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ABSTRAK

Ubi jalar kuning merupakan sumber beta karoten yang cukup
tinggi. Beta karoten yang ada dalam ubi jalar dapat mengurangi
sekitar 40% risiko terkena penyakit jantung, pencegahan terhadap
kanker, penuaan dini, penurunan kekebalan, stroke, katarak dan
gangguan otot. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar
beta karoten dan tingkat kesukaan sirup ubi jalar kuning dengan
penambahan sari  belimbing wuluh. Desain penelitian
menggunakan quasi experiment, One-Shot Case Study. Uji
organoleptik di Laboratorium Pangan Gizi Politeknik Kesehatan
Kemenkes Jayapura dilaksanakan pada tanggal 13-16 Juni 2022
menggunakan panelis agak terlatih sebanyak 20 orang (purposive
random sampling). Jumlah sampel 3 formula sirup ubi jalar kuning
dengan penambahan sari belimbing wuluh (F1 =50, F2 = 100, F3=
150). Analisis beta karoten di Laboratorium Saraswanti Indo
Genetech (SIG) pada tanggal 14-20 Juni 2022, metode yang

digunakan adalah HPLC pemeriksaan sebanyak 2 kali pengulangan
(duplo). Hasil penelitian menunjukkan kadar beta karoten F1 yaitu
0,02 mg/kg, F2 dan F3 yaitu 0,04 mg/kg dan hasil uji organoleptik
warna yang paling disukai adalah F2 (60%), uji kesukaan aroma
yang paling disukai F2 (63,3%) dan uji kesukaan rasa paling
disukai F2 (48,3%). Kesimpulan penelitian ini bahwa formula sirup
F2 yang paling disukai dan formula sirup dengan hasil kadar beta
karoten yang tinggi pada F2 dan F3.

ABSTRACT

Yellow sweet potatoes are a relatively high source of beta-carotene. Beta carotene in sweet potatoes can
reduce around 40% of the risk of heart disease and prevent cancer, premature aging, decreased
immunity, stroke, cataracts, and muscle disorders. This study aims to determine the levels of beta
carotene and the level of preference for yellow sweet potato syrup with the addition of starfruit juice.
The research design uses a quasi-experiment, One-Shot Case Study. Organoleptic tests at the Health
Polytechnic Health Polytechnic Laboratory of the Ministry of Health Jayapura were conducted on 13-
16 June 2022 using 20 slightly trained panelists (purposive random sampling). The number of samples
was three yellow sweet potato syrup formulas with starfruit juice (F1 = 50, F2 = 100, F3 = 150). Beta
carotene analysis at the Saraswati Indo Genetech (SIG) Laboratory on 14-20 June 2022. The method
used was HPLC examination with two repetitions (Duplo). The results of the research showed that the
beta carotene content of F1 was 0.02 mg/kg, F2 and F3 were 0.04 mg/kg, and the most preferred color
organoleptic test results were F2 (60%), the most preferred aroma preference test was F2 (63, 3%). The
most preferred taste test was F2 (48.3%). This research concludes that the F2 syrup formula is the most
preferred, and the syrup formula with high beta carotene content results in F2 and F3.
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PENDAHULUAN

Komoditas pertanian penghasil karbohidrat yang menjadi salah satu sumber energi bagi
masyarakat adalah ubi jalar. Ubi jalar memiliki peran yang penting sebagai makanan pengganti pangan
apabila padi dan jagung tidak mencukupi. Menurut data BPS Indonesia (2015), luas panen terluas
terdapat di Papua (33.041 ha) dengan tingkat produktivitas 12,5 ton/ha. Empat varietas ubi jalar
berdasarkan warna yaitu ubi jalar orange, ubi jalar kuning, ubi jalar putih, dan ubi jalar ungu (Setyawan,
2015). Kandungan beta karoten pada ubi jalar kuning lebih tinggi dibandingkan bahan pangan lainnya.
Beta karoten yang terkandung dalam ubi jalar kuning 27,68 mg/100 g. Selain itu juga mengandung
vitamin C, vitamin B1 (tiamin), dan vitamin B2 (riboflavin). Mineral yang terkandung dalam ubi jalar
adalah zat besi (Fe), kalsium (Ca), kalium (K), fosfor (P) dan natrium (Na) (Aywa et al., 2013).
Kandungan gizi lainnya yang terdapat dalam ubi jalar adalah protein dan lemak (Gardjito et al., 2013).
Beta karoten memberikan perlindungan sekitar 40% terhapat risiko terkena penyakit seperti jantung,
memberi perlindungan atau pencegahan terhadap kanker, penuaan dini, penurunan kekebalan, penyakit
jantung, stroke, katarak, sengatan cahaya matahari, dan gangguan otot 40% (Widyaningtyas & Susanto,
2015).

