengaruh interaksi antara penambahan CMC dan lama pengeringan 

terhadap mutu nutrisari buah bit. 
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TINJAUAN PUSTAKA  

Umbi Bit 

Bit merupakan tanaman semusim yang berbentuk rumput. Batang bit sangat pendek, 

hampir tidak terlihat. Akar tunggangnya tumbuh menjadi umbi. Daunnya tumbuh 

terkumpul pada leher akar tunggal (pangkal umbi) dan berwarna kemerahan (Steenis, 

2005). Umbi berbentuk bulat atau menyerupai gasing. Akan tetapi, ada pula umbi bit 

berbentuk lonjong. Ujung umbi bit terdapat akar. Bunganya tersusun dalam rangkaian 

bunga yang bertangkai panjang banyak (racemus). Tanaman ini sulit berbunga di 

Indonesia. Bit banyak digemari karena rasanya enak, sedikit manis, dan lunak 

(Sunarjono, 2004). Bit merupakan sumber vitamin C. Selain itu, bit juga banyak 

mengandung vitamin B dan sedikit vitamin A sehingga baik untuk kesehatan tubuh. 

Oleh karena itu, bit pun dianjurkan dimakan dalam jumlah yang banyak bagi 

penderita darah rendah. Kegunaan lain dari bit, terutama umbinya, yaitu dapat 

dijadikan campuran salad atau di rebus (Splittstoesser, 1984). 

Spesies liar bit diyakini berasal dari sebagian wilayah Mediterania dan Afrika Utara 

dengan penyebaran kearah timur hingga wilayah barat India dan ke arah barat sampai 

Kepulauan Kanari dan pantai barat Eropa yang meliputi Kepulauan Inggris dan 

Denmark. Teori yang ada sekarang menunjukkan bahwa bit segar mungkin berasal 

dari persilangan B vurgaris var maritime ( bit laut) dengan B patula. Awalnya, bit 

merah mungkin adalah jenis yang terutama digunakan sebagai sayuran daunan, dan 

kemudian terjadi ketertarikan menggunakan umbinya, mungkin setelah tahun 1500. 

Bit pakan ternak mungkin mulai dibudidayakan sekitar tahun 1800, dan bit gula 

tampaknya berasal dari populasi bit pakan ternak (Rubatzky, 1998). 

Dalam taksonomi tumbuhan, Beta vulgaris L diklasifikasikan sebagai berikut 

Splittstoesser, 1984) 

Kingdom               : Plantae (tumbuhan) 
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Subkingdom          : Tracheobionta (Tumbuat berpembuluh) 

Super Divisi          : Spermatophyta (Menghasilkan biji) 

Divisi                     : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 

Kelas                     : Magnoliopsida (berkeping dua / dikotil) 

Sub Kelas              : Hamamelidae 

Ordo                      : Caryophyllales 

Famili                    : Chenopodiaceae 

Genus                    : Beta 

Spesies                  : Beta vulgaris L. 

Menurut (Wirakusumah, 2007), Beberapa nutrisi yang terkandung dalam umbi bit 

yaitu, vitamin A, B, dan C dengan kadar air yang tinggi. Selain vitamin, umbi bit juga 

mengandung karbohidrat, protein, dan lemak yang berguna untuk kesehatan tubuh. 

Disamping itu juga ada beberapa mineral yang terkandung dalam umbi bit seperti zat 

besi, kalsium dan fosfor. Dalam hal ini, bit bekerja dengan cara yang menakjubkan 

untuk merangsang sistem peredaran darah dan membantu membangun sel darah 

merah.  

Bit juga membersihkan dan memperkuat darah sehingga darah dapat membawa zat 

gizi ke seluruh tubuh sehingga jumlah sel darah merah tidak akan berkurang. Di 

Eropa timur bit sudah sangat dikenal sehingga digunakan untuk pengobatan 

leukemia. Bit merupakan sumber yang potensial akan serat pangan serta berbagai 

vitamin dan mineral yang dapat digunakan sebagai sumber antioksidan yang potensial  

dan membantu mencegah infeksi. Kandungan pigmen yang terdapat pada bit diyakini 
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sangat bermanfaat untuk mencegah penyakit kanker, terutama kanker kolon (usus 

besar) (Santiago dan Yahlia, 2008).  

Menurut Kelly, et al (2005), Bit sangat baik untuk membersihkan darah dan 

membuang deposit lemak sehingga sangat baik dikonsumsi bagi mereka yang 

menderita kecanduan obat, penyakit hati, premenopause, dan kanker. Bit sangat 

berkhasiat membersihkan hati, juga sangat menguntungkan bagi darah dan 

merupakan obat pencahar yang baik. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa 

kandungan senyawa kimia yang terdapat dalam bit sangat bermanfaat bagi kesehatan, 

antara lain : 

1. Pembersih darah yang ampuh  

2. Melegakan pernafasan  

3. Memaksimalkan perkembangan otak bayi  

4. Mengatasi anemia  

5. Sebagai anti kanker (Astawan, 2008). 

Menurut Wirakusumah (2007), Bit melindungi banyak organ tubuh penting, 

memperkuat fungsi ginjal, kantung empedu, dan hati, serta bekerja melawan batu 

ginjal. Bit mengandung zat anti radang sehingga membantu meredakan reaksi alergi. 

Bit juga sangat membantu mengatur siklus haid dan mengurangi masalah haid, 

terutama haid yang tidak teratur. 
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Tabel 1. Kandungan Gizi Bit Merah (Per 100 g Bahan) 

Nutrisi      Kandungan 

Air (g)      87,58  

Energi (kkal)     43  

Protein (g)     1,61  

Total lipid (lemak) (g)    0,17  

Karbohidrat (g)    9,56  

Serat, total serat (g)    2,8  

Total gula (g)      6,76  

Calcium, Ca (mg)    16  

Iron, Fe (mg)     0,8  

Magnesium, Mg (mg)    23  

Phosphorus, P (mg)    40  

Potassium, K (mg)    325  

Sodium, Na (mg)    78  

Vitamin C (mg)    4,9  

Thiamin (mg)     0,03  

Vitamin (mg) 
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Riboflavin (mg)    0,04  

Niacin (mg)     0,34  

Vitamin B-6 (mg)    0,07  

Folate, DFE (µg)    109  

Vitamin A, RAE (µg)    2  

Vitamin A, (IU)    33 

Vitamin E (α-tokoferol ) (mg)  0,04 

Vitamin K (phylloquino) (µg)   0,2 

Asam lemak jenuh (g)    0,027  

Sumber : USDA, 2014 

 

Beta Karoten 

Beta Karoten adalah pigmen berwarna dominan merah-jingga yang ditemukan secara 

alami pada tumbuhan dan buah-buahan. Beta karoten merupakan senyawa organik, 

secara kimiawi diklasifikasikan sebagai hidrokarbon, dan secara spesifik 

diklasifikasikan sebagai terpenoid (isoprenoid), mencerminkan bahwa ia merupakan 

turunan unit isoprena. Beta karoten disintesis oleh tumbuhan dari geranilgeranil 

pirofosfat. Beta karoten merupakan anggota karoten, yang merupakan tetraterpena 

turunan dari isoprena dan memiliki rantai karbon berjumlah 40. Di antara semua 

karoten, beta karoten dicirikan dengan keberadaan cincin beta pada kedua ujung 

molekulnya. Penyerapan beta karoten oleh tubuh meningkat dengan meningkatnya 

asupan lemak, karena karoten larut oleh lemak. 
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Beta karoten adalah senyawa yang memberikan warna jingga pada wortel, labu, dan 

ubi, dan merupakan senyawa karoten yang paling umum pada tumbuhan. Ketika 

diaplikasikan sebagai pewarna makanan, beta karoten memiliki bilangan E160. Di 

alam, beta karoten adalah bentuk awal dari Vitamin A melalui enzim beta-carotene 

15,15'-monooxygenase. Isolasi beta karoten di dalam buah-buahan umumnya 

menggunakan metode kromatografi kolom. Pemisahan beta karoten dari campuran 

dengan senyawa karotenoid lainnya berdasarkan polaritasnya. Beta karoten bersifat 

non-polar, sehingga dapat dipisahkan dengan pelarut non-polar seperti heksana.  

 

Minuman Instan 

Minuman secara umum memiliki fungsi kesehatan karena mengandung senyawa gula 

(sukrosa, glukosa, fruktosa, dan lain-lain) yang dapat langsung diubah menjadi 

energi, mengandung air yang sangat penting bagi tubuh (pencernaan, mengendalikan 

suhu tubuh, melumasi sendi, membuang sisa pencernaan, menyerap oksigen dan 

membuang karbon dioksida di jantung). Produk minuman merupakan sekelompok 

makanan atau pangan yang mempunyai peranan penting dan jenisnya sangat beragam 

(Woodroof dan Philips, 1974). 

Produk minuman hasil industri saat ini dapat berupa cairan encer dan  kental atau 

serbuk. Minuman serbuk dapat diproduksi dengan biaya yang lebih rendah dari pada 

minuman cair karena sedikit sekali mengandung air dengan bobot dan volume yang 

rendah, memiliki kualitas dan stabilitas produk yang lebih baik, memudahkan dalam 

transportasi, cocok untuk konsumsi skala besar serta cocok sebagai pembawa zat gizi 

seperti vitamin dan mineral yang lebih mudah mengalami kerusakan jika digunakan 

dalam minuman bentuk cair. Bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman 

serbuk yaitu pemanis, flavour, pengasam, pengental, pewarna, bahan pengisi, vitamin 

dan mineral (Verral, 1984). 
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Minuman serbuk instan diartikan sebagai produk pangan berbentuk butir-butiran 

(serbuk/tepung) yang penggunaannya mudah melarut dalam air dingin atau air panas. 

