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RINGKASAN

Semakin kompleknya pengembangan pola kehidupan masyavakat saat ini yang
menuntut tersedianya berbagai produk yang siap saji. Pengembangan ilmu pengetahuan
teknologi khususnya di bidang pangan telah berhasil mengembangkan berancka
ragamnya produk pangan sebagai variasi pilihan bagi konsumen.

Minuman Cinng-Ale adalah minuman yang terbuat dari rempah-rempah,
berwarna merah dan memiliki aroma dan rasa yang khas. Nama Cinna-4le diambil dari
bahasa latin yaitu Cinnamon (Cinnamomum burmanii Blume) dan Jahe (Zingiber
officinale Roscoe). Cinna-Ale dapat dikategorikan sebagai minuman kesehatan, karena
memiliki efek hipokolesterolemia, memiliki aktivitas antioksidan dan antimikroba.

Dewasa ini bentuk produk instan dan minuman ringan merupakan jenis yang
banyak dikembangkan oleh' industri pangan. Salah satu alternatif pengembangan produk
minuman ringan yang memenuhi syarat kepraktisan adalah bentuk tablet effervescent.

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari proses pembuatan tablet effervescent
dari serbuk minuman Cinna-dle sebagai upaya diversifikasi produk Cinna-Ale, dan
pengaruh konsentrasi sumber asam, sumber karbonat terhadap sifat fisik, kimia,
organoleptik, serta masa simpan tablet effervescent yang dihasilkan.

Penelitian ini dibagi menjadi empat tahap, yaitu tahap persiapan pembuatan
instan Cinna-Ale, pembuatan tablet effervescent, perbandingan dengan pemanis Jainnya
dan penyimpanan,

Bahan-bahan penyusun minuman Cinna-Ale memiliki kisaran kadar air antara
6 - 13 persen (bobot basah), dan formulasi serbuk memiliki kadar air 8.40 persen
(bobot basah). Diversifikasi produk tablet effervescent minuman Cinna-Ale diawali
dengan menguji 4 formula dengan komposisi yang berbeda. Formula yang disukai oleh
panelis adalah formula 3 dan 4, berdasarkan skor nilai organoleptik untuk parameter rasa
3.17 dan 2.34 (suka sampai netral), warna 2.45 dan 2.41 (suka sampai agak suka) dan
aroma 2.83 (agak suka). Keempat formula tersebut dianalisis kimia dan fisik. Nilai rata-
rata pH dari keempat formula adalah 5 - 5.5, dan hasil pengukuran warna (nilai *Hue)
mempunyai warna merah luning sampai merah ungu.

Berdasarkan preference test pada formula awal, didapatkan hasil formula yang
disukai adalah formula 4 dengan konsentrasi sukrosa 75.40%. Selain menggunakan
pemanis sukrosa, dibuat juga dengan pemanis fruktosa dan aspartam. Jumlah aspartam
dan fruktosa yang setara dengan jumlah sukrosa yang disukai adalah 0.08 gram dan 12
gram. Tablel effervescenf dengan 3 pemanis yang berbeda dianalisis secara fisik dan
kimia. Berdasarkan analisis varian (ANOVA), ketiga pemanis yang digunakan
berpengaruh nyata terhadap berat, tebal dan diameter tablet. Berat tablet berkisar antara
5.0245 - 5.5495 gram, tebal tablet 6.73 - 7.65 mm dan diameter tablet berkisar antara 28
min.



Waktu larut ketiga tablet antara 4 - 9 menit dan berdasarkan analisis varian
{ANOVA) ketiga jenis pemanis berpengaruh nyata terhadap aktivitas air (ay), tetapi
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH.

Melalui pengujian umur simpan dapat disimpulkan bahwa berat dan diameter
tablet mengalami perubahan yang kecil dengan nilai regresi berturut-turut adalah 0.8836
dan 0.8271. Tebal tablet selama penyimpanan mengalami perubahan yang besar dengan
nilai regresi 0.4597.

Nilai aktivitas air (a), pH dan kadar air selama penyimpanan mengalami
perubahan yang besar, dengan nilai regresi masing-masing adalah 0.3416, 0.1096 dan
0.6083. Walaupun mengalami perubahan, nilai aktivitas air (a,) dan kadar air berada
dalam kisaran, yang mungkin mikroorganisme untuk tumbuh kecil.

Pengukuran warna tablet dan larutan tablet selama penyimpanan dilakukan
dengan cromameter. Warna tablet selama penyimpanan berada pada kisaran warna
merah dengan nilai “Hue sebesar 29.8, sedangkan warana larutan tablet berada pada
kisaran warna merah kuning dengan nilai °Hue sebesar 82.8 - 88.2. Hasil uji
organoleptik tablet effervescert minuman Cinna-Ale selama penyimpanan satu bulan
menunjukkan bahwa rasa, warna, aroma masih dapat diterima oleh panelis dengan
rata-rata skor 2.39, 2.76, 2.56 ( kisaran suka sampai agak suka).
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