BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian meliputi kadar protein, total kalori, kadar serat, dan uji
hedonik yaitu uji kesukaan terhadap penambahan proporsi CMC dan gum arab sari

kacang koro pedang gula aren dapat dilihat pada pembahasan berikut.

4.1. Kadar Protein Sari Kacang Koro Pedang

Hasil pengujian kadar protein sari kacang koro pedang gula aren dengan
perlakuan perbandingan proporsi CMC dan gum arab dianalisis menggunakan
ANOVA yang dapat dilihat pada Tabel 4. Data hasil pengukuran protein secara
lengkap dapat diketahui pada Lampiran 2.

Tabel 4. Pengaruh Variasi Proporsi CMC dan Gum Arab terhadap Kadar
Protein Minuman Sari Kacang Koro Pedang

Perlakuan Proporsi CMC : Gum Arab (%) Kadar Protein(%)"
PO 0:0 2,69 +0,38
P1 0:0,1 2,94 + 0,37
P2 0,025 : 0,075 2,68 £ 0,44
P3 0,05:0,05 2,77 +0,23
P4 0,075 : 0,025 3,00 +£0,26
P5 0,1:0 2,46 +0,13

Data ditampilkan sebagai nilai rerata + standar deviasi. Ada nya tanda huruf ‘ns’
dan tidak adanya superscript huruf kecil menunjukkan tidak ada perbedaan nyata
(p>0,05).

Berdasarkan hasil analisis uji statistik (ANOVA) (P<0,05), dapat dinyatakan
bahwa adanya penambahan variasi proporsi CMC dan gum arab (GA) tidak

berpengaruh nyata terhadap kadar protein sari kacang koro pedang. Berdasarkan

data tabel 3. diketahui bahwa hasil kadar protein sari kacang koro pedang variasi



proporsi CMC dan gum arab memiliki nilai dengan kisaran 2,46 — 3,00 %. Nilai
0%CMC:0% GA (P0) sebesar 2,69% ; 0%CMC:0,1% GA (P1) sebesar 2,94 % ;
0,025% CMC: 0,075% GA (P2) sebesar 2,68 % ; 0,05%CMC:0,05% GA (P3)
sebesar 2,77 % ; 0,075%CMC:0,025% GA (P4) sebesar 3,00 % ; dan 0,1%CMC:0%
GA (P5) sebesar 2,46%. Umumnya, standar mutu kandungan protein minuman sari
kacang koro pedang belum tersedia, sehingga standar mutu protein yang digunakan
berdasarkan susu nabati (sari kedelai). Hasil nilai protein pada minuman sari koro
pedang tiap perlakuan melebihi angka 2%. Menurut Kristiningrum et al. (2021)
menyatakan bahwa standar SNI 01-3830-1995 kadar protein susu kedelai minimal
sebesar 2%. Maka, protein minuman sari koro pedang ini sudah sesuai dengan
standar SNI sari kedelai.

Hasil data nilai protein menyatakan tidak ada perubahan nyata dengan adanya
penambahan penstabil ini, disebabkan CMC dan GA bukan sebagai sumber protein
utama pada minuman sari ini, namun sebagai penstabil fisik produk. Penstabil CMC
dan GA merupakan senyawa hidrokoloid yang tidak mengandung protein, maka
tidak berkontribusi terhadap perubahan kadar protein dalam minuman sari kacang.
CMC merupakan turunan selulosa, bahan yang tidak mengandung protein
(Augustyn dan Rumalean, 2016). Rantai glukosa dengan gugus karboksimetil
muatan negatifnya (—CH>—COOQO"), berfungsi menjaga kadar protein tetap terdispersi
atau mencegah pengendapan, penstabil ester polimer larut dalam air yang dapat
mengikat air sehingga dapat meningkatkan tekstur (Honestin et al., 2021). Gum
arab sebagai polisakarida alami yang tersusun atas rantai monosakarida tanpa

komponen asam amino, bersifat hidrokoloid yang mampu menjaga kestabilan
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minuman sari dan larut dalam air (Nurbaeti dan Anugrah, 2024; Issusilaningtyas et
al,, 2023). Rantai monosakarida yang tersusun pada GA seperti karbohidrat,
mineral, serta fraksi Arabino Galactan Protein (AGP) dan Gliko Protein (GP)
(Sharaswati ef al., 2018). Namun penambahan GA pada penelitian ini sangat kecil
sehingga tidak berpengaruh menambah kandungan protein dalam nilai besar. Gliko
Protein (GP) ini sebagai emulsifier sehingga berfungsi untuk melindungi protein.
Kedua penstabil ini mempengaruhi stabilitas dan dispersi pada minuman sari
kacang, bukan untuk menambah kadar protein, sehingga tidak berdampak
signifikan terhadap protein sari koro pedang.

Sumber protein utama pada minuman sari ini berasal dari konstribusi protein
alami yaitu kacang koro pedang (Canavalia ensiformis). Menurut Nursalma et al.
(2021), dalam setiap protein 100 gram koro pedang mengandung protein sebesar
27,4 gram, sehingga terbilang setara dengan kacang kedelai. Protein koro pedang
dalam jumlah yang sama di setiap perlakuan menyebabkan kontribusi protein relatif
setara, sehingga tidak terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Hal ini sejalan
dengan Mukmina et al. 2019, pada sari kombinasi kacang tunggak dan kacang hijau
menyatakan bahwa dengan penambahan CMC pada konsentrasi rendah
menurunkan kadar protein, menunjukkan kandungan protein bahan baku lebih
berkontribusi dibandingkan penstabil (dalam proporsi rendah).

