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RINGKASAN

Saat ini bahan pangan difungsikan sebagai pemelihara kesehatan dan kebugaran tubuh
manusia. Hal tersebut menuntut bahan pangan tidak lagi sekadar memenuhi kebutuhan
dasar tubuh yaitu menghasilkan energi, tetapi juga bersifat fungsional. Levitation drink
merupakan produk minuman berbasis jelly yang terdiri dari 2 bagian yaitu larutan
suspensi yang berfungsi sebagai matriks pengikat, dan bagian kedua yaitu butiran jelly
(beads). Dalam pembuatan levitation drink pada umumnya gellan gum digunakan
sebagai gelling agent. Penggunaan tepung konjak sebagai pengganti gellan gum dan
penambahan frukto-oligosakarida (FOS) bertujuan untuk menciptakan produk prebiotik
levitation drink. Tujuan dari penelitian ini adalah mengaplikasikan tepung konjak
sebagai sumber serat pangan dan frukto-oligosakarida sebagai sumber prebiotik dalam
produk levitation drink. Pada beads digunakan 4 tingkat penambahan tepung konjak
yaitu 0%, 25%, 50%, dan 75%. Sedangkan pada larutan suspensi digunakan 3 tingkat
penambahan tepung konjak yaitu 0%, 50%,/dan,100%. Dari hasil penelitian didapatkan
bahwa penggunaan tepung konjak-padafarutan suspensi-tidak mempengaruhi viskositas
dan massa jenis larutan. Penggunaan tepung konjak pada beads akan meningkatkan
kekenyalan dan kekerasan -beads. Beads dengan penambahan, 75% tepung konjak
memiliki tingkat kekenyalan sebesar 0,427 + 0,328 N/mm? dan kekerasan sebesar 32 +
0,943 N. Penggunaan tepung konjak akan meningkatkan kadar air, kadar abu dan kadar
serat produk levitation drink. Produk yang dibuat dengan penambahan tepung konjak
100% pada larutan-suspensi dan 75% padabeads memiliki kadar air 45,69 + 0,02% ,
kadar abu 1,24 + 0,03% , dan kadar serat 1,69 + 0,01%. Penggunaan tepung konjak dan
FOS dapat meningkatkan pertumbuhan koloni Bifidebacterium. Berdasarkan evaluasi
sensori, setiap tingkat perlakuan tepung konjak pada beads maupun produk dapat
diterima oleh panelis. Formulasi terbaik adalah produk prebiotik levitation drink yang
dibuat dengan penambahan 100% tepung konjak pada larutan suspensi dan 75% pada
beads. Formulasi ini dipilih karena akan menghasilkan’ produk jdengan manfaat
fungsionalitas tertinggi.




SUMMARY

Nowadays foods set as the protector of human health and fitness. It makes foods not
only to yields energy as body’s fundamental need, but also its functionality. Levitation
drink is jellies base product, consist of suspension agent as binding matrix and beads as
jellies droplets. Commonly, gellan gum used as gelling agent on the levitation drink.
Konjac flour that substitute gellan gum and addition of fructo-oligosaccharides (FOS)
aimed to make prebiotic levitation drink product. The object of this research was to
apply konjac flour as dietary fiber and fructo-oligosaccharides as prebiotic agent in
levitation drink product. There were 4 concentrations of konjac flour in beads which is
0%, 25%, 50%, and 75%, and 3 concentrations of konjac flour in suspension agent
which is 0%, 50%, and 100%. The results showed that the use of konjac flour in
suspension agent didn’t influence density and viscosity of suspension agent. On the
other hand, the use of konjac flour in beads increased toughness and hardness of beads.
Beads with 75% addition of konjac flour has, toughness 0,427 + 0,328 N/mm? and
hardness 32 t 0,943 N. The use-of konjac flour.on"levitation drink product increased
water, ash, and fiber content. Levitation product made with.100% addition of konjac
flour in suspension agent and 75% addition of konjac flour in beads has 45.69 + 0.02%
water, 1.24 £ 0.03% ash, and 1.69 £-0.:01% fiber content. The use of konjac flour and
FOS increased the growth of bifidobacterium. Based from sensory evaluation, every
formula of beads and prebiotic levitation drink product were acceptable by the panelist.
The best formulation were prebiotic levitation drink product made from 100% konjac
flour addition in suspension agent and 75% konjac flour addition in beads that gave the
highest prebiotic value.