Sirup merupakan produk minuman yang paling disukai oleh berbagai kalangan masyarakat. Iklim
di daerah tropis membuat sirup menjadi salah satu pilihan minuman (Adriani, Efendi and Harun, 2016).
Sirup merupakan produk minuman yang terbuat dari campuran air dan gula dengan komposisi larutan
gula minimal 65% dengan atau tanpa bahan pangan lain dan atau bahan tambahan pangan yang diizinkan
sesuai dengan ketentuan yang berlaku (Badan Standarisasi Nasional, 2013). Sirup memiliki karakteristik
rasa manis dan sedikit asam. Rasa asam pada sirup dapat diperoleh dengan menambahkan asam sitrat
(Saragih et al., 2017). Buah belimbing wuluh yang mengandung rasa asam, memiliki kandungan air
yang tinggi sehingga berisiko untuk lebih cepat membusuk. Sirup dapat menjadi alternatif untuk
menanggulangi hal tersebut, selain itu juga dapat meningkatkan nilai jual yang lebih tinggi (Putri, 2016).
Hasil penelitian per 100 gram buah belimbing wuluh mengandung beta karoten 100 ug. Penelitian ini
menggunakan penambahan sari belimbing wuluh agar menambah kadar beta karoten pada sirup
(Rahayu, 2013). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar beta karoten dan tingkat kesukaan

sirup ubi jalar kuning dengan penambahan sari belimbing wuluh.

METODE

Jenis penelitian eksperimen semu (quasi experiment) dengan desain penelitian One-Shot Case
Study dengan perlakuan kelompok diberi treatment dan selanjutnya diobservasi hasilnya. Pada penelitian
ini terdapat 3 perlakuan formula dengan 3 kali pengulangan kepada panelis agak terlatih sebanyak 20
orang. Pemilihan panelis secara purposive random sampling dengan kriteria panelis agak terlatih yaitu
pernah melakukan uji organoleptik dan lulus mata kuliah teknologi pangan. Alat-alat yang dibutuhkan

dalam proses pembuatan sirup yaitu wadah/baskom, timbangan, blender, saringan, panci, kompor,
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sendok, dan spatula. Perbandingan formula ubi jalar kuning dan sari belimbing wuluh dapat dilihat

pada Tabel 1.
Tabel 1. Komposisi bahan sirup ubi jalar kuning penambahan sari belimbing wuluh
Jenis Bahan F1 (ml) F2 (ml) F3 (ml)

Ubi jalar kuning 150 150 150

Sari Belimbing wuluh 50 100 150

Air 300 250 200

Gula 500 500 500

Berat Total 1000 1000 1000

Prosedur pembuatan sirup ubi jalar kuning dan sari belimbing wuluh dapat dilihat pada

Gambar 1 di bawah ini :

Ubi jalar kuning Belimbing wuluh

Sortir dan Sortir dan
pembersihan cucti bersih
Pengupasan, Dipotong dan
dipotong dan diblender

pencucian hingga halus

Sarnng belimbing
Ubi dikukus selama wuluh menggunakan
+15 menit saringan
Diblender denga.q Sari belimbing
mencampurkan air wuluh
l Larutkan Gula
Saring bubur ubi ¢Air dan Gula)
jalar kuning
l =5 menit
Sar ubi jalar
kuning - @ @ @ @O0 Camprur%:an
sari ubi jalar
dan belimbing

Gambar 1. Prosedur pembuatan sirup ubi jalar kuning

Analisis kadar beta karoten dilakukan di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech (SIG) pada
Tanggal 14 sampai dengan 20 Juni 2022 pada 3 formula sirup menggunakan metode HPLC dilakukan
pengujian sebanyak 2 kali (duplo). Prosedur analisis bera karoten dapat dilihat pada Gambar 2 berikut

ini:

112



Gema Kesehatan, p-1SSN 2088-5083/e-1SSN2654-8100 Volume 15, Nomor 2, Desember 2023
http://jurnalpoltekkesjayantira camlindav nhninle

Buat deret standar betakaroten minimal 6 titik konsentrasi ke dalam
labu vkur amber 10 ml

¥

Timbang 2 g porsi ujijenis sampel padatan atau pipet 5-10 ml
porsiugi jenis sampel cairan ke dalam tabung falcon 50 ml yang dilapisi
aluminium foal

!

| Jika jenis sampel padatan, tambahkan akuabides |

‘ Tambahkan KOH dalam methanol dan panaskan dengan waterbath ‘

v

‘ Dinginkan dan pindahkan ke dalam corong pisah 250 ml ‘

!