Protein nabati yang tersusun dari asam amino esensial dan non-esensial yang
memiliki gugus polar. Asam amino yang terdiri dari lisin, asam glutamat, dan asam
aspartat ini mampu berinteraksi dengan air melalui gugus amino dan karboksil yang

bersifat hidrofilik. Koro pedang mempunyai protein utama yaitu canavalin,
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berfungsi sebagai pengemulsi (Jamilah et al, 2025). Protein alami yang terdapat
pada kacang-kacangan mempunyai sifat fungsinonal, sehingga berperan dalam
kestabilan emulsi pangan. Sifat tersebut membuat kacang koro pedang mampu
mengikat air dan memiliki kestabilan emulsi yang baik. Gugus polar protein yang
berinteraksi dengan CMC dan GA, menguatkan sistem kestabilan melalui ikatan
hidrogen dan hidrasi partikel. Hal ini yang membantu mempertahankan kandungan
protein dalam minuman sari koro pedang tetap stabil sehingga menunjukkan protein

tidak berbeda nyata tiap perlakuan.

4.2. Total Kalori Sari Kacang Koro Pedang

Hasil pengujian total kalori sari kacang koro pedang dengan perlakuan variasi
proporsi Carboxymethyl Cellulose (CMC) dan Gum Arab (GA) dapat dilihat pada
Tabel 5. Data total kalori hasil pengukuran menggunakan ANOVA dan uji lanjut
DMRT secara lengkap dapat diketahui pada Lampiran 5 dan Lampiran 6.

Tabel 5. Pengaruh Variasi Proporsi CMC dan Gum Arab terhadap Total
Kalori Minuman Sari Kacang Koro Pedang (dalam 300ml)

Perlakuan Proporsi CMC : Gum Arab (%) Total Kalori (kkal)

PO 0:0 686,02 + 5,36°
Pl 0:0,1 653,48 + 8,95°
P2 0,025 : 0,075 616,24 + 5,80°
P3 0,05 : 0,05 618,02 = 3,912
P4 0,075 : 0,025 647,00 = 3,08°
P5 0,1:0 609,92 + 1,66

Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 3 ulangan =+ standar deviasi. Superscript
huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).

Berdasarkan hasil analisis uji statistik (ANOVA) (P<0,05), dapat dinyatakan
bahwa penambahan proporsi variasi CMC dan GA berpengaruh nyata terhadap total

kalori sari kacang koro pedang. Nilai kalori sari kacang koro pedang berkisar
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609,92 kkal hingga 686,02 kkal. Nilai kalori pada 0%CMC:0% GA (P0) sebesar
686,02; 0%CMC:0,1% GA (P1) sebesar 653,48; 0,025% CMC: 0,075% GA (P2)
sebesar 616,24; 0,05%CMC:0,05% GA (P3) sebesar 618,02; 0,075%CMC:0,025%
GA (P4) sebesar 647,00; 0,1%CMC:0% GA (P5) sebesar 609,92. Hasil analisis
lanjut dengan uji DMRT menunjukkan bahwa perlakuan kontrol (PO) berbeda
nyata. Pada 0%CMC:0,1% GA dan 0,075%CMC:0,025% GA (P4) berbeda nyata
dengan 0,025% CMC: 0,075% GA (P2), 0,05%CMC:0,05% GA (P3), dan
0,1%CMC:0% GA (P5), dimana memiliki nilai kalori terendah. Pada 0%CMC:0%
GA (PO) memiliki nilai kalori tertinggi sebesar 686,02 kkal, sedangkan pada
0,1%CMC:0% GA (P5) memiliki nilai kalori terendah sebesar 609,92 kkal. Hasil
total kalori yang cenderung menurun seiring adanya penambahan penstabil
menunjukkan bahwa CMC dan GA memberikan pengaruh nyata terhadap nilai
kalori produk.

Kalori dinyatakan sebagai pengukur jumlah energi dalam makanan. Nilai
kalori adalah jumlah energi dari gabungan zat gizi yaitu protein, karbohidrat, dan
lemak (Fructuoso et al., 2021). Hasil perlakuan 0%CMC:0% GA (P0O) hingga
0,1%CMC:0% GA (P5) menunjukkan nilai kalori pada sari koro pedang cenderung
menurun. Nilai kalori terbesar dimiliki oleh 0%CMC:0% GA (P0) yang merupakan
formulasi tanpa tambahan bahan penstabil, disebabkan formulasi yang murni asli
bahan dari kandungan protein, lemak, dan karbohidrat kacang koro pedang.
Penyumbangan energi dari zat gizi masih terkonsentrasi lebih besar dan pekat
karena tidak adanya bahan CMC dan GA yaitu sebagai hidrokoloid. Adanya bahan

penstabil dapat mengurangi pengendapan, yang sifatnya sebagai pengemulsi yang
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mengandung gugus polar (hidrofilik) dan nonpolar (hidrofobik), jika berikatan
dengan air akan menjaga kestabilan produk (Amelia et al, 2021). Hal ini
menyebabkan CMC dan GA mampu mengikat air dan menjaga kestabilan, zat gizi
akan terjadi pengenceran (dilusi) dan membuat konsentrasi energi menurun,
sehingga nilai kalori tanpa penstabil akan lebih tinggi. Selain itu, karena
formulasinya masih murni ini mempengaruhi fisik minuman yaitu mempengaruh
nilai paling rendah pada 0%CMC:0% GA (P0) viskositas dan TPT.