Teknologi yang banyak digunakan di industri untuk memproduksi produk serbuk 

instan adalah pengeringan. Teknologi seperti ini cocok untuk produk yang dapat 

memiliki nilai ekonomi tinggi dan sifatnya mudah mengalami kerusakan akibat panas 

seperti sari buah dan lain-lain (Permana, 2009). 

Sifat produk minuman bubuk atau serbuk yang paling penting adalah kelarutannya 

disamping warna, aroma, dan cita rasa. Bahan pangan berbentuk serbuk memiliki 

karakteristik kadar air sebesar 2-4%. Kelarutan produk ini sangat dipengaruhi oleh 

porositas partikel. Produk berbentuk atau granula (partikel kasar) biasanya dicampur 

dengan gula kristal. Gula ditambahkan untuk menambah rasa manis pada minuman 

yang dihasilkan dan untuk memperbaiki kelarutannya (Kumalaningsih dan 

Suprayogi, 2006). 

banyak sedikitnya sukrosa yang digunakan akan mempengaruhi karakteristik serbuk 

minuman yang dihasilkan baik secara fisik, kimia, dan organoleptik. Sukrosa juga 

berfungsi sebagai pemberi rasa pada minuman sebuk yang dihasilkan. Perubahan 

sukrosa menjadi bentuk serbuk juga mempengaruhi rasa. Perubahan kecil pada 

struktur kimia dapat mengubah rasa senyawa dari manis menjadi pahit atau tidak 

berasa (Deman, 1997). 

Adapun standar mutu minuman bubuk diatur dalam SNI No. 4320-1996 seperti dalam 

tabel berikut : 

Tabel 2. Syarat Mutu Minuman Bubuk Berdasarkan SNI 01-4320-1996 

No. Kriteria Uji    Satuan   Persyaratan 

1 Warna      Normal 

2 Bau       Normal,Khas Rempah 
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3 Rasa       Normal,Khas Rempah 

4 Kadar Air,B/B   %  3,0 –5,0  

5 Kadar Abu, B/B   %  Maksimal 1,5 

6 Jumlah Gula    %   Maksimal 100% 

7 Pemanis Buatan 

7.1 Sakarin     Tidak Boleh Ada 

7.2 Siklamat     Tidak Boleh Ada 

7.3 Pewarna Tambahan   SesuaiSNI01-02221995 

8 Cemaran Logam 

8.1 Timbal (Pb)  Mg/Kg  Maksimal 0,2 

8.2 Tembaga (Cu)   Mg/Kg  Maksimal 2,0 

8.3 Seng (Zn)    Mg/Kg  Maksimal 50 

8.4 Timbah (Sn)  Mg/Kg  Maksimal 40 

8.5 Merkuri (Hg)   Mg/Kg  Tidak Boleh Ada 

8.6 Cemaran Arsen (As)  Mg/Kg  Maksimal 0,1 

8.7 Angka Lempeng Total  Koloni/G  3 X 103 

8.8 Coliform    APM/G < 3 

Sumber : BSN-SNI No. 4320-1996 
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Tahap Pembuatan Minuman Instan 

Sortasi dan pencucian 

Penyiapan bahan dapat berupa pembersihan, sortasi dan pengupasan. Pembersihan 

adalah proses yang paling sulit pada proses pengolahan pangan karena dipengaruhi 

oleh kondisi pada saat panen atau kebersihan selama proses pengolahan. Pembersihan 

ditujukan untuk memenuhi persyaratan yang ditentukan terutama tentang jumlah 

mikrobia yang terdapat dalam produk pangan. Adapun definisi pembersihan adalah 

menghilangkan semua bahan yang berbahaya dan bahan lain yang tidak dikehendaki 

sesuai dengan kriteria dan produk yang dihasilkan. Bahan yang tidak dikehendaki 

adalah residu (Elisa, 2010).  

Blanching 

Blanching dapat digunakan sebagai alternatif perlakuan dalam upaya mengurangi 

penurunan mikrobia yang terdapat pada suatu bahan. Sebagian besar buah yang 

dipotong-potong kecil mendapatkan perlakuan blansing pada suhu dan waktu yang 

cukup untuk menginaktivasi enzim katalase dan peroksidase. Blanching dapat 

dihentikan jika aktivitas enzim katalase dan peroksidase hilang (Asgar dan 

Musaddad, 2006). Sayuran setelah dibersihkan lalu dikukus selama 2-5 menit pada 

suhu 80oC. Ini bertujuan untuk menonaktifkan enzim terutama  enzim pencokelatan 

dan mikroorganisme patogen yang tidak baik bagi kesehatan. Blanching 

membersihkan permukaan dari kotoran dan organisme, mencerahkan warna dan 

membantu menghambat penurunan vitamin. Hal ini juga untuk melayukan atau 

melembutkan sayuran (National Center for Home Food Preservation, 2013). 
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Pemblenderan 

Salah satu cara menghancurkan bahan pangan yaitu menggunakan blender dengan 

penambahan air. Fungsi penambahan air bertujuan mempermudah kerja blender dan 

mempercepat proses penghancuran. Penghancuran selesai ditandai dengan tekstur 

daging buah seperti bubur. Proses penghancuran ini dilakukan sampai halus untuk 

mengurangi endapan pada sari buah yang dihasilkan (Kumalaningsih dan Suprayogi, 

2006). 

Pengeringan 

Pengeringan adalah suatu metoda untuk menghilangkan sebagian air dari suatu bahan 

dengan menggunakan energi panas. Biasanya kandungan air bahan tersebut dikurangi 

sampai suatu batas agar mikroba tidak dapat tumbuh lagi di dalamnya. Pengeringan 

dapat berlangsung dengan baik jika pemanasan terjadi pada setiap tempat dari bahan 

tersebut, dan uap air dikeluarkan dari seluruh permukaan bahan tersebut (Winarno, 

dkk, 1980). Pada proses pengeringan, semakin tinggi suhu pengeringan dan semakin 

lama perlakuan pengeringannya, maka semakin banyak pigmen dari buah-buahan 

yang berubah. Penurunan tingkat kecerahan warna pada tepung juga disebabkan pada 

saat proses pengolahan dimana banyak pigmen warna yang berubah (Susanto dan 

Saneto, 1994). 

Penelitian sebelumnya menurut Kopelman dan Saguy (2007), bubuk bit (hasil 

pengeringan dengan dua metode pengeringan yang berbeda yaitu pengeringan drum 

dan dehidrasi  konvensional) mengalami degradasi pigmen warna yang berbeda. 

Bubuk kering (digunakan sebagai kontrol), meskipun memiliki konsentrasi pigmen 

awal yang lebih tinggi, namun menunjukkan tingkat degradasi warna yang nyata dari 

pada jus bit asli. Dimana jus bit asli memiliki pigmen warna lebih gelap daripada 

bubuk kering, walaupun bubuk kering bit masih memiliki konsentrasi pigmen yang 

tinggi. 



15 

 

Gula 

Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap karbohidrat yang 

digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya digunakan untuk 

menyatakan sukrosa, gula yang diperoleh dari bit atau tebu (Buckle, et al, 1987). 

Gula yang digunakan harus sesuai SNI nomor 01.3140.1992 ( Hanawati, 2011). 

Penghancuran dan pengayakan  

Penghancuran dan pemotongan mengurangi ukuran bahan padat dengan kerja 

mekanis, yaitu membaginya menjadi partikel-partikel lebih kecil. Pemotongan 

dipergunakan untuk memecahkan potongan besar bahan pangan menjadi potongan-

potongan kecil yang sesuai untuk pengolahan lebih lanjut (Earle, 1969). Pengayakan 

dimaksudkan untuk menghasilkan campuran butir dengan ukuran tertentu yang 

seragam, agar dapat diolah lebih lanjut atau agar diperoleh penampilan atau bentuk 

komersil yang diinginkan. Pada proses pengayakan, bahan dibagi menjadi bahan 

kasar yang tertinggal dan bahan lebih halus yang lolos melalui ayakan (Bernasconi, 

dkk, 1995). 
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BAHAN DAN METODE 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara Medan pada bulan juni 2016 

sampai dengan bulan juli 2016. 

Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan adalah antara lain umbi bit, air, gula dan CMC. 

Alat Penelitian 

 Alat yang digunakan adalah oven, beaker glas, ayakan 50 mesh, batang 

pengaduk, nampan, timbangan analitik, saringan, dan blender. 

Metode Penelitian 

 Metode penelitian dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu : 

Faktor I : Penambahan CMC dengan simbol (C) terdiri dari 4 taraf yaitu: 

 C1 = 0,2% 

 C2 = 0,3% 

 C3 = 0,4% 

 C4 = 0,5% 
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Faktor II : Lama  Pengeringan dengan simbol (L) terdiri dari 4 taraf yaitu : 

 L1 = 5 jam 

 L2 = 6 jam 

 L3 = 7 jam 

 L4 = 8 jam 

Banyaknya kombinasi perlakuan (TC) adalah 4 x 4 = 16, maka jumlah ulangan (n) 

adalah sebagai berikut : 

 Tc (n-1) ≥ 15 

 16 (n-1) ≥ 15 

 16 n-16 ≥ 15 

      16 n ≥ 31 

 n ≥ 1,937.............dibulatkan menjadi n = 2 

maka untuk ketelitian penelitian, dilakukan ulangan sebanyak 2 (dua) kali. 