DAFTAR ISI
SCIMBEARY " ccscavisniois eionssssmois o an s s s e AR 8 PRV e S ST oSSR i
RATA PENGARTAR Giinssicsmmsisasissiamii g s iii
DAT TAR GANMBAR ... i i iR e e s iiansesssin: vii
DAFTAR LAMPIRAN.......coiiiitirecenrtessreessssssssssssnsesssssssssssssssasesnassssassssnsssessns viii
1o PENDARUILERIN i i .
2.  MATERI DAN METODE.............coniinerrrererenrsesseesnens o
2.1 Materi... e
2.2 Penehtmn Pendahuluan -
2.2.1 Formulasi Lew:anon Drmk e RO
2.2.2 Analisa Kadar Air, Abu, dan Serat pada GeHan Gum dan
Tepung Konjak ........ ol ol M. cococrnissecsssccsascsssscsnsesovsonsass 8
2.3 Penelitian Utama . g omwen™.........coo rrmrsmiomg By cocecccossnnccsessansssssassns 9
2.3.1 Pembugianfilarutan SuSPenBi. i . .ovreeereee e B My ccenerercaenersasssan 9
2.3.2 Pembygtin Beqdh......odungir: oo theosproccornerte R sersasssasesssnssonsen 11
2.3.3 PemimatanLevitghion Dripiks......- g cecogisercedoheecesncinniironnnes 12
2.4 Evaluasi Pgoguk.,............ ;o e
2.4.1 _AnalisaFisik... verenn 12
2.4.2 " Analisa Klmna it g A—
24.3 Analisa Mlkroblologl (Pfamng Blf dobaktena) ......................... 15
2.4.4 Analisa Sensoris Metode Skoring........ O ] 16
2.5 AnalisaData......... AT Y . UL\ S 3. TR 16
3. HASIL PENGAMATAN... m—
3.1 Analisa Kadar Air, Abu dan Serat pada G'eHan gum dan Tepung
Konjak ... I p— R .
3.2 Analisa FlSlk Larutan Suspen51 ............... _ AR AR 19
3.3 Anslisa Fisik Bigly .ol i it . .....cceeecenaeenee 21
3.4 Analisa Kimia LayNation Drink................. el ceceinecrneeenersvnane 25
3.5 Analisa Mikrobiologi (plaiting blﬁdobaktenum] .................................. 28
3.6 Uji Organoleptik.... OO .30
3.6.1 Uji Sensons pada Beads .30
3.6.2 Uji Sensoris pada Produk Lewtanon Drmk ................................ 32
Ao PENIBABASAN. .oivminnimnimismsismomsmss s i s 36
9 RESIMPULAN ..ot isamsssisniesdsiissssisiss 48
I ...48
5.2 Saran ...48
8§ ODAFTANPUEEARR it i riar i s asa s assbe omss sammmpmsens 49
LAMPIRAN couscncundsissas st i s msmssismims 50



Perpustakaan Unik

DAFTAR TABEL

Tabel 1. Massa Jenis Larutan Suspensi dalam Berbagai Konsentrasi
R e,

Tabel 2. Persentase Bahan-bahan yang digunakan dalam Pembuatan
Larutal SUPENEE ..o it A R 11

Tabel 3. Persentase Bahan-bahan yang Digunakan dalam Pembuatan Beads ...... 13
Tabel 4. Persentase kadar Air, Abu, dan Serat Tepung Konjak dan Gellan Gum. 19

Tabel 5. Massa Jenis dan Viskositas Larutan Suspensi dalam Berbagai Tingkat

Penunbulin Tepun Konduk .......dh . .ocicooenmssenssnsssossrimpessossasssrceinsonses 20
Tabel 6. Bulk Density, Kekerasan;-dan KekenyalanBeads pada Berbagai

Tingkat PenambahanTepung Konjak .........cocoeefie e crieniniennerennicssenennnns 22
Tabel 7. Kadar, Air, Kadar Abu, dan.Kadar Serat-Levitation Drink Pada

Berbagai Tingkat Penamabahan Tepung Konjak............ &, T—— 25
Tabel 8. Pertumbuhan Bifidobacterium padaBerbagai Tingkat Penambahan

