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FORMULASI SERBUK EFFERVESCENT SARI WORTEL (Daucus carrota)

Formulation of Carrot (Daucus carrota) Extract Effervescent Powder

Novidiyanto', Astuti Setyowati'

ABSTRAK

Sari wortel (Daucus carrota) bubuk merupakan suatu produk olahan wortel yang larut baik dalam air dingin maupun
panas saat diseduh, namun perlu diaduk jika akan dikonsumsi. Salah satu usaha untuk meningkatkan kepraktisan
dan kesegaran adalah dengan cara dibuat serbuk effervescent sari wortel. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh perbedaan formulasi serbuk effervescent terhadap sifat fisik dan tingkat kesukaan serbuk effervescent sari
wortel. Serbuk effervescent sari wortel dibuat 5 formula dengan jumlah sari wortel bubuk sama pada setiap formula
yaitu 200 g, variasi rasio natrium bikarbonat dan asam (asam tartrat dan asam sitrat) sebagai berikut : formula 1 = 2,5
22 :1), formula 2 =2,5:(1,5: 1), formula 3 =3,5:(2: 1), formula4=3,5:(1,5:1)dan formula5 =3 :(1,5:1).
Semua bahan dicampur dengan metode kering, kemudian serbuk effervescent yang dihasilkan disaring dengan ayakan
20 mesh. Pengamatan dilakukan terhadap waktu alir, sudut diam, nilai pengetapan, nilai pH, waktu larut dan tingkat
kesukaan terhadap warna, rasa, aroma, dam kesukaan keseluruhan. Serbuk effervescent terbaik ditentukan kadar air
dan kadar 3-karoten. Hasil penelitian menunjukkan bahwa minuman serbuk effervescent yang terdiri dari sari wortel
bubuk 200 g, rasio natrium bikarbonat dan asam (asam tartrat dan asam sitrat) yaitu 2,5 : (2 : 1) atau 135 g natrium
bikarbonat, 108 g asam tartrat dan 54 g asam sitrat paling disukai. Kadar air 2,23 % dan kadar [3-karotennya sebesar
0,29 ug f3-karoten/g bk.

Kata kunci: formulasi, serbuk effervescent sari wortel, natrium bikarbonat, asam tartrat dan asam sitrat.

ABSTRACT

Carrot extract powder is product which soluble in both of cold and hot water. However, a mild stirring processed is
chill needed to accelerate the solubility. Therefore, effervescent principles were introduced to improve the solubility
character. This research was conducted to evaluate the various effervescent formulas on the physical properties and the
consumer preferences. Carrot extract effervescent were prepared based on five formulas, which containing 200 g carrot
extract powder on each formula. The ratio of sodium bicarbonate and acids (tartaric and citric acid) were 2.5 : (2 : 1)
(formula 1), 2.5 : (1.5 : 1) (formula 2), 3.5 : (2 : 1) (formula 3), 3.5 : (1.5 :1) (formula 4) and 3.5 : (1.5 : 1) (formula 5).
All materials were then dry mixed and screened with 20 mesh size of wire (stainless steel). The powders were analyzed
the flow ability, angel of repose, compressibility, disintegration time and consumer preferences. The result showed car-
rot extract effervescent powder prepared with 200 g of carrot extract powder, 135 g of sodium bicarbonate, 108 g of
tartaric acid and 54 g of citric acid (formula 1) was the preferable product. The water and [3-carotene content were
2.23 % and 0.29 ug/g (dw) respectively.

Keywords: formula, carrot extract effervescent powder, sodium bicarbonate, tartaric acid, citric acid.

! Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Mercu Buana, Yogyakarta, JI. Wates Km 10, Yogyakarta 55753

150



AGRITECH, Vol. 28, No. 4 November 2008

PENDAHULUAN

Sari wortel (Daucus carrota) bubuk merupakan suatu
produk olahan wortel, larut baik dalam air dingin maupun
panas saat diseduh, namun perlu diaduk jika akan dikonsumsi.
Salah satu usaha untuk meningkatkan kepraktisan dan kese-
garan, serbuk effervescent sari wortel menjadi alternatif
pilihan.