 

Model Rancangan Percobaan 

 Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan model : 

 Ỹijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijk 

Dimana : 
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Ỹijk : Pengamatan dari faktor C dari taraf ke – i dan faktor L pada taraf ke – j 

dengan ulangan ke – k.  

µ : Efek nilai tengah. 

αi : Efek dari faktor C pada taraf ke – i. 

βj : Efek dari faktor L pada taraf ke – j. 

(αβ)ij : Efek interaksi faktor C pada taraf ke – i dan faktor L pada taraf ke – j. 

εijk          : Efek galat dari faktor C pada taraf ke – i dan faktor L pada taraf ke – j 

dalam ulangan ke – k. 

 

     Pelaksanaan Penelitian 

     Pembuatan Nutrisari Umbi Bit 

 1.  Bit dikupas dan dibersihkan dari kotoran yang tersisa. 

2.   Kemudian di blanching selama 5 menit pada suhu 800C. 

3.   Kemudian dipotong kecil-kecil lalu di blender dengan penambahan gula 20% 

4. Lalu masukkan CMC sesuai perlakuan yaitu: 0,2%, 0,3%, 0,4%, 0,5% 

5. Kemudian di oven sesuai perlakuan yaitu: 5 - 8jam dengan suhu 700C 

6. Setelah kering di ayak dengan menggunakan ayakan 50 mesh. 

7. Lalu di lakukan analisa terhadap parameter beta karoten, daya larut air, rendemen, 

kadar air, organoleptik warna, aroma dan rasa. 
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PARAMETER PENGAMATAN 

 Pengamatan dan analisa parameter meliputi : beta karoten, daya larut air, 

rendemen, kadar air dan organoleptik warna, aroma, rasa. 

Beta Karoten (Anton Afriyantono dkk, 1988) 

1. Ditimbang dengan teliti 25 mg þ - karoten murni . larutkan dalam 2,5 ml 

kloroform dan buat menjadi 250 ml dengan petroleum eter (1ml = 0,1 mg atau 

µo)  

2. Dincerkan 10 ml larutan ini menjadi 100 ml dengan petrolium eter ( 1 ml = 10 

µo). 

3. Dipipet 5, 10 ,15 , 20 , 25 dan 30 ml , larutan ini kedalam labu ukur 100 ml 

yang terpisah . masing – masing labu ukur ini diisi dengan 3 ml aseton. 

4. Diencerkan sampai  tanda tera dengan petrolium eter , konsentrasi nya akan 

menjadi  0, 5 , 1,0 , 2,0 , 2,5 3,0 µo per ml. 

5. Diukur optical density (OD) larutan ini pada 452 nm dengan menggunakan 

aseton 3 % dalam petrolium eter sebagai blanko. 

6. Dibuat grafik hubungan antara optical density dengan konsentrasi  þ – 

karoten. 

  

Daya Larut Dalam Air (SNI 06-1451-1989 dengan modifikasi) 

 Ditimbang bahan sebanyak 2 gr kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 

100 ml, ditambahkan air sampai tanda tera.Dikocok selama 1 menit dan didiamkan 

selama 30 menit.Setelah itu disaring dengan menggunakan kertas saring, kemudian 

diambil 10 ml dan dituang ke dalam cawan porselin yang telah ditimbang beratnya. 

Kemudian dimasukkan ke dalam oven dengan suhu pertama 800C untuk 1 jam 

pertama, kemudian langsung dinaikkan suhunya menjadi 900C untuk 1 jam kedua dan 

dinaikkan lagi menjadi 1000C untuk 1 jam ketiga, kemudian dikeluarkan dari oven 
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dan ditimbang. Sampel tersebut dimasukkan lagi ke dalam oven selama 30 menit, 

kemudian diangkat dan ditimbang.Perlakuan ini diulangi sampai diperoleh berat yang 

konstan. 

          20 x (A – B) 

Daya Larut dalam Air =        x 100% 

        C  

Dimana : 

 A = Berat kurs porselin + isi (g) 

 B = Berat kurs porselin (g) 

 C = Berat sampel (g) 

Rendemen (SNI 06-1451-1989 dengan modifikasi) 

1. Umbi bit ditimbang, dikupas dan dicuci bersih kemudian di keringkan 

2. Umbi bit yang sudah di kupas dan di keringkan, ditimbang kembali 

3. Umbi bit di potong beberapa bagian, lalu di open dengan suhu 600 C selama 4 

jam 

4. Bit di blender, untuk mendapatkan tekstur yang halus 

5. Bit yang sudah halus di timbang dan di hitung rendemen nya 

               A 

     Rendemen    =                    x 100% 

                             B  

  Dimana =  A : Berat akhir produk (A) 
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                         B : Berat awal produk (B)  

 

Kadar Air ( Sudarmadji, Slamet dkk, 1996 ) 

Kadar air ditentukan dengancara contoh ditimbang sebanyak 5 gram kemudian 

dikeringkan dalam oven pada suhu 1050C selama 4 jam. Setelah itu didinginkan 

dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang. Perlakuan ini diulangi sampai 

dicapai berat konstan . Kadar air dapat dihitung dengan rumus : 

                                    ( a – b ) x 100 % 

Kadar Air (% bb)  =                 

        a 

 

  dimana    a = berat sampel awal  

 

       b = berat sampel akhir 

 

Uji Organoleptik Warna (Soekarto, 1982)  

 Uji organoleptik warna terhadap nutrisari buah bit dilakukan dengan uji 

kesukaan atau uji hedonik. Pengujian dilakukan dengan cara dicoba oleh 10 panelis 

yang melakukan penilaian dengan skala seperti tabel berikut: 

Tabel 3. Skala Uji Tehadap Warna 
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Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat Suka 

Suka 

Agak Suka 

Tidak Suka 

4 

3 

2 

1 

 

Uji Organoleptik Aroma (Soekarto, 1982)  

 Uji organoleptik aroma terhadap nutrisari buah bit dilakukan dengan uji 

kesukaan atau uji hedonik. Pengujian dilakukan dengan cara dicoba oleh 10 panelis 

yang melakukan penilaian dengan skala seperti Tabel berikut : 

Tabel 4. Skala Uji Terhadap Aroma 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat Suka 

Suka 

Agak Suka 

Tidak Suka 

4 

3 

2 

1 
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Uji Organoleptik Rasa (Soekarto, 1982)  

 Uji organoleptik rasa terhadap nutrisari buah bit dilakukan dengan uji 

kesukaan atau uji hedonik. Pengujian dilakukan dengan cara dicoba oleh 10 panelis 

yang melakukan penilaian dengan skala seperti Tabel berikut: 

Tabel 5. Skala Uji Terhadap Rasa 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat Suka 

Suka 

Agak Suka 

Tidak Suka 

4 

3 

2 

1 
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Gambar 1. Diagram Pembuatan Nutrisari Umbi Bit 
 

Bersihkan bit 

Di blancing selama 5 
menit dengan suhu 

800C 

Dikupas dan Potong-
potong bit menjadi 
beberapa bagian 

Bit di blender dan di 
campurkan dengan cmc 

dan gula 

Lalu bit di keringkan 
menggunakan oven 
dengan suhu 70 

Lama  Pengeringan : 

L1 = 5 jam 

L2 = 6 jam 

L3 = 7 jam 

L4 = 8 jam 

Penambahan 
CMC: 

C1 = 0,2% 

C2 = 0,3% 

C3 = 0,4% 

C4 = 0,5% 

Dianalisa 

Parameter  yang dianalisa : 
• Beta karoten 
• Daya larut air 
• Rendemen 
• Kadar air 
• Organoleptik (warna, 

Aroma, rasa) 

Lalu di ayak dengan 
ukuran 50 mesh 

Lalu bit di blender 
kembali 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Dari hasil penelitian dan uji statistik, secara umum menunjukan bahwa 

penambahan jumlah CMC berpengaruh terhadap parameter yang diamati. Data rata-

rata hasil pengamatan pengaruh konsentrasi penambahan jumlah CMC terhadap 

masing-masing parameter dapat dilihat pada Tabel 6. 

Tabel 6. Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Parameter Yang Diamati 

Penambaha
n CMC (%) 

Beta 
Karoten 

(mg/g) 

Daya 

 larut 
air 

(ml/g) 

 

Rendeme
n 

(%) 

Kadar 
air 

(%) 

Warna Aroma Rasa 

C1 = 0,2 35,169 46,875 20,375 51,355 3,475 3,562 3,600 
C2 = 0,3 35,393 48,990 18,287 49,227 3,237 3,387 3,487 
C3 = 0,4 35,365 51,055 16,201 44,200 3,125 3,225 3,325 
C4 = 0,5 35,678 52,925 14,270 39,056 3,062 3,062 3,162 

 

Dari Tabel 6 dapat dilihat bahwa penambahan jumlah CMC terhadap 

rendemen, kadar air, aroma, warna, rasa semakin menurun sedangkan beta karoten 

dan daya larut semakin meningkat. 