Ekstraksi dengan petroleum eter dan pencucian dengan akuabides masing-masing
sebanvak 3 kali ulangan

v

| Tampung fase petroleum eter |

.

‘ Uapkan hasil ekstrasi hingga kering ‘

l

Rekonstitusi residu dengan larutan fase gerak ke dalam labu ukur amber 10 ml lalu
homogenkan

!

Saring dengan syringe filter 0.45 pm ke dalam vial amber 2 ml

'

| Injeksikan ke dalam sistem HPLC |

Gambar 2. Prosedur analisis beta karoten

Analisis tingkat kesukaan atau uji organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Pangan Gizi
Politeknik Kesehatan Kemenkes Jayapura. Analisis menggunakan metode SPSS dengan hasil distribusi

normal dan uji Kruskal-Wallis.

HASIL
Analisis Beta Karoten

Beta Karoten merupakan pro-vitamin A yang dikonversi menjadi vitamin A. Beta karoten
merupakan pigmen berwarna orange/kuning yang sangat berlimpah pada tanaman dan buah-buahan
(Subawati, 2009). Hasil analisis kadar beta karoten sirup ubi jalar kuning dengan penambahan sari
belimbing wuluh dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil analisis kadar beta karoten

Parameter Perlakuan Unit Simplo Duplo
Beta carotene F1 mg/kg 0,02 0,02
Beta karoten F2 mg/kg 0,04 0,04
Beta karoten F3 mg/kg 0,04 0,04

Analisis kadar beta karoten pada sirup ubi jalar kuning dengan penambahan sari belimbing wuluh
sebanyak 50 ml pada F1 yaitu 0,02 mg/kg, penambahan pada F2 yaitu 100 ml dan F3 dengan

penambahan 150 ml memiliki hasil yang sama yaitu 0,04 mg/kg.
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Analisis Uji Kesukaan
Sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelis adalah warna. Penentuan mutu bahan
makanan umumnya bergantung pada warna yang seharusnya memberikan kesan penilaian itu sendiri .

Hasil uji kesukaan terhadap warna dari masing-masing perlakuan dapat dilihat pada Gambar 3.

Warna

70,0%

60,0%

50,0%

40,0%

30,0%

]

100 0

0/0% . _
Sangat Suka Suka Agak Suka Tidak Suka
EFl 23,3% 55,0% 21,6% 0,0%
HF2 26,6% 60,0% 13,3% 0,0%
F3 30,0% 55,0% 11,6% 3,3%

HFl WF2 WF3

Gambar 3. Distribusi hasil uji kesukaan warna

Hasil uji kesukaan warna dari tiga formula sirup ubi jalar kuning dengan penambahan sari
belimbing wuluh yaitu pada F1, panelis yang suka sebanyak 55% (11 orang) dan yang sangat suka
sebanyak 21,6% (4 orang). Pada F2 yang menyatakan sangat suka yaitu 26,6% (5 orang), suka sebanyak
60% (12 orang), dan agak suka 13,3% (3 orang). Selain itu, pada F3 yang menyatakan sangat suka yaitu
30% (6 orang), suka sebanyak 55% (11 orang), agak suka 11,6% (2 orang) dan tidak suka 3,3% (1
orang).

Analisis uji kesukaan aroma ketiga formula sirup ubi jalar kuning dengan penambahan sari
belimbing wuluh yaitu pada F1, panelis yang menyatakan sangat suka sebanyak 21,6% (4 orang), suka
48,3 % (9 orang), agak suka 23,3% (5 orang), dan tidak suka 6,6% (2 orang). Pada F2, panelis yang
sangat suka yaitu 15% (3 orang), suka 63,3% (12 orang), agak suka 20% (4 orang), dan tidak suka 1,6%
(1 orang). Serta F3, panelis yang sangat suka 30% (6 orang), suka 53,3% (10 orang), agak suka 15% (3
orang), dan tidak suka 1,6% (1 orang). Hasil uji kesukaan terhadap aroma dari masing-masing perlakuan