Berdasarkan data tabel 5, menunjukkan adanya penurunan nilai kalori sari
kacang koro pedang seiring bertambahkan konsentrasi CMC dan penambahan gum
arab. Perlakuan 0%CMC:0,1% GA (P1) menghasilkan nilai kalori tertinggi
dibandingkan 0,1%CMC:0% GA (P5) yang memiliki nilai kalori terendah dengan
konsentrasi CMC paling tinggi. Hasil tersebut menunjukkan bahwa penambahan
penstabil mempengaruhi zat gizi pada minuman sari ini. Pada penelitian ini,
pengukuran nilai kalori di ukur memggunakan bomb kalorimeter yang mengukur
energi dengan pembakaran total dari komponen dalam produk. Maka dari itu,
terjadinya perubahan nilai kalori di duga terjadi bukan dari kontribusi CMC dan
GA langsung ke nilai kalori, namun adanya perubahan karakteristik fisik minuman
karena penambahan kedua penstabil.

Bahan CMC merupakan modifikasi turunan selulosa yang memiliki rantai
panjang terdiri dari gugus hidroksil (-OH) dan gugus karboksil (-COOH) yang
bersifat hidrofilik (Kedang ef al., 2025). Sifat ini mampu mengikat air sehingga
viskositas meningkat dan menstabilkan sistem. Sebaliknya, gum arab memiliki

fraksi protein yang berperan untuk mempertahankan kestabilan emulsi pada sistem
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cair. Hal ini menyebabkan adanya peningkatan air yang tertahan menyebabkan
volume minuman menjadi lebih banyak dibandingkan perlakuan kontrol.

Peningkatan viskositas pada produk di duga membuat efek pengenceran
(dilusi). Kondisi ini ada saat fase air dalam sistem meningkat akan mempengaruhi
komponen penyumbang energi pada produk menurun. Hal ini di duga sejalan
dengan penelitian susu jagung pada Setiawati et al. (2021) yang didukung oleh
pernyataan Sumarni et al. (2017) menyatakan bahwa dengan konsentrasi CMC
yang meningkat menyebabkan penurunan kadar lemak akibat efek pengenceran.
Sifat hidrofilik pada CMC lebih kuat mengikat air daripada lemak sehingga dapat
meningkatkan viskositas. Keadaan tersebut membuat komponen penghasil energi
lebih tersebar dalam volume yang lebih besar (pembaginya banyak), sehingga
kalori per satuan sampel menjadi lebih rendah. Bahan utama produk penelitian ini
jumlahnya setara di setiap perlakuan, namun adanya penambahan hidrokoloid akan
mempengaruhi berat volume bertambah karena jumlah air yang semakin banyak.
Air yang lebih banyak ini membuat konsentrasi zat gizi pada produk menjadi lebih
rendah. Hal tersebut di duga berkonstribusi mempengaruhi hasil nilai kalori yang
di ukur menurun.

Bahan penstabil pada perlakuan 0%CMC:0,1% GA (P1) menghasilkan
penurunan nilai kalori dibandingkan perlakuan kontrol dan memiliki nilai kalori
lebih tinggi daripada 0,025% CMC: 0,075% GA (P2), 0,05%CMC:0,05% GA (P3),
0,1%CMC:0% GA (P5), karena adanya penambahan penstabil tunggal yaitu gum
arab. Gum arab (GA) adalah polisakarida kompleks, sebagai penstabil yang

mempengaruhi kestabilan sari kacang koro pedang. Gum arab memiliki sifat
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amfifilik karena mengandung fraksi penyusun Arabino Galactan Protein (AGP) dan
Gliko Protein (GP) (Sharaswati et al., 2018) yang mampu berikatan dengan air yang
dapat mempertahankan semua partikel (protein, lemak, dan karbohidrat) menjadi
terdispersi dalam fase cair.

Gugus hidroksil (-OH) pada GA bersifat hidrofilik yang mampu membentuk
ikatan hidrogen. Sifat amfifilik dan kandungan gugus yang di miliki GA ini mampu
melindungi minyak dalam air pada produk, sehingga dapat mempertahankan
dispersi lemak dalam cairan dan lemak terukur dalam pengukuran kalori. Namun,
bahan GA memiliki berat molekul yang rendah, tidak sebesar molekul bahan CMC,
dimana berat molekul yang tinggi akan mempengaruhi peningkatan viskositas
(Alviansyah et al., 2025). Hal ini di duga dengan rendahnya viskositas GA ini
kurang efektif untuk mengikat air sehingga efek dilusi yang dihasilkan lebih kecil
dibandingkan adanya penambahan CMC. Dugaan tersebut menjadikan nilai kalori
yang terukur pada P1 lebih besar.