Dari hasil penelitian dan uji statistik, secara umum menunjukan bahwa lama 

pengeringan berpengaruh terhadap parameter yang diamati. Data rata-rata hasil 

pengamatan pengaruh lama pengeringan terhadap masing-masing parameter dapat 

dilihat pada Tabel 7. 
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Tabel 7. Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Parameter Yang Diamati 

Lama 
Pengeringan 

(Jam) 

Beta 
Karoten 

(mg/g) 

Daya 
Larut 
air 

(ml/g) 

 

Rendemen 

(%) 

Kadar 
Air 

(%) 

Warna Aroma Rasa 

L1 = 5 35,468 49,357 17,930 47,403 3,762 3,050 3,150 
L2 = 6 35,431 49,685 17,706 46,190 3,375 3,250 3,325 
L3 = 7  35,377 50,313 16,876 45,537 3,001 3,425 3,500 
L4 = 8  35,331 50,536 16,621 44,707 2,762 3,512 3,600 

Dari tabel 7 dapat dilihat bahwa semakin lama waktu pengeringan maka 

rendemen, kadar air, beta karoten, warna semakin menurun sedangkan daya larut, 

aroma dan rasa semakin meningkat. 

Pengujian dan pembahasan masing-masing parameter yang diamati 

selanjutnya dibahas satu persatu. 

Beta Karoten 

Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Beta Karoten 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa penambahan  

jumlah CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap 

beta karoten. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan 

dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah CMC Terhadap Beta Karoten  

Penambahan Rataan 
Jarak 

LSR Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
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CMC 

(%) 

(mg/g) 

C1  = 0,2 35,169 - - - d D 
C2   = 0,3 35,393 2 0,089 0,122 bc BC 
C3  = 0,4 35,365 3 0,093 0,128 b B 
C4  = 0,5 35,678 4 0,095 0,132 a A 

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% 

  

Dari Tabel 8 dapat dilihat bahwa C1 berbeda sangat nyata dengan C2, C3 dan 

C4. C2 berbeda tidak nyata dengan C3 dan berbeda sangat nyata dengan C4. C3 

berbeda sangat nyata dengan  C4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan C4 = 

35,678 mg/g  dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan C1 = 35,169 mg/g. 

Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

            Gambar 2. Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Beta Karoten 

 

         0                  0,2                 0,3                 0,4                 0,5 
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Dari Gambar 2 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan jumlah CMC 

maka beta karoten semakin meningkat. Semakin banyak penambahan jumlah CMC 

yang diberikan maka beta karoten akan semakin meningkat. Menurut (Fardiaz, 1986) 

yang menyatakan bahwa CMC merupakan salah satu bahan penstabil yang mampu 

mengikat air dan molekul-molekul air yang terperangkap dalam struktur gel yang 

dibentuk, sehingga dengan peningkatan CMC maka bahan-bahan akan semakin stabil 

dan beta karoten yang mudah larut dalam air dapat diikat oleh CMC sehingga 

kerusakan beta karoten akan semakin kecil. 

 

Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Beta Karoten 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa lama pengeringan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap beta karoten, 

Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada 

Tabel 9. 

Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Pengeringan Terhadap Beta Karoten 

Perlakuan  

(Jam) 

Rataan 

(mg/g) 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

L1 = 5 35,468 - - - a A 
L2 = 6 35,431 2 0,089 0,122 ab AB 
L3 = 7 35,377 3 0,093 0,128 abc ABC 
L4 = 8 35,331 4 0,095 0,132 cd CD 

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% 
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Dari Tabel 9 dapat dilihat bahwa L1 berbeda tidak  nyata dengan L2, L3 dan 

berbeda sangat nyata terhadap L4. L2 berbeda tidak nyata dengan L3 dan berbeda 

sangat nyata dengan  L4. L3 berbeda tidak nyata dengan L4. Nilai tertingi dapat dilihat 

pada perlakuan L1 = 35,468 mg/g  dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L4 

= 35,331 mg/g. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

                Gambar 3. Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Beta Karoten 

 

Dari Gambar 3 dapat dilihat bahwa semakin lama pengeringan maka beta 

karoten semakin menurun. Hal ini disebabkan karena minuman instan umbi bit 

memiliki kandungan beta karoten. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Waisundara 

et.al, 2007), beta karoten mengalami penurunan akibat pengeringan oleh suhu tertentu 

berkurangnya beta karoten dalam suatu bahan setelah pengeringan disebabkan adanya 

                               5                   6                    7                    8 
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oksidasi  pada vitamin, karena selama proses pengeringan umbi bit akan dikeringkan 

terus menerus pada suhu tertentu serta terjadinya kontak dengan oksigen dari luar 

yang memudahkan terjadinya oksidasi pada umbi bit. Menurut (Suyetmi 2007), beta 

karoten adalah senyawa yang paling tidak stabil dan mudah mengalami kerusakan 

selama proses pengeringan pada suhu tertentu serta larut dalam air, oleh karena itu 

semakin lama pengeringan maka beta karoten akan semakin rendah. 

 

Pengaruh Interaksi antara Penambahan Jumlah CMC dan Lama 
PengeringanTerhadap Beta Karoten 

 Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 

berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap beta karoten. Sehingga 

pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 

Hal ini disebabkan Semakin banyak penambahan jumlah CMC yang diberikan 

maka beta karoten akan semakin meningkat. Menurut (Ketaren S, 2006), semakin 

tinggi emulsifier dan CMC yang ditambahkan maka akan semakin tinggi pula beta 

karoten, dikarenakan CMC bersifat penstabil yang mampu melindungi padatan, air, 

vitamin dari kerusakan pada suatu bahan. Menurut (Suyetmi 2007), beta karoten 

adalah senyawa yang paling tidak stabil dan mudah mengalami kerusakan selama 

proses pengeringan pada suhu tertentu serta larut dalam air. oleh karena itu semakin 

lama pengeringan maka beta karoten akan semakin rendah. 
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Daya Larut Air 

Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Daya Larut Air 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa penambahan Jumlah 

CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap daya 

larut air. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat 

dilihat pada Tabel 10. 

Tabel 10. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah CMC Terhadap Daya Larut 

Penambahan 
CMC 

(%) 

Rataan 

(ml/g) 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

C1  = 0,2 46,878 - - - d D 
C2   = 0,3 48,990 2 0,217 0,299 c C 
C3  = 0,4 51,052 3 0,228 0,315 b B 
C4  = 0,5 52,971 4 0,234 0,323 a A 

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% 

 

Dari Tabel 10 dapat dilihat bahwa C1 berbeda sangat nyata dengan C2, C3 dan 

C4. C2 berbeda sangat nyata dengan C3 dan C4. C3 berbeda sangat nyata dengan C4. 

Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan C4 = 52,971 ml/g dan nilai terendah dapat 

dilihat pada perlakuan C1 = 46,878 ml/g. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada 

Gambar 4. 
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Gambar 4. Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Daya Larut Air 

 

Dari Gambar 4 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan jumlah CMC 

maka daya larut  semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena CMC merupakan  

salah satu penstabil yang memiliki kemampuan untuk mengikat gula, air, asam-asam 

organik dan komponen-komponen lain sehingga menjadi lebih stabil, jika air, gula, 

asam-asam organik dan komponen-komponen lainnya terikat dengan baik maka daya 

larut akan semakin tinggi. Selain itu CMC merupakan senyawa yang mudah larut 

dalam air sehingga tinggi konsentrasi CMC maka daya larut air dalam bahan akan 

semakin tinggi (Sulastri, 2008). 

 

 

      0                   0,2                 0,3                0,4                 0,5 
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Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Daya Larut Air 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa lama pengeringan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap daya larut air, 

Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada 

Tabel 11. 

Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Pengeringan Terhadap Daya Larut Air 

Perlakuan  

(Jam) 

Rataan 

(ml/g) 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

L1  = 5 49,357 - - - d D 
L2   = 6 49,685 2 0,217 0,299 c C 
L3  = 7 50,313 3 0,228 0,315 b B 
L4  = 8 50,536 4 0,234 0,323 a A 

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% 

 

 

Dari Tabel 11 dapat dilihat bahwa L1 berbeda sangat nyata dengan L2, L3 dan 

L4. L2 berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda sangat nyata dengan L4. 

Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L4 = 50,536 ml/g dan nilai terendah dapat 

dilihat pada perlakuan L1= 49,357 ml/g. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada 

Gambar 5. 
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             Gambar 5. Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Daya Larut Air 

Dari Gambar 5 dapat dilihat bahwa semangkin lama pengeringan maka daya 

larut air semakin meningkat. Hal ini diduga disebabkan selama pengeringan pada 

suhu tertentu terjadi reaksi hidrolisis gula penyusun menjadi zat-zat terlarut. Semakin 

lama pengeringan maka zat-zat terlarut akan semakin meningkat. Total padatan 

sangat berguna dalam pembentukan tekstur minuman yang dihasilkan (Sulastri, 

2008). 

Pengaruh Interaksi antara Penambahan Jumlah CMC Dan Lama Pengeringan 
Terhadap Daya Larut Air 

 Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 

berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap daya larut. Sehingga pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. 