dapat dilihat pada Gambar 4.
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Aroma
70,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0% I
% N .
0’0% . - S—
Sangat Suka Suka Agak Suka Tidak Suka
EF1 21,6% 48,3% 23,3% 6,6%
HmF2 15,0% 63,3% 20,0% 1,6%
F3 30,0% 53,3% 15,0% 1,6%

mFl mF2 ®mF3
Gambar 4. Distribusi hasil uji kesukaan aroma

Faktor yang paling penting dalam menentukan kepuasan bagi konsumen untuk menerima atau
menolak suatu makanan ataupun produk pangan adalah rasa. Indra pengecap sangat berperan dalam
menentukan tingkat kesukaan terhadap suatu produk makanan (Noviyanti, et al, 2016). Hasil uji

kesukaan terhadap rasa dari masing-masing perlakuan dapat dilihat pada Gambar 5.

Rasa

60,0%

50,0%

40,0%

30,0%

20,0% I

10,0% .

0,0% - .
Sangat Suka Suka Agak Suka Tidak Suka
HFl 18,3% 26,3% 40,0% 15,0%
HF2 48,3% 43,3% 8,3% 0,0%
F3 42,6% 40,7% 16,6% 0,0%

HFl MF2 mF3

Gambar 5. Distribusi hasil uji kesukaan rasa

Formula sirup ubi jalar kuning dengan penambahan sari belimbing wuluh menunjukkan hasil
tingkat kesukaan terhadap rasa pada F1 panelis yang sangat suka yaitu 18,3% (4 orang), suka 26,3% (5
orang), agak suka 40% (8 orang), dan tidak suka 15% (3 orang). F2, panelis yang sangat suka 48,3%
(10 orang), suka 43,3% (8 orang), dan agak suka 8,3% (2 orang). Serta F3, panelis yang sangat suka
sebanyak 42,6% (9 orang), suka 40,7% (8 orang), dan agak suka 16,6% (3 orang).

Analisis Uji Beda
Hasil analisis uji perbedaan 3 formula sirup ubi jalar kuning dengan penambahan sari belimbing
wuluh terhadap warna, aroma dan rasa menunjukkan bahwa dari ketiga formula terdapat perbedaan

nyata pada rasa (p-value 0,001).
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Tabel 3. Hasil analisis uji perbedaan 3 formula sirup ubi jalar kuning dengan penambahan sari
belimbing wuluh

Parameter Perlakuan n Mean Rank p-value
F1 20 28,10
F2 20 31,55
Warna 3 20 3185 0,677
Total 60
F1 20 30,13
F2 20 28,63
Aroma £3 20 3275 0,660
Total 60
F1 20 19,40
F2 20 36,98
Rasa F3 20 3513 0,001
Total 60
BAHASAN

Pembuatan sirup ubi jalar kuning dengan penambahan sari belimbing wuluh merupakan minuman
yang bahannya mudah didapatkan. Alasan pemilihan bahan utama ubi jalar kuning untuk memanfaatkan
pangan lokal di Papua serta menurut Putri (2015) yaitu keunggulan dari ubi jalar kuning ini mengandung
beta karoten yang tinggi. Penambahan belimbing wuluh memanfaatkan buah masih kurang untuk
dikonsumsi masyarakat karena rasanya yang asam tetapi akan diubah menjadi minuman yang segar
untuk dikonsumsi, dan terdapat kandungan beta karoten 100 ug per 100 gram buah. Hasil analisis kadar
beta karoten pada sirup ubi jalar kuning dengan penambahan sari belimbing wuluh yaitu pada F1
hasilnya 0,02 mg/kg, F2 dan F3 memiliki hasil yang sama yaitu 0,04 mg/kg. Kadar beta karoten F2 dan
F3 memiliki hasil yang sama walaupun pada kedua formula tersebut dengan penambahan sari belimbing
wuluh yang berbeda. Hal ini dikarenakan tidak terpantaunya suhu tetap saat proses pembuatan sirup.
Selain itu, beberapa faktor seperti cahaya, suhu dan udara turut berkontribusi terhadap rendahnya kadar
beta karoten. Penelitian Aini (2014) menyatakan bahwa beta karoten merupakan zat gizi yang sensitif
terhadap pengolahan yang terjadi karena adanya suhu tinggi, proses oksidasi dan isomerisasi (Purwanti
et al., 2019). Pengolahan buah menjadi sirup, selai dan sari buah melibatkan proses pemanasan
didalamnya. Proses pembuatan sirup dengan pemanasan menyebabkan hilangnya kadar beta karoten
akibat reaksi oksidasi (Fauziah et al., 2015). Selain itu, proses penyaringan pun menyebabkan terjadinya
reaksi oksidasi melalui udara yang mempengaruhi struktur beta karoten.