Nilai kalori pada perlakuan 0,075%CMC:0,025% GA (P4) memiliki hasil
yang lebih besar di bandingkan 0,025% CMC: 0,075% GA (P2) dan
0,05%CMC:0,05% GA (P3). Sifat hidrofilik CMC akan mengikat air dan
meningkatkan viskositas (Alviansyah et al. 2025), sedangkan gum arab memiliki
gugus hidroksil (-OH) yang dapat mengikat air dan gugus protein yaitu AGP dan
GP yang dapat menempel pada antarmuka minyak-air sebagai pelindung dengan
membentuk lapisan fi/m, agar menjaga kestabilan (Jati et al., 2020). Maka, di duga
adanya kedua penstabil ini menjadikan produk minuman Ilebih stabil dan

mempengaruhi zat gizi, khususnya lemak bertahan dengan baik. Hal ini di duga
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adanya kedua penstabil pada konsentrasi 0,075%CMC:0,025% GA (P4) membuat
zat gizi pada produk tidak banyak terpisah dalam sistem, sehingga nilai kalori yang
terukur lebih tinggi. Hasil nilai kalori 0,075%CMC:0,025% GA (P4) juga di
dukung oleh hasil kadar protein 0,075%CMC:0,025% GA (P4) pada data Tabel 4,
yang menghasilkan protein 0,075%CMC:0,025% GA (P4) lebih besar di

bandingkan 0,025% CMC: 0,075% GA (P2) dan 0,05%CMC:0,05% GA (P3).

4.3. Serat Kasar Sari Kacang Koro Pedang

Hasil pengujian serat kasar sari kacang koro pedang dengan perlakuan
perbandingan proporsi CMC dan gum arab dianalisis menggunakan ANOVA yang
dapat dilihat pada Tabel 6. Data hasil pengukuran protein secara lengkap dapat

diketahui pada Lampiran 3.

Tabel 6. Pengaruh Variasi Proporsi CMC dan Gum Arab terhadap Kadar
Serat Kasar Minuman Sari Kacang Koro Pedang

Perlakuan Proporsi CMC : Gum Arab (%) Serat Kasar (%)™
PO 0:0 0,35 +0,50
P1 0:0,1 0,40 £ 0,20
P2 0,025 : 0,075 0,50+0,10
P3 0,05:0,05 0,35+ 0,05
P4 0,075 : 0,025 0,25 +0,55
P5 0,1:0 0,28 +£0,15

Data ditampilkan sebagai nilai rerata + standar deviasi. Ada nya tanda huruf ‘ns’
dan tidak adanya superscript huruf kecil menunjukkan tidak ada perbedaan nyata
(p>0,05).

Berdasarkan hasil analisi uji statistik (ANOVA) (P<0,05), dapat dinyatakan
bahwa adanya penambahan proporsi perbandingan CMC dan Gum Arab (GA) tidak

memberikan perbedaan nyata terhadap kadar serat kasar sari kacang koro pedang.
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Hasil data tabel 6, diketahui bahwa nilai serat kasar sari kacang koro pedang yang
menggunakan variasi proporsi CMC dan GA memiliki nilai dengan kisaran 0,25 —
0,50 %. Berdasarkan hasil penelitian dengan penambahan konsentrasi proporsi
CMC dan GA, pada perlakuan kontrol tanpa penstabil yaitu 0,35%; perlakuan 0%
CMC:0,1% GA yaitu 0,40%; perlakuan 0,025% CMC: 0,075% GA yaitu 0,50%;
perlakuan 0,05% CMC:0,05% GA yaitu 0,35%; perlakuan 0,075% CMC:0,025%
GA yaitu 0,25%; dan perlakuan 0,1% CMC:0% GA yaitu 0,28%. Secara deskriptif,
penambahan penstabil 0,025% CMC: 0,075% GA yaitu 0,50% menunjukkan kadar
serat terbesar dan perlakuan 0,075% CMC:0,025% GA yaitu 0,25% menunjukkan
kadar serat terkecil pada sari kacang koro pedang. Hasil secara statistik, serat kasar
antar perlakuan tidak cukup besar, sehingga penambahan kombinasi penstabil
dalam konsentrasi yang kecil antar perlakuan tidak mampu mengubah kandungan
serat kasar produk secara signifikan.

Konsentrasi CMC dan GA yang ditambahkan pada penelitian ini sangat
rendah maksimal 0,1%. Hasil yang tidak berpengaruh nyata terhadap serat kasar ini
di duga karena rendah nya konsentrasi penstabil. Bahan CMC merupakan turunan
selulosa yang memiliki rantai panjang terdiri dari gugus hidroksil (-OH) dan gugus
karboksil (-COOH) yang bersifat hidrofilik (Kedang et al, 2025), sehingga
berfungsi sebagai pengental. Kontribusi CMC dengan konsentrasi rendah
memberikan keterbatasan dalam mempengaruhi nilai serat kasar minuman sari
nabati. Hal ini sejalan dengan penelitian Hestiati ef al., (2024) menyatakan bahwa
penggunaan CMC dengan konsentrasi 0,05% hingga 0,06% tidak memberikan