Serbuk effervescent merupakan serbuk kasar sampai
kasar sekali,dan mengandungunsur obatdalam campuranyang
kering, biasanya terdiri dari natrium bikarbonat, asam sitrat
dan asam tartrat. Bila ditambah air, asam dan basanya bereaksi
membebaskan karbondioksida sehingga menghasilkan buih
(Ansel, 1989). Sebagai unsur obat Gunawan dkk. (2003)
menggunakan mengkudu instan yang dikenal sebagai obat
tekanan darah tinggi dan Yuniarti (2003) menggunakan
jahe instan yang dikenal sebagai obat antirematik dalam
bentuk serbuk effervescent. Sari wortel bubuk mempunyai
potensi untuk dibentuk serbuk effervescent karena menurut
Setyowati (2003) mengandung vitamin A 3509,18 pg/100 g
bk. Wortel segar mengandung vitamin A 12.000 SI dalam 100
g bahan jauh lebih tinggi dibanding labu waluh yaitu sebesar
180 SI dalam 100 g bahan (Anonim, 1981). Gardjito (1989)
menyatakan buah labu mempunyai kandungan provitamin A
sebesar 767 ug setiap g buah segar. Vitamin A dikenal sebagai
obat untuk menjaga kesehatan mata.

Pembuatan serbuk effervescent ada dua cara yaitu per-
tama metode kering atau peleburan, dalam metode ini satu
molekul air yang ada pada setiap molekul asam sitrat bertindak
sebagai unsur penentu bagi pencampuran serbuk. Asam sitrat
dijadikan serbuk, baru dicampurkan dengan serbuk lainnya
(setelah disaring melewati ayakan 60 mesh) untuk meratanya
pencampuran. Pengadukan dilakukan secara cepat dan lebih
baik dalam lingkungan yang kelembabannya rendah untuk
mencegah terhisapnya uap air dari udara oleh bahan kimia
sehingga reaksi kimia terjadi lebih dini. Setelah pengadukan
serbuk diletakkan di atas nampan dan dioven pada suhu 33 —
40°C, dibolak-balik menggunakan spatel tahan asam. Menurut
Muchtadi (1995), bahan pangan berasam tinggi atau sedang
bersifat sangat korosif terhadap baja, sehingga digunakan alat
yang tahan asam. Selanjutnya saat pemanasan berlangsung
serbuk menjadi seperti spon dan setelah mencapai kepadatan
yang tepat (seperti adonan roti), serbuk dikeluarkan dari oven
dan digerus melalui suatu ayakan untuk membuat serbuk
sesuai yang diinginkan. Metode peleburan ini digunakan
dalam mengolah hampir semua serbuk effervescent yang
diperdagangkan. Metode yang kedua adalah metode basah,
berbeda dengan metode kering unsur penentu tidak perlu
air kristal asam sitrat, tetapi boleh ditambahkan air, yang
digunakan untuk membuat adonan bahan lunak dan larutan
untuk pembuatan serbuk (Ansel, 1989).

Menurut Ansel (1989), serbuk effervescent biasanya di-
olah dari suatu kombinasi asam sitrat dan asam tartrat daripada
hanya satu macam asam saja, karena penggunaan bahan
asam tunggal saja akan menimbulkan kesukaran. Apabila
asam tartrat sebagai asam tunggal, serbuk yang dihasilkan
akan mudah kehilangan kekuatannya dan akan menggumpal.
Asam sitrat saja akan menghasilkan campuran lekat dan
sukar menjadi serbuk. Reaksi antara asam sitrat dan natrium
bikarbonat (1) serta asam tartrat dan natrium bikarbonat (2)
dapat dilihat sebagai  berikut:

(1) H,C,H0,H,0 + 3NaHCO, —» Na,CHO, + 4H,0 + 3 CO,

376 5772 376 577
Asam sitrat Na bikarbonat Na sitrat Air Karbon-

dioksida

() HCHO, + 2NaHCO, —> NaCH,0, + 2H,0 + 2CO,

2747476 27477476

Asam tartrat Na bikarbonat Na tartrat Air Karbon-
dioksida

Menurut Lindberg dan Hasson (2002), asam yang dapat
digunakan pada pembuatan produk effervescent antara lain
asam sitrat, asam tartrat, asam askorbat dan asam fumarat.
Gunawan dkk. (2003) menggunakan asam tartrat 252 g,
asam sitrat 162 g dan natrium bikarbonat 477 g setiap 500
g mengkudu instan dan menghasilkan serbuk mengkudu
effervescent yang mempunyai sifat alir yang baik. Yuniarti
(2003), menyatakan bahwa formulasi serbuk effervescent jahe
instan yang mempunyai sifat fisik dan organoleptik paling
disukai adalah jahe instan 200 g, natrium bikarbonat 159
g, asam tartrat 84 g dan asam sitrat 54 g atau rasio natrium
bikarbonat dan asam (asam tartrat dan asam sitrat) 3 : (1,5 :
1). Menurut Verawati (2006), rasio asam sitrat dan natrium
bikarbonat 1,2 : 1 (50 % dari semua bahan) menghasilkan
waktu larut (disintegration time) tablet effervescent teh hijau
paling rendah yaitu 90 detik.

Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan pene-
litian mengenai formulasi sari wortel bubuk yang tepat yaitu
rasio natrium bikarbonat dan asam (asam tartrat dan asam
sitrat), agar dihasilkan serbuk effervescent sari wortel dengan
sifat fisik terbaik dan disukai.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan sari wortel
bubuk meliputi : wortel dengan varietas imperator yang um-
binya berbentuk lonjong memanjang, ujung runcing hampir
berbentuk kerucut, berwarna oranye dengan panjang umbi
rata-rata 15-20 cm. Umbi wortel dipilih yang segar, tidak bu-
suk, mempunyai ukuran sama, keseluruhan masak optimal
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(pangkal umbi wortel tidak berwarna hijau dan tidak berkam-
bium) yang diperoleh dari pasar Giwangan, Yogyakarta, gula
pasir, alkohol teknis, asam sitrat monohidrat (food grade),
natrium bikarbonat (food grade) dan asam tartrat (pro ana-
lysis).

Pembuatan Sari Wortel Bubuk

Sari wortel bubuk dibuat sesuai yang dilakukan PT.
Multi Usaha Sukses Yogyakarta yang dimodifikasi (Supriha-
tiningsih, 2006). Wortel dikupas, dicuci dan dipotong melin-
tang dengan ketebalan 0,25 cm. Selanjutnya dikeringkan di
bawah sinar matahari selama 8 jam dari 08.00 sampai 16.00
dengan suhu sekitar 40 °C dan pada malam hari digunakan
lampu 2 x 10 watt dengan suhu 40 °C dalam kotak tripleks
yang berukuran 0,5 x 1 x 0,5 m selama 4 hari. Menurut Pri-
yanto (1987/1988), pengeringan bertujuan untuk mengurangi
sebagian atau seluruh air bahan, sehingga kandungan zat gi-
zinya meningkat. Wortel kering yang dihasilkan direndam
dalam alkohol 25 % selama 20 jam dengan perbandingan
wortel kering : alkohol adalah 1 : 4, kemudian ditiriskan. Al-
kohol yang digunakan untuk merendam wortel kering lebih
mudah terserap karena dapat menggantikan air yang sudah
divapkan dan lebih mudah melarutkan -karoten wortel. Se-
lanjutnya wortel dihancurkan menggunakan blender selama
12 menit untuk mengekstrak B-karoten, kemudian dipisahkan
dari ampasnya dengan cara dipres pada tekanan 100 KN se-
lama 5 menit dan disaring menggunakan kain saring. Ekstrak
yang dihasilkan ditambah gula pasir dengan rasio ekstrak :
gula pasir adalah 1: 1,5. Campuran tersebut dimasak selama
55 menit dan bubuk yang dihasilkan disaring dengan ayakan
35 mesh. Yang lolos ayakan tersebut adalah sari wortel bubuk
sebagai bahan baku serbuk effervescent, selanjutnya dianali-
sis kadar air dengan oven vakum (AOAC, 1970 dalam Sudar-
madji, 1984) dan p-karoten (Carr Price, 1972 dalam Winstein
dan Dalal, 1972).