Tepung'Konjak dalam Produk Levitation Drink.................ébuecvvrinnne. 29
Tabel 9. Skoring Penerimaan Responden 1erhadap Tekstur, Kekenyalan dan

Overall Beads... i cirytvame-vo L L. . o W I )
Tabel 10. Skoring Penerimaan Responden terhadap Produk Levitation Drink....... 33
Tabel 11. Signifikansi Uji Mapn-Whitney pada-Kekenyalan Beads«.................... 56
Tabel 12. Signifikansi UjiMann-Whitney padaKekerasan Beady........................ 37
Tabel 13. Signifikansi Mann-Whitney Test untuk KadarAbu.................ccccouvuene. 60
Tabel 14. Signifikans: Mann-Whitney FeStuntuk Kadar Serat .............ccccceununene. 62
Tabel 15. Signifikansi Mann-Whitney Test pada Data Mikrobiologi .................... 64

vi



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Proses Pembuatan Larutan SuSpensi .........c.coceeereeereessrenssnmessessseesssnees 11
Camiber 2. Proses Pentbmnbatl Beaidy ....c..c..o.ciiimumissnmaisaiaiviiisisisas 13
Gambar 3. Produk Levitation Drink dengan Penambahan 0% Tepung Konjak

dalam larutan Suspensi pada Berbagai Tingkat Perlakuan Beads .......... 17

Gambar 4. Produk Levitation Drink dengan Penambahan 50% Tepung Konjak
dalam larutan Suspensi pada Berbagai Tingkat Perlakuan Beads .......... 18

Gambar 5. Produk Levitation Drink dengan Penambahan 100% Tepung Konjak
dalam larutan Suspensi pada Berbagai Tingkat Perlakuan Beads .......... 18

Gambar 6. Grafik Massa Jenis Larutan Suspensi pada Berbagai Konsentrasi
Tepung Konjak..........cocviieiensneesglBgeccesssnecssssssssrscssasssssasssarsersassassansssss 20

Gambar 7. Grafik Viskositas Larutan Suspenm pada Berbagm ngkat Penambahan
Tepung Konjak . _ w21

Gambar 8. Grafik Bulk Demmy Beads pada Berba gal ngkat Penambahan
Tepung Konjak.... R 0. T . »

Gambar 9. Grafik Kekenya]an Beads pada Beuhsn Tin gkat Penam bahan
Tepung Konjak.... - Pererrirnsena 23

Gambar 10.Grafik Kekerasan Beads poda Berbagal T'mght Penambahan
Tepung Konjak.... el s ! I— .

Gambar 11Grafik Kadar Air Levitation Drink pa.da Berbagm ngkat Penambahan
Tepung Konjak.... cssagiloll. S | 3

Gambar 12Grafik Kadar Abu Levitation Drink pada Berbagai Tingkat Penambahan
Tepung Konjak... Rl coccocssissccsseserssginassiulhecseccssscssasssssserssses 27

Gambar 13 Grafik Kadar Serat Levitation Drink pada Berbagal ngkat Penambahan
Tepung Konjak.... ...28

Gambar 14 Grafik Pertumbuhan Koloni Bifidobakterium pada Berbagal ngkat
Penambahan Tepung Konjak dalam Levitation Drink ... WO .

vii




Lampiran 1.

Lampiran 2.

Lampiran 3.

Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.
Lampiran 8.

DAFTAR LAMPIRAN

Analisa Normalitas dan Hasil Uji Signifikansi Data Fisik Larutan
L e R e R v - SNSRI 53

Analisa Normalitas dan Hasil Uji Signifikansi Data Fisik Beads ..... 55

Analisa Normalitas Data Kimia dan Uji Signifikansi Kadar Air

Dengan ANOVA Satu Arah ......c.ccocinieeneniennisnsecssacsaecsnesssnsssenns 58
Uji Signifikansi Kadar Abu dengan Non Parametrik.................c...... 59
Uji Signifikansi Kadar Serat dengan Non Parametrik ...................... 61
Analisa Normalitas.dan-Uji Signifikansi-Data Mikrobiologi ............ 63
Analisa Crosstab/Uji Organaleptik Beads....... . 5% v ceecenceciinserenes 65
Analisa Crosstab Uji Organeleptik Produk Levitation Drink............ 68

viii




	logo: 