pengaruh nyata terhadap serat kasar produk. Gum arab merupakan getah alami yang
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berasal dari tanaman Acacia senegal dan Acacia Seya yang mengandung < 85%
larut serat makanan (Sulieman, 2018), sehingga dapat memperkaya kandungan
serat produk pangan. Meskipun GA tidak memberikan pengaruh nyata pada
minuman sari nabati, namun secara deskriptif pada perlakuan 0% CMC:0,1% GA
(P1) dan 0,025%CMC: 0,075% GA (P2) memiliki serat kasar yang lebih besar di
bandingkna dengan 0% CMC:0% GA (PO0). Hal ini sejalan dengan penelitian Ayu
et al., 2021 bahwa adanya penambahan gum arab yang semakin banyak akan
mempengaruhi peningkatan kadar serat kasar, serta kandungan serat pada gum arab
yang tinggi yaitu serat pangan larut air sebesar 86,6 mg. Hal ini di dukung oleh
penelitian Griselda dan Hapsari (2024) bahwa konsentrasi bahan pengikat yang
semakin tinggi akan mempengaruhi kadar serat kasar produk pangan.

Kandungan serat kasar pada minuman sari kacang koro pedang berkisar
0,25% — 0,50%, nilai tersebut cukup rendah sehingga tidak signifikan. Kandungan
utama serat pada minuman sari ini yaitu kacang koro pedang yang memiliki
kandungan serat tinggi. Proses pembuatan minuman sari kacang koro melalui tahap
perendaman kacang, perebusan, dan penyaringan. Rendahnya kandungan serat
kasar di duga sebagian besar komponen serat tidak larut pada minuman sari ini
tertahan di ampas selama proses penyaringan. Hal ini sejalan dengan penelitian
Rohmabh et al., (2022) susu nabati dengan perbedaan rasio kacang merah dan susu
jagung, bahwa proses penghalusan dan penyaringan pada pembuatan produk
mengakibatkan sebagian serat juga ikut terbuang bersama ampas.

Serat kasar merupakan bagian dari serat pangan yang tidak terhidrolisis

melalui perlakuan asam dan basa, sehingga yang tersisa tersusun dari selulosa,
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lignin, dan sebagian hemiselulosa (Anggela et al., 2024). Menurut Korompot et al.,
(2018) bahwa kadar serat kasar dalam makanan umumnya sebanyak 0,2 hingga
0,5% dari bagian jumlah serat makanan. Hal ini di dukung oleh penelitian Safitri et
al., (2017) bahwa proses pengolahan sari nabati dari perendaman dapat membuat
penurunan nilai serat karena larutnya komponen serat dalam perendaman air,

sehingga mempengaruhi kandungan serat kasar lebih rendah.

4.4. Uji Hedonik Sari Kacang Koro Pedang

Penilaian uji hedonik sari kacang koro pedang gula aren dengan penambahan
proporsi Carboxymethyl Cellulose (CMC) dan Gum Arab (GA) terdiri atas atribut
warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall. Hasil penilaian uji hedonik setiap atribut
disajikan pada Tabel 7. Data lengkap hasil penilaian hedonik setiap atribut disajikan
pada Lampiran 5 dan penilaian menggunakan google form disajikan pada Lampiran
4. Hasil analisis statistik non-parametrik dengan Kruskal-Wallis untuk parameter
uji hedonik dan uji lanjut Mann-Whitney pada atribut yang signifikan disajikan pada
Lampiran 5.

Tabel 7. Hasil Uji Hedonik Sari Kacang Koro Pedang dengan Variasi
Proporsi CMC dan Gum Arab

Perlakuan
Parameter

0% 0% 0,025% 0,05% 0,075%

CMC:0% CMC:0,1 CMC: CMC:0,05 CMC:0,02 CMC:0%

GA % GA 0,075% % GA 5% GA
GA

Warna™  4,16+1,11* 5,04+0,84° 4,64+1,07*° 4,68+1,41* 4,52+1,53% 4,32+1,34°
Aroma  4,00+1,08° 4,84+0,94° 4,52+0,70° 4,56+0,65° 4,28+1,10° 4,04+1,14%
Rasa™  4,44+1,35% 5,2440,93* 5,04+0,98* 4,84+1,28* 4,40+1,55° 4,44+1,16
Tekstur  4,44+1,29° 4,96+1,34* 5,08+0,81*° 5,60+1,08° 5,48+0,82° 4,88+1,20*
Overall  3,60+1,55% 5,68+0,80° 4,96+0,89° 4,72+1,31° 4,44+1,32° 4,20+1,222
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Keterangan: superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan nyata (p>0,05), superskrip ‘ns’ dan ‘a,b’ notasi huruf
serupa menandakan tidak ada perbedaan nyata atau tidak signifikan.

4.4.1.Warna

Berdasarkan hasil uji hedonik dengan analisis Kruskal-Wallis yang
dilakukan, tingkat kesukaan panelis terhadap sari kacang koro menunjukkan hasil
yang beragam tiap atributnya. Hasil atribut warna dengan variasi proporsi CMC dan
GA menyatakan tidak berpengaruh nyata. Berdasarkan tabel 7, nilai hedonik
terhadap warna berkisar 4,16 hingga 5,04 yang termasuk skala netral hingga agak
suka. Nilai terendah terdapat pada 0% CMC:0% GA (P0) sebesar 4,16 dan tertinggi
terdapat pada 0% CMC:0,1% GA (P1) sebesar 5,04.