Tabel 1. Formula serbuk effervescent sari wortel

Pembuatan Serbuk Effervescent Sari Wortel

Serbuk effervescent sari wortel dibuat menggunakan
metode kering atau peleburan (Ansel, 1989 ; Yuniarti, 2003;
Gunawan, 2003) yang dimodifikasi. Semua bahan yang sudah
ditimbang, dimasukkan lemari pengering suhu 50 °C selama
5 menit. Selanjutnya preparasi dilakukan pada ruangan khu-
sus yang kelembaban udaranya kurang dari 40 %. Masing-
masing formula dicampur dalam mixer dengan kecepatan 100
rpm selama 5 menit. Setelah selesai pencampuran, serbuk
diletakkan di atas lempeng atau nampan dan dimasukkan
ke dalam oven yang suhunya 33°C — 40 °C. Selama proses
pengeringan serbuk dibolak-balik dengan memakai pengaduk
tahan asam dan terbentuk massa seperti spon. Selanjutnya
dibuat serbuk dengan cara digerus dan disaring mengguna-
kan ayakan 20 mesh untuk mendapatkan serbuk effervescent
sari wortel (tidak diamati ukuran serbuk). Selanjutnya serbuk
yang dihasilkan dikemas dalam kantung plastik klip dan di-
tutup secara cepat dan rapat. Serbuk tersebut dianalisis waktu
alir (flow ability) (Fassihi dan Kanfer, 1986), sudut diam (ang-
el of repose) (Wadke dan Jacobson, 1980), nilai pengetapan
(compressibility) (Fassihi dan Kanfer, 1986), waktu larut
(disintegration time) (Mohrle, 1980) dan pH (AOAC, 1970
dalam Sudarmadji dkk., 1984) serta uji tingkat kesukaan se-
duhan serbuk effervescent (10 g dilarutkan dalam 135 ml air)
yang meliputi : warna, rasa, aroma dan keseluruhan (Kartika
dkk., 1988). Uji waktu larut serbuk effervescent sari wortel
dilakukan dengan cara melarutkan 10 g serbuk effervescent
sari wortel ke dalam 135 ml akuades pada suhu yang berbeda
yaitu 10 °C, 25 °C, 35 °C, dan 60 °C. Jumlah gas CO, yang
dihasilkan, natrium bikarbonat dan asam yang tidak habis
bereaksi dalam seduhan dihitung secara stoikiometri. Serbuk
effervescent sari wortel terpilih yaitu yang mempunyai waktu
alir tidak lebih dari 10 detik, sudut diam antara 25° — 45°, dan
nilai pengetapan kurang dari 20 % dan disukai panelis di-
analisis kadar air dan B-karoten. Formula serbuk effervescent
sari wortel dapat dilihat pada tabel di bawah ini:

Perbandingan natrium bikarbonat : asam tartrat : asam sitrat (g)

Komponen
F1 F2 F3 F4 F5
2,5:2:1 2,5:1,5:1 3,5:2:1 3,5:1,5:1 3:1,5:1

Serbuk ekstrak wortel 200 200 200 200 200
Natrium bikarbonat 135 135 189 189 159
Asam tartrat 108 97,2 72 64,8 84
Asam sitrat 54 64,8 36 43,2 54
Total 497 497 497 497 497
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Fisik dan Nilai pH Serbuk Effervescent Sari Wortel

Hasil analisis sifat fisik serbuk effervescent sari wortel
meliputi waktu alir, sudut diam, nilai pengetapan dan nilai pH
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Sifat fisik dan pH Physical properties and pH serbuk
effervescent sari wortel

Waktu alir Sudut Nilai

Formula (detik) diam (°)  pengetapan (%) pH
Formula 1 6.57* 29.91¢ 10.13* 3.58"
Formula 2 6.39° 28.68° 9.252 3.27¢
Formula 3 7.50d 33.41° 13.38° 6.46°
Formula 4 7.25¢ 33.05° 12.63¢ 5.87¢
Formula 5 6.93° 31.75° 11.25° 4.45¢

Huruf yang berbeda di belakang angka pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (P< 0,05)