Hal ini disebabkan karena CMC merupakan  salah satu penstabil yang 

memiliki kemampuan untuk mengikat gula, air, asam-asam organik dan komponen-

                        5                    6                    7                    8 
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komponen lain sehingga menjadi lebih stabil. Jika air, gula, asam-asam organik dan 

komponen-komponen lainnya terikat dengan baik maka daya larut air akan semakin 

tinggi. Selain itu CMC merupakan senyawa yang mudah larut dalam air sehingga 

tinggi konsentrasi CMC maka daya larut air dalam bahan akan semakin tinggi 

(Sulastri, 2008). 

Rendemen 

Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Rendemen 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa penambahan Jumlah  

CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap 

Rendemen. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat 

dilihat pada Tabel 12. 

Tabel 12. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah CMC Terhadap Rendemen 

Penambahan 
CMC 

(%) 

Rataan 

(%) 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

C1  = 0,2 20,375 - - - a A 
C2   = 0,3 18,287 2 0,680 0,936 b B 
C3  = 0,4 16,201 3 0,714 0,984 c C 
C4  = 0,5 14,270 4 0,732 1,009 d D 

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  
                    berbeda  nyata 5 % dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % 
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Dari Tabel 12 dapat dilihat bahwa C1 berbeda sangat nyata dengan C2, C3 dan 

C4. C2 berbeda sangat nyata dengan C3 dan C4. C3 berbeda sangat nyata dengan C4. 

Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan C1 = 20,375% dan nilai terendah dapat 

dilihat pada perlakuan C4 = 14,270%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 

6. 

 

Gambar 6. Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Rendemen 

 

Dari Gambar 6 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan jumlah CMC 

maka  rendemen semakin menurun. Hal itu disebabkan karena pada penambahan 

Jumlah CMC yang semakin tinggi maka akan mempengaruhi rendemen pada umbi 

bit, Hal ini sesuai dengan pernyataan (Manoi, 2006)  karena CMC merupakan serat 

yang dapat menyerap kandungan kadar air pada suatu bahan, banyaknya air yang 

diserap tergantung pada kadar CMC dalam sampel makin besar kadar CMC jumlah 

          0                  0,2                0,3                  0,4                0,5 
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air yang diserap makin banyak pula sehingga kecenderungan rendemen dalam larutan 

semakin rendah. 

Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Rendemen 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat  bahwa lama pengeringan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap kadar 

rendemen, tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat 

dilihat pada Tabel 13. 

 

Tabel 13. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Pengeringan Terhadap Rendemen 

Perlakuan  

(Jam) 

Rataan 

(%) 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

L1 = 5 17,930 - - - a A 
L2 = 6 17,706 2 0,680 0,936 b AB 
L3 = 7 16,876 3 0,714 0,984 bc BC 
L4 = 8 16,621 4 0,732 1,009 cd CD 

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  
                        berbeda nyata pada taraf 5 % dan berbeda sangat nyata pada taraf  
                      1% 

 

Dari Tabel 13 dapat dilihat bahwa L1 berbeda tidak nyata dengan L2, dan 

berbeda sangat nyata dengan  L3 dan L4. L2 berbeda tidak nyata dengan L3 dan 

berbeda sangat nyata dengan L4. L3 berbeda tidak nyata dengan L4. Nilai tertinggi 

dapat dilihat pada perlakuan L1 = 17,930% dan nilai terendah dapat dilihat pada 

perlakuan L4 = 16,621%. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 7. 
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     Gambar 7. Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Rendemen 

Dari Gambar 7 dapat dilihat bahwa semakin lama pengeringan maka 

rendemen semakin menurun. Hal ini disebabkan lama pengeringan dapat merusak 

proses granula pati yang terdapat dalam rendemen semakin tinggi suhu yang 

digunakan maka akan mengakibatkan perubahan struktur granula pati. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Swaminathan (1974) bahan gelatinisasi adalah peristiwa 

perkembangan granula pati sehingga granula pati tersebut tidak dapat kembali pada 

kondisi semula. Pengembangan granula pati pada mulanya bersifat reversibel, tetapi 

jika pemanasan mencapai suhu tertentu, pengembangan granula pati menjadi bersifat 

irrevesibel dan akan terjadi perubahan struktur granula. Suhu glatinisasi tergantung 

pada konsentrasi pati semakin tinggi maka proses gelatinisasi semakin cepat. 
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Pengaruh Interaksi antara Penambahan Jumlah CMC dan Lama Pengeringan 
Terhadap Rendemen. 

 Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 

berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap rendemen. Sehingga pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. 

Hal itu disebabkan karena pada penambahan jumlah CMC yang semakin 

tinggi maka akan mempengaruhi rendemen pada umbi bit, Hal ini sesuai dengan 

pernyataan (Manoi, 2006)  karena CMC merupakan serat yang dapat menyerap 

kandungan kadar air pada suatu bahan, banyaknya air yang diserap tergantung pada 

kadar CMC dalam sampel makin besar kadar CMC jumlah air yang diserap makin 

banyak pula sehingga kecenderungan rendemen dalam larutan semakin rendah. 

 

Kadar Air 

Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Kadar Air 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa penambahan jumlah 

CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap kadar air. 

Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada 

Tabel 14. 

Tabel 14. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah CMC Terhadap Kadar Air 

Penambahan Rataan Jarak LSR Notasi 
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CMC 

(%) 

(%) 
0,05 0,01 0,05 0,01 

C1  = 0,2 51,355 - - - a A 
C2   = 0,3 49,227 2 2,299 3,166 b AB 
C3  = 0,4 44,200 3 2,414 3,327 bc C 
C4  = 0,5 39,056 4 2,476 3,411 cd CD 

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  
                        berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf  
                      1% 

Dari Tabel 14 dapat dilihat bahwa C1 berbeda tidak  nyata dengan C2, berbeda 

sangat nyata dengan C3 dan C4. C2 berbeda sangat nyata dengan C3 dan C4. C3 

berbeda  tidak nyata dengan C4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan C1 = 

51,355%  dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan C4 = 39,056%. Untuk lebih 

jelasnya dapat dilihat pada Gambar 8. 

 

     Gambar 8. Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Kadar 

Air 

      0                  0,2                 0,3                0,4                 0,5 
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Dari Gambar 8 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan jumlah CMC 

maka kadar air  semakin menurun. Turunnya kadar air  pada penambahan jumlah 

CMC diakibatkan semakin banyak penambahan jumlah CMC yang diberikan maka 

kadar air pada minuman nutrisari umbi bit semakin menurun yaitu 39,056%, Hal ini 

sesuai dengan pernyataan (Manoi, 2006) yaitu pengaruh CMC terhadap berkurangnya 

kadar air dalam campuran bahan disebabkan CMC memiliki sifat dapat menyerap air, 

banyaknya air yang diserap tergantung pada kadar CMC dalam sampel makin besar 

kadar CMC jumlah air yang terserap semakin banyak sehingga kadar air dalam 

larutan semakin rendah. 

Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Kadar Air 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa lama pengeringan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap kadar air, 

Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada 

Tabel 15. 

Tabel 15. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Pengeringan Terhadap Kadar Air 

Perlakuan  

(Jam) 

Rataan 

(%) 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

L1 = 5 47,403 - - - a A 
L2 = 6 46,190 2 2,299 3,166 ab AB 
L3 = 7 45,537 3 2,414 3,327 bc BC 
L4 = 8 44,707 4 2,476 3,411 cd CD 

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf  
                    1% 



42 

 

 

Dari Tabel 15 dapat dilihat bahwa L1 berbeda tidak nyata dengan L2,berbeda 

sangat nyata  L3 dan L4. L2 berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda tidak 

nyata dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L1 = 47,403% dan nilai 

terendah dapat dilihat pada perlakuan L4 = 44,707%. Untuk lebih jelasnya dapat 

dilihat pada Gambar 9. 

 

 Gambar 9. Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Kadar Air 

Dari Gambar 9 dapat dilihat bahwa semakin lama pengeringan maka kadar air 

semakin menurun. Hal ini dikarenakan adanya air yang menguap selama pemanasan 

pada suhu tertentu. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Waisundara, 2007), semakin 

banyak kadar air selama pemanasan pada suhu tertentu akan terjadi penguapan 

sehingga terjadi kehilangan kadar air, bahan yang memiliki kadar air yang tinggi 

biasanya memiliki nilai aw yang tinggi pula, tingginya nilai aw merupakan kondisi 
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yang cocok bagi pertumbuhan mikroorganisme terutama bakteri. Hal ini yang dapat 

menyebabkan kerusakan pada suatu bahan yang mengakibatkan penguapan yang 

tinggi sehingga stabilitas emulsi umbi bit semakin rendah maka kadar air semakin 

rendah.  

Pengaruh Interaksi antara Penambahan jumlah CMC dan Lama Pengeringan 
Terhadap Kadar Air. 

 Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 

berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap kadar air. Sehingga pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. 

Hal ini sesuai dengan pernyataan (Manoi, 2006) yaitu pengaruh CMC 

terhadap berkurangnya kadar air dalam campuran bahan disebabkan CMC memiliki 

sifat dapat menyerap air, banyaknya air yang diserap tergantung pada kadar CMC 

dalam sampel makin besar kadar CMC jumlah air yang terserap semakin banyak 

sehingga kadar air dalam larutan semakin rendah. 