Warna menjadi atribut visual yang dinilai langsung, menjadi faktor penting
untuk makanan, yang memberikan penerimaan produk secara visual dan estetika
sehingga konsumen dapat memastikan menerima atau tidak produk tersebut
(Hermiza, 2018). Atribut warna dan rasa menunjukan bahwa adanya penambahan
CMC dan GA tidak memberikan perbedaan nyata terhadap warna minuman sari
kacang koro, sehingga tidak diperlukan uji lanjut Duncan. Hal ini memungkinkan
penstabil CMC dan GA tidak memberikan warna pada minuman sari.

Gum arab mempunyai sifat yang tidak mengubah warna pada bahan pangan
sehingga senyawa tetap terlindungi dari proses oksidasi, sedangkan CMC bersifat
transparan dalam larutan sehingga tidak mempengaruhi warna produk (Rodiyanti
et al., 2017; Hesthiati ef al., 2024). Hal ini sejalan dengan Passal ef al. (2023), pada

susu kenari dengan CMC tidak berpengaruh nyata terhadap warna. Menurut Puspa
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(2019) menyatakan bahwa warna yang dihasilkan dipengaruhi oleh komponen
bahan baku utama dalam produk. Pada penelitian ini, bahan baku utama yang
digunakan adalah kacang koro pedang, memiliki warna putih kekuningan. Selain
itu, terdapat penambahan gula aren sebagai pemanis, umumnya berwarna coklat
tua, sehingga warna produk minuman sari kacang ini berwarna coklat sangat muda.
Maka, warna minuman sari kacang koro pedang ini dihasilkan oleh warna kacang

koro pedang dan gula aren alami.

4.4.2 Aroma

Bau menjadi penentu kenikmatan makanan, salah satu atribut sebagai
identifikasi flavor yang mudah dan sering dilakukan dengan indera penciuman,
sehingga konsumen menerima produk tersebut (Sutrisno et al., 2019). Hasil data
nilai hedonik sari kacang koro pedang dengan penambahan CMC dan GA
menghasilkan pengaruh nyata terhadap atribut aroma. Nilai hedonik atribut aroma
berkisar antara 4,00 hingga 4,84 , dimana nilai tertinggi diperoleh 0% CMC:0,1%
GA dan nilai terendah diperoleh P0. Pada perlakuan 0% CMC:0,1% GA, 0,025%
CMC: 0,075% GA, dan 0,05% CMC:0,05% GA berbeda nyata dan lebih disukai
panelis dibandingkan 0% CMC:0% GA, 0,075% CMC:0,025% GA, dan 0,1%
CMC:0% GA. Aroma minuman sari kacang koro semua perlakuan mendapatkan
tingkat kesukaan oleh panelis yaitu netral hingga agak suka dan signifikan.

Pada penelitian minuman sari koro pedang ini, aroma di dominasi oleh bahan
baku utama dan penambahan gula aren, sehingga panelis memberikan netral

terhadap aroma produk. Perlakuan 0% CMC:0,1% GA, 0,025% CMC: 0,075% GA,

40



dan 0,05% CMC:0,05% GA berbeda nyata yang di dominasi oleh penstabil GA dan
nilainya mendekati agak suka oleh panelis. Hal ini mengindikasi bahwa GA dapat
mengikat aroma pada produk. Sejalan dengan Susianti et al. (2020) bahwa GA
dapat melindungi aroma dari pengaruh oksidasi. Kacang koro pedang memiliki
aroma langu yang disebabkan oleh aktivitas enzim lipoksigenase, walaupun sudah
tidak langu karena sudah melewati proses perendaman, pemasakan, dan
penambahan gula aren yang menyamarkan aroma langu, sehingga aroma minuman

sari kacang ini tetap disukai panelis.

4.4.3 Rasa

Berdasarkan hasil tabel 7, variasi proporsi CMC dan GA tidak berpengaruh
nyata terhadap atribut rasa pada minuman sari kacang koro pedang. Nilai hedonik
rasa berkisar 4,40 hingga 5,24 artinya keseluruhan mendapat skala netral hingga
agak suka oleh panelis. Nilai tertinggi di dapat oleh 0% CMC:0,1% GA dan nilai
terendah di dapat oleh 0% CMC:0% GA.

Penilaian pertama dalam penerimaan produk oleh konsumen yaitu rasa. Rasa
menjadi penentu suatu produk akan diterima atau tidak oleh konsumen melalui
indera perasa yaitu lidah (Susianti et al., 2020). Tidak adanya perbedaan nyata
terhadap atribut rasa dikarenakan penstabil CMC dan GA tidak dapat mengubah
rasa produk. Hal ini sejalan dengan Asikin et al. (2020), bahwa penambahan
penstabil CMC dan GA tidak memberikan pengaruh rasa pada produk karena
merupakan zat tidak berbau dan berasa. Rasa pada minuman sari kacang koro

pedang ini dihasilkan oleh bahan baku utama produk yaitu koro pedang, selain itu
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penambahan gula aren dan krimer nabati. Namun, rasa pada produk penelitian ini
tetap di terima oleh panelis. Pada penelitian susu kacang kenari dengan
penambahan CMC oleh Hizmadin et al. (2023), menyatakan bahwa adanya
penambahan penstabil CMC tidak memberikan pengaruh nyata terhadap atribut

rasa, disebabkan CMC tidak berasa, namun tetap di terima oleh panelis.