Serbuk effervescent sari wortel formula 1 dan 2 memiliki
waktu alir yang tidak berbeda dan lebih kecil dibandingkan
dengan formula lainnya (Tabel 2). Hal ini disebabkan pada
formula 1 dan 2 dihasilkan serbuk effervescent dengan ukuran
partikel yang lebih besar dibandingkan dengan formula
lainnya (dengan pengamatan visual karena tidak diukur).
Menurut Ansel (1989), satu molekul air pada setiap molekul
asam sitrat sebagai penentu terbentuknya serbuk, sedangkan
menurut Voight (1984), perbesaran ukuran partikel umumnya
dapat meningkatkan sifat alir atau daya luncur serbuk.

Waktu alir serbuk effervescent sari wortel dari kelima
formula masih memiliki waktu alir yang baik karena waktu
alirnya kurang dari 10 detik. Menurut Fudholi (1983), serbuk
dengan berat 100 g mempunyai sifat alir yang baik bila waktu
alirnya tidak lebih dari 10 detik.

Serbuk effervescent sari wortel formula 1 dan 2 memiliki
sudut diam yang tidak berbeda dan lebih kecil dibandingkan
dengan formula lainnya (Tabel 2). Hal ini disebabkan pada
formula 1 dan 2 dihasilkan serbuk effervescent dengan ukur-
an partikel yang lebih besar dibandingkan dengan formula
lainnya. Menurut Fonner dkk., (1981), nilai sudut diam
serbuk effervescent dipengaruhi oleh ukuran partikel serbuk
effervescent yang dihasilkan. Dengan ukuran partikel yang

besar, maka gaya tarik menarik dan gaya gesek antar partikel
kecil, sehingga serbuk mudah mengalir dan dengan demikian
nilai sudut diam semakin kecil. Sudut diam serbuk effervescent
sari wortel dari kelima formula memenuhi syarat, karena
memiliki nilai kurang dari 45°. Menurut Wadke dan Jacobson
(1980), serbuk akan mengalir dengan baik jika mempunyai
sudut diam antara 25° - 45°.

Serbuk effervescent sari wortel formula 1 dan 2 memiliki
nilai pengetapan yang sama dan lebih kecil dibandingkan
dengan formula lainnya (Tabel 2). Hal ini disebabkan ukuran
partikel yang dihasilkan lebih besar dibandingkan dengan
formula lainnya. Dengan ukuran serbuk yang lebih besar,
gaya gesek dan gaya tarik menarik antar serbuk lebih kecil
schingga serbuk lebih rapat maka pada saat pengetapan,
perubahan volumenya lebih kecil. Menurut Fassihi dan Kanfer
(1986), nilai pengetapan serbuk effervescent dipengaruhi oleh
kerapatan, bentuk dan ukuran partikel. Jika nilai pengetapan
di atas 20 %, maka serbuk effervescent menunjukkan kemam-
puan mengalir yang tidak baik. Sifat alir yang buruk dapat
mengakibatkan variasi bobot tablet yang akan dihasilkan
tidak baik. Formula 3, 4 dan 5 mempunyai nilai pengetapan
yang lebih besar dibandingkan dengan formula 1 dan 2,
namun kelima formula memiliki nilai pengetapan yang
memenuhi syarat. Menurut Fudholi (1983) nilai pengetapan
yang memenuhi syarat adalah kurang dari 20 %.

Serbuk effervescent sari wortel yang memiliki nilai pH
lebih rendah adalah formula 1 dan 2. Hal ini disebabkan pada
kedua formula tersebut terdapat asam tartrat yang tidak habis
bereaksi berdasarkan perhitungan stoikiometri yaitu sebesar
45,32 g dan 46,2 g. Formula 3 dan 4 memiliki nilai pH lebih
tinggi karena terdapat natrium bikarbonat yang tidak habis
bereaksi berdasarkan perhitungan stoikiometri yaitu 65,52 g
dan 63,84 g. Natrium bikarbonat dan asam pada formula 5
habis bereaksi. Nilai pH serbuk effervescent sari wortel yang
dihasilkan berkisar 3,27 — 6,46 artinya produk yang dihasilkan
termasuk produk pangan yang berasam tinggi hingga rendah.