Organoleptik Warna 

Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Organoleptik Warna 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 5) dapat dilihat bahwa penambahan jumlah 

CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap 

organoleptik warna. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata 

dan dapat dilihat pada Tabel 16. 
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Tabel 16. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah CMC Terhadap 
Organoleptik Warna 

Penambahan 
CMC 

(%) 

Rataan 

 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

C1  = 0,2 3,475 - - - a A 
C2   = 0,3 3,237 2 0,167 0,230 b B 
C3  = 0,4 3,125 3 0,176 0,242 bc BC 
C4  = 0,5 3,062 4 0,180 0,248 bcd BCD 

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% 

Dari Tabel 16 dapat dilihat bahwa C1 berbeda nyata sangat  dengan C2 , C3 

dan C4. C2 berbeda tidak  nyata dengan C3 dan C4. C3 berbeda tidak nyata dengan C4. 

Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan C1 = 3,475 dan nilai terendah dapat dilihat 

pada perlakuan C4 = 3,062. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 10.  

  

Gambar 10. Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Organoleptik  

Warna 

      0                  0,2                  0,3                 0,4                 0,5 
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Dari Gambar 10 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan jumlah 

CMC maka organoleptik warna semakin menurun. Semakin tinggi konsentrasi CMC 

maka organoleptik warna akan semakin menurun. Hal ini disebabkan CMC 

merupakan salah satu penstabil dengan daya ikat yang kuat sehingga semakin 

banyaknya konsentrasi CMC yang ditambahkan maka daya ikatnya akan semakin 

kuat akan tetapi pada umbi bit yang memiliki warna dominan sehingga zat warna 

semakin rendah (Desrosier, 2003). 

Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Warna 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 5) dapat dilihat bahwa lama pengeringan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap organoleptik 

warna, tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat 

dilihat pada Tabel 17. 

Tabel 17. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Warna 

Perlakuan 

(Jam) 

Rataan 

 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

L1  = 5 3,762 - - - a A 
L2   = 6 3,375 2 0,167 0,230 b AB 
L3  = 7 3,001 3 0,176 0,242 c C 
L4  = 8 2,762 4 0,180 0,248 d D 

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% 

 

Dari Tabel 17 dapat dilihat bahwa L1 berbeda tidak  nyata dengan L2, dan 

berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L2 berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 
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berbeda sangat nyata dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L1 = 

3.762 dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L4 = 2.762. Untuk lebih 

jelasnya dapat dilihat pada Gambar 11. 

 

Gambar 11. Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Warna 

Dari Gambar 11 dapat dilihat bahwa semakin lama pengeringan maka 

organoleptik warna semakin menurun. Warna yang diberikan pada proses 

pengeringan yang semakin lama akan memberikan warna yang lebih gelap sehingga 

konsumen tidak menyukai warna yang dihasilkan dan warna menjadi salah satu 

indikator tingkat kematangan. Menurut (Desrosier, 2003) menyatakan bahwa suhu 

pengeringan dapat menghambat atau mempercepat aktivitas enzim yang dapat 

menyebabkan perubahan warna selama pengeringan dimana semakin lama 

pengeringan produk olahan maka warna yang dihasilkan semakin menurun sehingga 

akan kurang disukai oleh panelis. 
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Pengaruh Interaksi antara Penambahan jumlah CMC dan Lama Pengeringan 
Terhadap Organoleptik Warna 

 Dari daftar sidik ragam (lampiran 4) dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 

berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap warna. Sehingga pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. 

Semakin tinggi konsentrasi CMC maka organoleptik warna akan semakin 

menurun. Hal ini disebabkan CMC merupakan salah satu penstabil dengan daya ikat 

yang kuat sehingga semakin banyaknya konsentrasi CMC yang ditambahkan maka 

daya ikatnya akan semakin kuat akan tetapi pada umbi bit yang memiliki warna 

dominan sehingga zat warna semakin rendah (Desrosier, 2003). 

Organoleptik Aroma 

Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Aroma 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 6) dapat dilihat bahwa penambahan jumlah 

CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap aroma, 

tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada 

Tabel 18. 
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Tabel 18. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah CMC Terhadap Aroma 

Penambahan 
CMC 

(%) 

Rataan 

 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

C1  = 0,2 3,562 - - - a A 
C2   = 0,3 3,387 2 0,110 0,152 b B 
C3  = 0,4 3,225 3 0,116 0,160 c C 
C4  = 0,5 3,062 4 0,119 0,164 d D 

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% 

 

Dari tabel 18 dapat dilihat bahwa C1 berbeda sangat nyata dengan C2, C3 dan 

C4. C2 berbeda sangat nyata dengan C3 dan C4. C3 berbeda sangat nyata dengan C4. 

Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan C1 = 3,562 dan nilai terendah dapat dilihat 

pada perlakuan C4 = 3,062. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 12. 

 

Gambar 12. Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Aroma 

        0                  0,2                  0,3                0,4                  0,5 
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Dari Gambar 12 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan jumlah 

CMC maka aroma minuman nutrisi umbi bit akan semakin menurun, karena CMC 

merupakan bahan penstabil yang tidak berbau (Deviwings, 2008), sehingga pada 

umbi bit yang tidak memiliki aroma maka semakin banyak CMC yang ditambahkan 

maka daya ikatnya akan semakin kuat untuk mengikat asam-asam organik yang 

membentuk aroma yang tidak khas pada minuman nutrisari umbi bit. Semakin 

banyaknya CMC yang ditambahkan maka nilai organoleptik aroma minuman nutrisi 

umbi bit yang diperoleh akan semakin menurun dan ini tidak disukai oleh panelis. 

Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap aroma 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 6) dapat dilihat bahwa lama pengeringan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap aroma, tingkat 

perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 

19. 

Tabel 19. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Pengeringan Terhadap Aroma 

Perlakuan 

(Jam) 

Rataan 

 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

L1  = 5 3,050 - - - d D 
L2   = 6 3,250 2 0,110 0,152 c C 
L3  = 7 3,425 3 0,116 0,160 ab AB 
L4  = 8 3,512 4 0,119 0,164 a A 

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% 
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Dari Tabel 19 dapat dilihat bahwa L1 berbeda sangat nyata dengan L2, L3 dan 

L4. L2 berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda tidak nyata dengan L4. 

Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L4 = 3,512 dan nilai terendah dapat dilihat 

pada perlakuan L1 =3,050. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 13. 

  

                          Gambar 13. Pengaruh lama Pengeringan Terhadap Aroma 

 

Dari Gambar 13 dapat dilihat bahwa semakin lama pengeringan maka  aroma  

semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena adanya perubahan aroma dari umbi bit 

pada waktu pengeringan pada suhu tertentu sehingga menyebabkan aroma semakin 

disukain panelis. Hal ini sesuai pernyataan (Chiewchan, 2006) adanya penguapan 

kadar air selama proses pemanasan yang menyebabkan total padatan meningkat, 

sehingga pada umbi bit yang memiliki aroma yang khas semakin lama proses 
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Thermal (pengeringan) akan menimbulkan aroma yang khas dari umbi bit dan disukai 

oleh panelis. 

Pengaruh Interaksi antara Penambahan Jumlah CMC dan Lama 
PengeringanTerhadap Aroma. 

Dari daftar sidik ragam (lampiran 6) dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 

berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap aroma. Sehingga pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. 

CMC merupakan bahan penstabil yang tidak berbau (Deviwings, 2008) 

Sehingga pada umbi bit yang tidak memiliki aroma maka semakin banyak CMC yang 

ditambahkan maka daya ikatnya akan semakin kuat untuk mengikat asam-asam 

organik yang membentuk aroma yang tidak khas pada minuman nutrisari umbi bit. 

Semakin banyaknya CMC yang ditambahkan maka nilai organoleptik aroma 

minuman nutrisari umbi bit yang diperoleh akan semakin menurun dan ini tidak 

disukai oleh panelis. 

Organoleptik Rasa 

Pengaruh Penambahan Jumlah CMC Terhadap Organoleptik Rasa 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 7) dapat dilihat bahwa penambahan jumlah 

CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap 

organoleptik rasa. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan 

dapat dilihat pada Tabel 20. 
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Tabel 20. Hasil Uji Beda Rata-Rata Penambahan Jumlah CMC Terhadap 
Organoleptik Rasa 

Penambahan 
CMC 

(%) 

Rataan 

 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

C1  = 0,2 3,600 - - - a A 
C2   = 0,3 3,487 2 0,115 0,159 b B 
C3  = 0,4 3,325 3 0,121 0,167 c C 
C4  = 0,5 3,162 4 0,124 0,171 d D 

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% 

 

Dari Tabel 20 dapat dilihat bahwa C1 berbeda sangat nyata dengan C2,C3 dan 

C4. C2 berbeda sangat nyata dengan C3 dan C4. C3 berbeda sangat nyata dengan C4. 

Nilai teringgi  dapat dilihat pada perlakuan C1 = 3,600 dan nilai terendah dapat dilihat 

pada perlakuan C4 = 3,162. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 14. 

 

    

          0                  0,2                  0,3                 0,4                 0,5 
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 Gambar 14. Pengaruh Penambahan CMC Terhadap Organoleptik rasa 

Dari Gambar 14 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan jumlah 

CMC maka organoleptik rasa semakin menurun. Hal ini sesuai pernyataan (Desrosier, 

2003), disebabkan karena tinggi konsentrasi CMC yang ditambahkan maka semakin 

banyak jumlah asam-asam organik yang terikat sehingga menyebabkan nilai 

organoleptik rasa semakin rendah dan tidak disukai oleh panelis. 

Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Rasa 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 7) dapat dilihat bahwa lama pengeringan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap organoleptik 

rasa, tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat 

pada Tabel 21. 

Tabel 21. Hasil Uji Beda Rata-rata Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Rasa 

Perlakuan  

(Jam) 

Rataan 

 
Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

L1  = 5 3,150 - - - d D 
L2   = 6 3,325 2 0,115 0,159 c C 
L3  = 7 3,500 3 0,121 0,167 ab AB 
L4  = 8 3,600 4 0,124 0,171 a A 

Keterangan  : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% 

 

Dari Tabel 21 dapat dilihat bahwa L1 berbeda sangat nyata dengan L2, L3 dan 

L4. L2 berbeda tidak nyata dengan L3 dan berbeda sangat nyata dengan L4. L3 berbeda 
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tidak nyata dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L4 = 3,600 dan 

nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L1 = 3.150. Untuk lebih jelasnya dapat 

dilihat pada Gambar 15. 

 

Gambar 15. Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Organoleptik Rasa 

Dari Gambar 15 dapat dilihat bahwa semangkin lama pengeringan maka 

organoleptik rasa semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena adanya perubahan 

rasa dari umbi bit pada waktu pengeringan pada suhu tertentu sehingga menyebabkan 

aroma semakin disukai panelis. Hal ini sesuai pernyataan (Chiewchan, 2006) adanya 

penguapan kadar air selama proses pengeringan yang menyebabkan total padatan 

meningkat, sehingga pada umbi bit yang memiliki rasa yang khas semakin lama 

proses thermal (pengeringan) akan menimbulkan rasa yang khas dari umbi bit dan 

disukai oleh panelis. 
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Pengaruh Interaksi antara Penambahan Jumlah CMC dan Lama Pengeringan 
Terhadap Organoleptik Rasa 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 7) dapat dilihat bahwa interaksi perlakuan 

berpengaruh berbeda tidak nyata (P > 0,05) terhadap organoleptik rasa. Sehingga 

pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 

Hal ini sesuai pernyataan (Desrosier, 2003) disebabkan karena tinggi 

konsentrasi CMC yang ditambahkan maka semakin banyak jumlah asam-asam 

organik yang terikat sehingga menyebabkan nilai organoleptik rasa semakin rendah 

dan tidak disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan karena adanya perubahan rasa dari 

umbi bit pada waktu pengeringan pada suhu tertentu sehingga menyebabkan aroma 

semakin disukain panelis. Hal ini sesuai pernyataan (Chiewchan, 2006) adanya 

penguapan kadar air selama proses pengeringan yang menyebabkan total padatan 

meningkat, sehingga pada umbi bit yang memiliki rasa yang khas semakin lama 

proses Thermal (pengeringan) akan menimbulkan rasa yang khas dari umbi bit dan 

disukai oleh panelis. 
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KESIMPULAN DAN SARAN  

Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dan pembahasan penambahan CMC (Carboxil Methyl 

Cellulose) dan lama pengeringan terhadap mutu nutrisi umbi bit (Beta vulgaris) dapat 

disimpulkan sebagai berikut : 

1. Penambahan Jumlah CMC memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata 

terhadap beta karoten, daya larut air, rendemen, kadar air, terhadap warna, aroma, 

rasa. 

2. Lama pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata terhadap 

beta karoten, daya larut air, rendemen, kadar air, warna, aroma, dan rasa. 

3. Interaksi perlakuan antara umbi bit dan lama pengeringan memberi pengaruh 

yang  berbeda tidak nyata terhadap beta karoten, daya larut air, rendemen, kadar 

air, organoleptik warna, aroma, dan rasa. 

Saran 

Disarankan  adanya penelitian lebih lanjut mengenai : 

1. Adanya penggunaan bahan tambahan seperti gula yang harus ditambahkan sesuai 

standart penggunaan gula pada minuman instan buah.  

2. Melakukan penelitian mengenai masa simpan minuman nutrisari umbi bit. 
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Lampiran 1. Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Beta Karoten (mg/100g) 

Perlakuan 
Ulangan 

TOTAL RATAAN 
I II 

C1L1 35,2475 35,2045 70,452 35,226 
C1L2 35,2016 35,1874 70,389 35,194 
C1L3 35,2026 35,1134 70,316 35,158 
C1L4 35,0785 35,1225 70,201 35,100 
C2L1 35,4624 35,4476       70,910 35,455 
C2L2 35,4275 35,4045 70,832 35,416 
C2L3 35,3324 35,4336 70,766 35,383 
C2L4 35,3127 35,3278 70,640 35,320 
C3L1 35,5735 35,3085 70,882 35,441 
C3L2 35,4765 35,3255 70,802 35,401 
C3L3 35,3815 35,2735 70,655 35,327 
C3L4 35,2316 35,3524 70,584 35,292 
C4L1 35,8725 35,6275       71,500        35,750 
C4L2 35,7816 35,6434 71,425 35,712 
C4L3 35,6276 35,6524       71,280        35,640 
C4L4 35,5814 35,6426 71,224 35,612 

TOTAL 35,2475 566,0671 1132,859 566,4293 
Analisi Sidik Ragam Beta karoten (mg/100g) 

SK DB JK KT F-hit  
F 

0,05 
F 

0,01 
SK 1 40105,26 40105,26  5680428    
Perlakuan 15 1,143899 0,07626 10,8013    
Efek C 3 1,054991 0,351664 49,80894 ** 3,24 5,29 

C-Lin 1 0,898126 0,898126 127,2087 ** 4,49 8,53 
C-Kua 1 0,015998 0,015998 2,265943 tn 4,49 8,53 

Efek L 3 0,08664 0,02888 4,090526 * 3,24 5,29 
L-Lin 1 0,086234 0,086234 12,21407 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 0,00016 0,00016 0,022628 tn 4,49 8,53 

C x L 9 0,002267 0,000252 0,035683 tn 2,54 3,78 
Error 16 0,112964 0,00706   

2,33 3,37 

Total 31 1,256863 0,040544     
Koefisien Keragaman (KK) = 0,237% 
Keterangan: tn =  berbeda tidak nyata 
 ** = berbeda sangat nyata 

* = berbeda nyata 
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Lampiran 2. Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Daya Larut Air (ml/g) 

Perlakuan 
Ulangan 

TOTAL RATAAN 
I II 

C1L1 46,36 46,21 92,57 46,285 
C1L2 46,48 46,32       92,80        46,400 
C1L3 47,32 47,32 94,64 47,320 
C1L4 47,54 47,48 95,02 47,510 
C2L1 48,32 48,29 96,61 48,305 
C2L2 48,72 48,85 97,57 48,785 
C2L3 49,31 49,35 98,66 49,330 
C2L4 49,54 49,54 99,08 49,540 
C3L1 50,36 50,45     100,81 50,405 
C3L2 50,65 50,98     101,63 50,815 
C3L3 51,21 51,55     102,76 51,380 
C3L4 51,43 51,79     103,22 51,610 
C4L1 52,12 52,75     104,87 52,435 
C4L2 52,56 52,92     105,48 52,740 
C4L3 53,06 53,39     106,45 53,225 
C4L4 53,22 53,75     106,97 53,485 

TOTAL 798,2 800,94 1599,14 799,57 
Analisi Sidik Ragam Daya Larut Air (ml/g)  

SK DB        JK KT F-hit  
F 

0,05 
F 

0,01 
Ulangan 1 79914,0231  79914,0231     1894819    
Perlakuan 15 172,898687  11,5265792       73,3036    
Efek C 3 165,563962  55,1879875      1308,547 ** 3,24 5,29 

C-Lin 1           165,48624   165,48624      3923,799 ** 4,49 8,53 
C-Kua 1 0,0741125 0,0741125      1,757261 tn 4,49 8,53 

Efek L 3 7,1611625 2,3870541 56,598795 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1            6,93889   6,93889      164,5261 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1            0,02205   0,02205 0,5228216 tn 4,49 8,53 

C x L 9 0,1735625   0,0192847 0,4572548 tn 2,54 3,78 
Error 16            0,6748 0,042175  

2,33 3,37 
Total 31 173,573487 5,59914476    

Koefisien Keragaman (KK) = 0,410% 
Keterangan: tn = berbeda tidak nyata 
 ** = berbeda sangat nyata 
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Lampiran 3. Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Rendemen (%) 

Perlakuan 
Ulangan 

TOTAL RATAAN 
I II 

C1L1 20,47 21,65  42,12 21,06 
C1L2 20,25 21,18  41,43 20,71 
C1L3 19,78 20,40  40,18 20,09 
C1L4 19,12 20,15  39,27 19,63 
C2L1 18,55 19,35  37,90 18,95 
C2L2 18,30 19,12   37,42 18,71 
C2L3 17,25 18,43   35,68 17,84 
C2L4 17,10 18,20   35,30 17,65 
C3L1 16,40 17,23   33,63 16,81 
C3L2 16,15 17,13   33,28 16,64 
C3L3 15,30 16,20   31,50 15,75 
C3L4 15,15 16,05   31,20 1        15,60 
C4L1 14,53 15,26   29,79 14,89 
C4L2 14,39 15,13   29,52 14,76 
C4L3 13,45 14,20   27,65 13,82 
C4L4 13,20 14,00   27,20 1        13,60 

TOTAL 269,39 283,68 553,07 276,28344 
 
 
Analisis Sidik Ragam Rendemen (%) 