Hedonic Scale digunakan untuk menilai mutu organoleptik sirup ubi jalar kuning dengan
penambahan sari belimbing wuluh. Panelis yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelis agak
terlatih. Panelis tersebut memberikan penilaian meliputi warna, aroma dan rasa terhadap ketiga formula
sirup yang dilakukan selama 3 hari. Penilaian warna sirup diperoleh hasil bahwa yang paling banyak
disukai oleh panelis yaitu Formula 2 sebanyak 60% (12 orang) dengan skor nilai 4 (Suka). Komponen
utama yang penting didalam menilai kualitas/tingkat derajat penerimaan pada suatu bahan pangan
adalah warna. Bahan pangan dikatakan memiliki tingkat penilaian yang kurang baik jika warna yang

ditampilkan tidak menarik atau tidak sesuai atau menyimpang dari warna yang semestinya. Visualisasi
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dalam menentukan mutu suatu bahan pangan menjadi faktor utama dan sangat penting (Trissanthi &
Susanto, 2016).

Aroma dari sirup adalah beraroma khas ubi jalar kuning lebih dominan sehingga aroma dari
belimbing tidak terlalu tercium. Penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap aroma, paling banyak
menyukai F2 dengan skor nilai 4 (Suka). Aroma menjadi salah satu penilaian sifat sensoris yang akan
menentukan penerimaan konsumen terhadap produk yang dihasilkan. Aroma yang dihasilkan dari suatu
produk makanan yang telah mengalami proses pengolahan seharusnya mirip dengan aroma bahan baku
yang digunaka (Ameliya et al., 2018).

Rasa dari sirup yaitu berasa ubi jalar kuning dan agak sedikit asam dari belimbing wuluh.
Penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, sebagian besar panelis menyukai F2 dengan skor 5
(sangat suka). Penilaian terhadap rasa tidak mudah untuk dilakukan karena sangat dipengaruhi oleh
prefenrence seseorang. Minuman yang beredar di pasaran atau dimasyarakat tidak hanya mewakili rasa
saja namun ada banyak minuman dengan beraneka rasa. Aneka rasa yang dikemal antara lain manis,
asin, asam dan pahit. Rasa menjadi salah satu faktor terpenting dari penerimaan terhadap minuman.
(Trissanthi & Susanto, 2016).

Analisis perbedaan terhadap warna, aroma, dan rasa pada sirup ubi jalar kuning dengan
penambahan sari belimbing wuluh menggunakan SPSS. Analisis menggunakan uji Nonparametric Test
yaitu uji Kruskal-Wallis. Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada parameter warna dan aroma tidak
terdapat perbedaan (nilai p >0,05) namun pada parameter rasa terdapat perbedaan (nilai p <0,05).
Perbedaan dari rasa ketiga formula tersebut mendapatkan penambahan sari belimbing wuluh yang
berbeda-beda yaitu pada F1 = 50 ml, F2 = 100 ml dan F3= 150 ml. Semakin banyak penambahan sari
belimbing wuluh pada sirup, rasanya pun terasa sangat asam. Hasil uji organoleptik menunjukkan sirup

F2 paling disukai dibandingkan formula yang lain.

SIMPULAN DAN SARAN

Sirup ini merupakan produk dengan bahan dasar ubi jalar kuning serta adanya penambahan sari
belimbing wuluh. Proses penelitiannya meliputi pembuatan produk dilanjutkan dengan analisis kadar
beta karoten di Lab SIG Bogor dan uji organoleptik di Lab Pangan Poltekkes Jayapura. Berdasarkan
hasil analisis kadar beta karoten diperoleh pada F1 yaitu 0,02 mg/kg, F2 dan F3 dengan hasil yaitu
masing-masing sebanyak 0,04 mg/kg.

Hasil penelitian yang dilakukan dapat dilihat bahwa formula yang paling disukai adalah F2
dengan penambahan 100 ml sari belimbing wuluh. Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis terdapat
perbedaan nyata terhadap rasa (nilai p = 0,001).

Saran untuk peneliti selanjutnya dalam proses pembuatan sirup perlu mengontrol suhu dan tempat
penyimpanan sehingga tidak terjadi oksidasi yang berlebih agar kadar beta karoten tidak hilang dan

dapat memanfaatkan ampas dari ubi jalar dan belimbing wuluh menjadi produk baru.
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