Waktu Larut

Hasil uji waktu larut dan jumlah gas CO, hasil
perhitungan secara stoikiometri serbuk effervescent sari
wortel dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Waktu larut (detik) serbuk effervescent sari wortel dan CO, yang dibebaskan

Suhu (°C)

Formula €0, (2) 10°C 25°C 35°C 60°C
Formula 1 71.28 51.35 36.10° 31.65 24.75%
Formula 2 70.84 45.48" 33.75%0 25.88° 23.13"
Formula 3 64.68 89.63' 60.63* 45.18" 33.10%
Formula 4 65.56 55.00 40.05¢ 35.10¢ 26.20°¢
Formula 5 83.60 43.20" 32.67¢% 24,68 20.25¢

Huruf yang berbeda di belakang angka pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P< 0,05)
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Serbuk effervescent sari wortel yang memiliki waktu
larut paling cepat adalah formula 5 (Tabel 3). Hal ini dise-
babkan saat diseduh gas CO, yang dihasilkan dari reaksi
antara natrium bikarbonat dengan asam tartrat dan asam sitrat
paling besar (Tabel 3), sehingga mempercepat pencampuran.
Verawati (2006) menyatakan bahwa waktu larut yang rendah
disebabkan natrium

bikarbonat habis bereaksi menghasilkan gelembung-
gelembung CO, yang dapat melarutkan komponen-komponen
effervescent. Menurut Lewis (1987) kelarutan serbuk dipe-
ngaruhi oleh komposisi, kondisi proses selama pengeringan,
suhu pelarut dan metode pencampuran. Semakin tinggi suhu
pelarut maka semakin cepat pula waktu yang diperlukan oleh
serbuk effervescent sari wortel untuk larut (Tabel 3). Pada
suhu tinggi yaitu 60°C, waktu yang diperlukan oleh serbuk
effervescent sari wortel untuk larut lebih cepat. Hal ini ber-
hubungan dengan naiknya suhu pelarut yang mengakibatkan
meningkatnya reaksi kimia serbuk effervescent sari wortel
untuk larut dalam pelarut tersebut. Menurut Anshory (1988),
kecepatan reaksi dapat dipengaruhi oleh kenaikan suhu, ka-
rena suhu dapat meningkatkan energi, sehingga atom-atom
penyusun partikel lebih aktif untuk bergerak, menjadikan leb-
ih cepat bereaksi. Waktu larut yang diperlukan oleh kelima
formula serbuk effervescent sari wortel untuk larut dalam air
dengan suhu berbeda lebih cepat dibanding waktu larut suatu
minuman komersial yang mengandung natrium bikarbonat
dan asam sitrat yaitu 97 detik.

Tingkat Kesukaan

Uji kesukaan meliputi pengujian terhadap warna, rasa,
aroma dan kesukaan keseluruhan produk minuman serbuk
effervescent sari wortel. Hasil uji kesukaan dapat dilihat pada
Tabel 4. Nilai semakin kecil menunjukkan semakin disukai
dengan skala penilaian 1 — 5.

Tabel 4. Uji kesukaan serbuk effervescent sari wortel

Kesukaan

Formula 1 1,65° 1,85 2,5° 1,5
Formula 2 2,00 3,04 2,0 2,5°b
Formula 3 3,65¢ 4,0 3,5 4,0¢
Formula 4 3,70¢ 2,0°  4,0° 3,5¢
Formula 5 2,75° 2,06 3,0° 3,5¢

Formula Warna Rasa Bau

Huruf yang berbeda di belakang angka pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (P< 0,05)

Warna minuman effervescent sari wortel yang paling
disukai adalah formula 1 dan 2 karena mempunyai warna
oranye paling cerah dibandingkan dengan warna pada for-
mula lainnya (Tabel 4). Hal ini disebabkan terdapat asam
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tartrat yang tidak habis bereaksi. Sumber asam berfungsi
sebagai asidulan yang juga berfungsi sebagai penegas warna
(Anonim, 1995).