4.4.4 Tekstur

Berdasarkan data uji hedonik pada tabel 7, penambahan CMC dan GA
memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur sari kacang koro pedang. Atribut
tekstur merupakan karakteristik fisik dari konsumen saat dikonsumsi. Rentang nilai
atribut tekstur berkisar 4,44 hingga 5,60 dengan skala netral hingga agak suka. Nilai
tekstur tertinggi dan berbeda nyata yaitu 0,05% CMC:0,05% GA dan 0,075%
CMC:0,025% GA sebesar 5,60 (suka) dan 5,48 (suka) dibandingkan 0% CMC:0%
GA, 0% CMC:0,1% GA, 0,025% CMC: 0,075% GA, dan 0,1% CMC:0% GA.

Adanya CMC dan GA ini memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur
minuman sari kacang koro pedang, menunjukkan bahwa kedua penstabil tersebut
memberikan kekentalan pada produk yang dapat dirasakan panelis. Proporsi CMC
yang semakin besar akan meningkatkan viskositas produk sehingga panelis dapat
merasakan tekstur kental sari koro pedang. Kemampuan CMC sebagai pengental
yang kuat. Kerangka CMC yaitu 1,4--D-glukopiranosa yang membentuk polimer
selulosa, sehingga membentuk ikatan hidrogen antar gugus hidroksil di air dengan

gugus metil karboksil di CMC (Handoyo dan Suseno, 2021). Interaksi tersebut
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membuat air terikat pada rantai polimer CMC, sehingga gerakan air melambat
sehingga menjadi lebih kental.

Perlakuan 0,05% CMC:0,05% GA mendapatkan nilai tertinggi dari panelis,
mengindikasikan bahwa kombinasi CMC dan GA dalam konsentrasi seimbang
memiliki tekstur yang lebih disukai panelis. Menurut Salehi (2020), interaksi
hidrokoloid yang pas dalam minuman nabati cukup krusial dalam menyeimbangkan
rasa dan memperbaiki tekstur agar sesuai dengan konsumen. Sedangkan, nilai
terendah tekstur ada pada PO tanpa penambahan penstabil, membuat tekstur paling
encer dibandingkan dengan perlakuan. Hal ini disebabkan tidak adanya penstabil
yang dapat mengikat air sehingga tesktur tidak kental. Setiap individu mempunyai
preferensi yang berbeda dalam menentukan karakteristik minuman karena
kekentalan mempengaruhi persepsi cita rasa selama produk di konsumsi (Aminah
dan Utama, 2025). Hal ini mengindikasikan bahwa adanya penambahan penstabil

di sari kacang koro pedang terhadap tekstur, diterima dan disukai oleh panelis.

4.4.5 Overall (Keseluruhan)

Berdasarkan hasil uji hedonik ada tabel 7, variasi proporsi CMC dan GA
memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis secara keseluruhan
(overall). Rentang nilai overall uji hedonik sari kacang koro pedang berkisar antara
3,60 hingga 5,68. Nilai tertinggi yang berbeda nyata dimiliki oleh 0% CMC:0,1%
GA (5,68) dan 0,025% CMC: 0,075% GA (4,96) dengan skala agak suka hingga
netral, sedangkan nilai terendah oleh 0% CMC:0% GA (3,60) dan 0,1% CMC:0%

GA (4,20) dengan skala agak tidak suka hingga netral.
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Nilai overall (keseluruhan) dalam uji hedonik menjadi penilaian konsumen
terhadap produk dari segi warna, tekstur, aroma, dan rasa menjadi faktor penilaian
kesukaan konsumen terhadap suatu produk (Harjiyanti ef al., 2016). Perlakuan 0%
CMC:0,1% GA menunjukkan nilai overall tertinggi yaitu 5,68 dibandingkan
perlakuan lainnya. Penstabil tunggal yaitu GA pada 0% CMC:0,1% GA
mengindikasikan bahwa mampu menghasilkan karakterisitik sensori lebih
seimbang. Hal ini menunjukkan pada atribut warna, aroma, dan rasa memiliki nilai
tertinggi sehingga memberikan kontribusi terhadap penerimaan panelis secara
overall, walaupun pada atribut tekstur, nilai tertinggi yaitu pada 0,025% CMC:
0,075% GA, 0,05% CMC:0,05% GA, dan 0,075% CMC:0,025% GA. Menurut
Nuryati et al., 2020, bahwa tingkat kesukaan panelis pada produk dipengaruhi oleh
preferensi masing-masing individu yang bersifat subjektif. Maka, secara
keseluruhan penilaian kesukaan terhadap minuman sari kacang koro pedang,
panelis lebih menyukai perlakuan 0,1% GA:0% CMC dengan nilai hedonik

tertinggi.