SK DB JK KT F-hit F 0,05 F 0,01 
SK 1 9558,951 9558,951 23226,53   
Perlakuan 15 176,2421 11,74947 28,5491   
Efek C 3 166,5427 55,51423 134,8896 ** 3,24 5,29 

C-Lin 1 166,4844 166,4844 404,5271 ** 4,49 8,53 
C-Kua 1 0,048828 0,048828 0,118644 tn 4,49 8,53 

Efek L 3 9,608859 3,202953 7,782599 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1 9,048766 9,048766 21,98687 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 0,001953 0,001953 0,004746 tn 4,49 8,53 

C x L 9 0,090528 0,010059 0,024441 tn 2,54 3,78 
Error 16 6,58485 0,411553 2,33 3,37 

Total 31 182,8269 5,897643   
Koefisien Keragaman (KK) = 3,711% 
Keterangan: tn  = berbeda tidak nyata 
 ** = berbeda sangat nyata 
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Lampiran 4.Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Kadar Air (g/g) 

Perlakuan 
Ulangan 

TOTAL RATAAN 
I II 

C1L1 51,30 52,19 103,49     51,74 
C1L2 51,29 51,45 102,74       51,37 
C1L3 51,28 51,08 102,36       51,18 
C1L4 51,19 51,06 102,25     51,12 
C2L1 50,31 50,00 100,31     50,15 
C2L2 49,50 49,40       98,90       49,45 
C2L3 49,31 49,10    98,41     49,20 
C2L4 48,20 48,00       96,20 48,10 
C3L1 47,12 47,12   94,24       47,12 
C3L2 42,25 46,00   88,25       44,12 
C3L3 41,11 45,10   86,21       43,10 
C3L4 40,77 44,13       84,90       42,45 
C4L1 38,07 43,12    81,19       40,59 
C4L2 37,54 42,09   79,63       39,81 
C4L3 36,12 41,20   77,32       38,66  
C4L4 34,15 40,16   74,31       37,15 

TOTAL 719,51 751,2 1470,71 735,355 
 
 
Analisis Sidik Ragam Kadar Air (g/g) 

SK DB JK KT F-HIT  F 0,05 F 0,01 
SK 1 67593,372 67593,372 14375,021    
Perlakuan 15 768,187847 51,2125231 10,891321    
Efek C 3 724,335559 241,445186 51,34793 ** 3,24 5,29 

C-Lin 1 703,040326 703,040326 149,51495 ** 4,49 8,53 
C-Kua 1 18,1955281 18,1955281 3,8696265 tn 4,49 8,53 

Efek L 3 31,0766094 10,3588698 2,2030115 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1 30,5637806 30,5637806 6,4999716 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 0,29452813 0,29452813 0,062637 tn 4,49 8,53 

C x L 9 12,7756781 1,41951979 0,301888 tn 2,54 3,78 
Error 16 75,23425 4,70214063   

2,33 3,37 

Total 31 843,422097 27,2071644     
Koefisien Keragaman (KK) = 4,718% 
Keterangan: tn = berbeda tidak nyata  

** = berbeda sangat nyata 
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Lampiran 5. Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Organoleptik Warna 

Perlakuan 
Ulangan 

TOTAL RATAAN 
I II 

C1L1 3,8 3,9 7,7 3,8 
C1L2 3,5 3,7 7,2 3,6 
C1L3 3,2 3,5 6,7 3,3 
C1L4 3,0 3,2 6,2 3,1 
C2L1 3,9 3,9 7,8 3,9 
C2L2 3,3 3,5 6,8 3,4 
C2L3 3,0 2,9 5,9 2,9 
C2L4 2,9 2,5 5,4 2,7 
C3L1 3,7 3,8 7,5 3,7 
C3L2 3,2 3,5 6,7 3,3 
C3L3 2,9 2,7 5,6 2,8 
C3L4 2,7 2,5 5,2 2,6 
C4L1 3,5 3,6 7,1 3,5 
C4L2 3,0 3,3 6,3 3,1 
C4L3 2,8 3,0 5,8 2,9 
C4L4 2,5 2,8 5,3 2,6 

TOTAL 50,9 52,3 103,2 51,6 
 
 
Analisi Sidik Ragam Organoleptik Warna 

SK DB JK KT F-hit F 0,05 F 0,01 
Ulangan 1 332,82 332,82 13312,8   
Perlakuan 15 5,62 0,374667 14,98667   
Efek C 3 0,7925 0,264167 10,56667 ** 3,24 5,29 

C-Lin 1 0,729 0,729 29,16 ** 4,49 8,53 
C-Kua 1 0,06125 0,06125 2,45 tn 4,49 8,53 

Efek L 3 4,6075 1,535833 61,43333 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1 4,55625 4,55625 182,25 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 0,045 0,045 1,8 tn 4,49 8,53 

C x L 9 0,22 0,024444 0,977778 tn 2,54 3,78 
Error 16 0,4 0,025 2,33 3,37 

Total 31 6,02 0,194194   
Koefisien Keragaman (KK) = 4,902% 
Keterangan: tn  = berbeda tidak nyata 
 ** = berbeda sangat nyata 
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Lampiran 6. Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Organoleptik Aroma 

Perlakuan 
Ulangan 

TOTAL RATAAN 
I II 

C1L1 3,300 3,200 6,500   3,250 
C1L2 3,500 3,400 6,900   3,450 
C1L3 3,700 3,700 7,400 3,700 
C1L4 3,800 3,900 7,700   3,850 
C2L1 3,200 3,000 6,200 3,100 
C2L2 3,400 3,300 6,700   3,350 
C2L3 3,500 3,500          7,000 3,500 
C2L4 3,600 3,600 7,200 3,600 
C3L1 2,900 3,000 5,900   2,950 
C3L2 3,200 3,200 6,400 3,200 
C3L3 3,400 3,300 6,700   3,350 
C3L4 3,500 3,300 6,800 3,400 
C4L1 2,700 3,100 5,800 2,900 
C4L2 2,900 3,100 6,000   3,000 
C4L3 3,100 3,200 6,300   3,150 
C4L4 3,200 3,200 6,400 3,200 

TOTAL 52,9 53 105,9   52,95 
 
 
Analisi Sidik Ragam Organoleptik Aroma 

SK DB JK KT F-hit  
F 

0,05 
F 

0,01 
SK 1 350,4628 350,4628 32042,31    
Perlakuan 15 2,172188 0,144813 13,24    
Efek C 3 1,105937 0,368646 33,70476 ** 3,24 5,29 

C-Lin 1 1,105563 1,105563 101,08 ** 4,49 8,53 
C-Kua 1 0,000313 0,000313 0,028571 tn 4,49 8,53 

Efek L 3 1,003438 0,334479 30,58095 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1 0,976563 0,976563 89,28571 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 0,025312 0,025312 2,314286 tn 4,49 8,53 

C x L 9 0,062813 0,006979 0,638095 tn 2,54 3,78 
Error 16 0,175 0,010938   

2,33 3,37 
Total 31 2,347188 0,075716     

Koefisien Keragaman (KK) = 3,160% 
Keterangan: tn = berbeda tidak nyata 
 ** = berbeda sangat nyata 
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Lampiran 7. Tabel Data Rataan Hasil Pengamatan Organoleptik Rasa 

Perlakuan 
Ulangan 

TOTAL RATAAN 
I II 

C1L1 3,4 3,3 6,7 3,3 
C1L2 3,5 3,4 6,9 3,4 
C1L3 3,7 3,7 7,4 3,7 
C1L4 3,8 4,0 7,8 3,9 
C2L1 3,3 3,1 6,4 3,2 
C2L2 3,5 3,4 6,9 3,4 
C2L3 3,6 3,6 7,2 3,6 
C2L4 3,7 3,7 7,4 3,7 
C3L1 3,0 3,1 6,1 3,0 
C3L2 3,3 3,3 6,6 3,3 
C3L3 3,5 3,4 6,9 3,4 
C3L4 3,6 3,4 7,0 3,5 
C4L1 2,8 3,2 6,0 3,0 
C4L2 3,0 3,2 6,2 3,1 
C4L3 3,2 3,3 6,5 3,2 
C4L4 3,3 3,3 6,6 3,3 

TOTAL 54,2 54,4 108,6 54,3 
 
 
Analisi Sidik Ragam Organoleptik Rasa 

SK DB JK KT F-hit F 0,05 F 0,01 
SK 1 368,5613 368,5613 31036,74   
Perlakuan 15 1,88875 0,125917 10,60351   
Efek C 3 0,87625 0,292083 24,59649 ** 3,24 5,29 

C-Lin 1 0,87025 0,87025 73,28421 ** 4,49 8,53 
C-Kua 1 0,005 0,005 0,421053 tn 4,49 8,53 

Efek L 3 0,94375 0,314583 26,49123 ** 3,24 5,29 
L-Lin 1 0,93025 0,93025 78,33684 ** 4,49 8,53 
L-Kua 1 0,01125 0,01125 0,947368 tn 4,49 8,53 

C x L 9 0,06875 0,007639 0,643275 tn 2,54 3,78 
Error 16 0,19 0,011875 2,33 3,37 

Total 31 2,07875 0,067056   
Koefisien Keragaman (KK) = 3,210% 
Keterangan: tn  = berbeda tidak nyata 
 ** = berbeda sangat nyata 
   

 
 
 