Formula 1 merupakan formula pada tingkat kesukaan
dengan parameter rasa paling disukai oleh panelis (Tabel 4).
Panelis lebih menyukai produk minuman effervescent dengan
rasa masam yang cukup dan memilih produk minuman effer-
vescent yang mempunyai efek sparkle (rasa seperti air soda)
yang kuat. Minuman effervescent sari wortel instan formula
1 mengandung asam tartrat paling banyak dan menghasilkan
gas CO, cukup banyak pula. Asam tersebut sebagai asidulan
yang berfungsi sebagai penegas rasa dan menyelimuti rasa
yang tidak disukai (Anonim, 1995).

Aroma produk minuman serbuk effervescent ari wortel
yang paling disukai adalah formula 1 dan 2. Hal ini disebabkan
pada formula 1 dan 2 terdapat asam tartrat yang beraroma
buah anggur.

Kesukaan keseluruhan formula 1 minuman serbuk
effervescent sari wortel yang paling disukai oleh panelis
dibandingkan dengan perlakuan atau formula lainnya (Tabel
4). Hal tersebut didukung oleh parameter lain seperti warna,
rasa dan aroma yang memberikan nilai paling disukai pada
formula 1. Formula 1 mempunyai warna cerah oranye dengan
rasa masam yang cukup, memberikan efek sparkle yang kuat
dan mempunyai aroma buah anggur akibat adanya asam
tartrat.

Kadar Air dan p-Karoten Serbuk Efervescent Sari Wortel

Berdasarkan sifat fisik, pH, waktu larut dan tingkat
kesukaan minuman serbuk effervescent sari wortel dipilih
formula 1 sebagai formula serbuk effervescent sari wortel
yang terbaik. Selanjutnya formula 1 tersebut dianalisis. Kadar
air dan B-karoten serbuk effervescent sari wortel dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel 5. Kadar air dan B-karoten serbuk effervescent sari

wortel
Kadar air  -karoten
Produk
(%) (ng/e)
Serbuk ekstrak wortel 1.91 0.37
Serbuk effervescent sari wortel 2.23 0.29

Kadar air serbuk effevescent sari wortel lebih besar
dibandingkan dengan kadar air sari wortel bubuk sebagai
bahan bakunya (Tabel 5). Peningkatan kadar air ini disebabkan
saat terbentuk serbuk effervescent setelah disaring dengan
ayakan 20 mesh tidak dilakukan pengeringan sehingga kadar
airnya lebih besar.
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Kadar B-karoten serbuk effervescent sari wortel lebih
rendah dibandingkan dengan kadar (-karoten sari wortel
bubuk (Tabel 5). Hal ini disebabkan karena adanya penam-
bahan bahan-bahan pembentuk effervescent yaitu natrium
bikarbonat, asam tartrat dan asam sitrat. Dengan adanya pe-
nambahan bahan-bahan tersebut mengakibatkan naiknya to-
tal padatan (bahan kering) pada serbuk effervescent sehingga
nilai kadar 3-karoten mengalami penurunan.

KESIMPULAN

Serbuk effervescent sari wortel dengan rasio natrium
bikarbonat : asam tartrat : asam sitrat 2,5 : 2 : 1 dan2,5: 1,5
: 1 mempunyai waktu alir, sudut diam, nilai pengetapan dan
nilai pH lebih kecil dibandingkan rasio natrium bikarbonat :
asam tartrat : asam sitrat 3,5:2:1;3,5:15:1dan3:1,5
: 1. Waktu larut yang paling cepat adalah pada rasio natrium
bikarbonat : asam tartrat : asam sitrat 3 : 1,5 : 1. Minuman ser-
buk effervescent sari wortel yang paling disukai oleh panelis
yang mempunyai rasio natrium bikarbonat : asam tartrat :
asam sitrat 2,5 : 2 : 1 yaitu terdiri dari natrium bikarbonat 135
g, asam tartrat 108 g dan asam sitrat 54 g. Serbuk effervescent
sari wortel tersebut mempunyai waktu alir 6,57 detik, sudut
diam 29,91°, nilai pengetapan 9,25 %, nilai pH 3,58, waktu
larut pada suhu 25 °C adalah 40,05 detik, kadar air 2,23 %
dan kadar -karoten sebesar 0,29 pg -karoten/g bk.
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