4.5. Hasil Perlakuan Terbaik Minuman Sari Kacang Koro Pedang

Perlakuan terbaik dapat ditentukan berdasarkan hasil pengujian kadar protein,
total kalori, kadar serat kasar, dan uji hedonik (aroma, rasa, warna,tekstur, dan
overall) minuman sari kacang koro pedang gula aren dengan variasi kombinasi
Carboxymethyl Cellulose (CMC) dan Gum Arab. Hasil analisis perlakuan terbaik

dapat dilihat pada tabel 8.

44



Tabel 8. Hasil Analisis Perlakuan Terbaik Sari Kacang Koro Pedang dengan
Metode Perbandingan Eksponensial (MPE)

Skor Alternatif Komponen

Parameter B PO P1 P2 P3 P4 P5
(%) (0% (0%  (0,025% (0,05% (0,075% (0,1%
CMC: 0% CMC: CMC: CMC: CMC: CMC:
GA) 0,1%  0,075% 0,05% 0,025% 0%
GA) GA) GA) GA) GA)

R S R S R S R S R S R S
Protein 15 4 060 2 030 5 0.75 3 045 1 0.15 6 0.60
Kaloi 20 6 150 4 100 2 050 1 025 3 075 5 1.25
Serat 5 3 030 2 020 1 0.10 4 040 6 0.60 5 0.50
Warna 5 6 030 1 005 3 015 2 0.10 4 020 5 0.25
Rasa 5 4 020 1 010 2 020 3 0.15 6 030 5 0.25
Aroma 10 6 060 1 0.10 3 030 2 020 4 040 5 0.50
Tekstur 25 6 150 4 1.00 3 075 1 025 2 050 5 1.25
Overal 15 6 09 1 0.15 2 030 3 045 4 0.60 5 0.75
Total 100 5.70 2.80 2.80 2.1 3.45 5.35
Skor
Ranking 6 2 3 1 4 5

Keterangan: B = Bobot (%); R = Ranking; S = Skor (B/100 % R)

Berdasarkan hasil analisis menggunakan Metode Perbandingan
Eksponensial (MPE) yang disajikan pada Tabel 8, diperoleh total skor masing-
masing perlakuan sebagai berikut: 0% CMC:0% GA senilai 5.70; 0% CMC:0,1%
GA senilai 2.80; 0,025% CMC:0,075% GA senilai 2.80; 0,05% CMC:0,05% GA
senilai 2.1; 0,075% CMC:0,025% GA senilai 3.45; dan 0,1% CMC:0% GA senilai
5.35. Metode ini memberikan pengambilan keputusan hasil akhir dengan

menentukan bobot dan skor yang di unggulkan, total skor dan ranking menjadi
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penilaian perlakuan terbaik (Lestari et al., 2024). Perlakuan dengan nilai skor
terkecil merupakan perlakuan terbaik. Maka, perlakuan 0,05% CMC :0,05% GA
dengan total skor 2.1 ditetapkan sebagai perlakuan terbaik dalam penelitian ini
dengan ranking pertama.

Perlakuan 0,05% CMC :0,05% GA dipilih peneliti menjadi formulasi
terbaik karena menggabungkan keunggulan parameter dengan bobot tertinggi yaitu
sensoris hedonik pada atribut tekstur sebesar 25%, overall sebesar 15%, dan total
kalori sebesar 20%. Perlakuan kombinasi yang seimbang kedua penstabil pada
konsentrasi yang sama diketahui memiliki nilai kalori sebesar 618,02 kkal, kadar
protein sebesar 2,77% yang memenuhi SNI, kadar serat kasar sebesar 0,35%, serta
sensoris hedonik dengan atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall yang agak
disukai hingga disukai panelis. Nilai kalori pada formulasi 0,05% CMC :0,05% GA
menjadi kandungan kalori yang seimbang karena kandungan energi yang terlalu
tinggi terlalu berisiko pada tubuh dan terlalu rendah dapat mengurangi kontribusi
gizi produk. Berdasarkan hasil penelitian ini, membuktikan bahwa formulasi
0,05% CMC :0,05% GA menunjukkan keseimbangan nilai kalori menjadi optimal
dan sensoris hedonik yang lebih baik dibandingkan formulasi lain. Kombinasi CMC
dan GA pada konsentrasi yang sama mampu menghasilkan produk dengan sensoris

yang disukai dan diterima panelis, serta kandungan gizi yang cukup optimal.
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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa penambahan
kombinasi proporsi CMC dan gum arab pada minuman sari kacang koro gula aren
memberikan pengaruh terhadap penurunan total kalori seiring konsentrasi CMC
meningkat dan uji hedonik pada atribut aroma, tekstur, dan overall. Namun, tidak
berpengaruh terhadap protein dan serat kasar minuman sari koro pedang. Oleh
karena itu, perlakuan 0,05% CMC:0,05% GA menjadi formulasi terbaik
berdasarkan metode MPE, diketahui memiliki nilai kalori sebesar 618,02 kkal,
kadar protein sebesar 2,77% yang memenuhi SNI, kadar serat kasar sebesar 0,35%,

serta sensoris hedonik yang di terima konsumen.

5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan formulasi perlakuan 0,05%
CMC:0,05% Gum Arab sebagai penstabil pada produk minuman sari kacang koro
pedang. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait kadar HCN sebagai

keamanan pangan minuman sari kacang koro pedang.
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