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Tamarind turmeric drink is a typical Indonesian herbal or herbal drink, which is
popular because of its high antioxidant content. The Foam Mat Drying method is a
method that consists of adding foaming and stabilizer ingredients to the liquid and shaking
until foam is produced. Addition of seaweed (Gracilaria sp.) to increase the functional
value of instant sour turmeric drinks. This research aims to determine the effect of
fortification of Gracilaria sp. seaweed porridge in turmeric tamarind drinks on
physicochemical characteristics (color, water content, ash content and antioxidants)
and organoleptic (color, taste, aroma). This research used a non-factorial Completely
Randomized Design (CRD) consisting of only one factor. The factor is the addition of
seaweed slurry concentration (0%, 25%, 30%, 35%, and 40%). The best research results
in this study were in the P2 treatment (addition of seaweed slurry (Gracilaria sp.) with
aconcentration of 30%. Following are the results; antioxidant activity: 13.27%, water
content: 6.69%, ash content: 4.07% , total dissolved solids: 5.93 °Brix, color: 3.65
(like), aroma: 2.62 (fair), taste: 3.30 (fair).

Minuman kunyit asam merupakan minuman herbal atau jamu khas Indonesia, yang populer
karena tinggi kandungan antioksidannya. Metode Foam Mat Drying merupakan
metode yang terdiri dari penambahan bahan pembusa dan penstabil ke dalam cairan
dan dikocok hingga dihasilkan busa. Penambahan rumput laut (Gracilaria sp.) untuk
meningkatkan nilai fungsional pada minuman kunyit asam instan. Penelitian ini
bertujuan untuk Mengetahui pengaruh fortifikasi bubur rumput laut Gracilaria sp.
pada minuman kunyit asam terhadap karakteristik fisikokimia (warna, kadar air, kadar abu
dan antioksidan) dan organoleptik (warna, rasa, aroma). Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial yang terdiri hanya satu
faktor. Faktornya berupa penambahan konsentrasi bubur rumput laut (0%, 25%, 30%,
35%, dan 40 %). Hasil penelitian terbaik pada penelitian ini terletak pada perlakuan P2
(penambahan bubur rumput laut (Gracilaria sp) dengan konsentrasi sebanyak 30%.
Berikut hasilnya; aktivitas antioksidan: 13,27% kadar air: 6,69%, kadar abu: 4,07%,
total padatan terlarut: 5,93 °Brix, warna: 3,65 (suka), aroma: 2,62 (cukup), rasa:
3,30 (cukup).
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PENDAHULUAN

Kunyit asam merupakan jenis minuman herbal atau jamu khas Indonesia yang populer
karena memiliki nutrisi yang tinggi salah satunya kandungan antioksidan. Kandungan antioksidan
dalam kunyit asam, terutama kurkumin, memberikan manfaat dalam menangkal radikal bebas dan
manfaat kesehatan lainnya. Penelitian terbaru menunjukkan kunyit asam mengandung senyawa
aktif seperti kurkumin yang memiliki efek antiinflamasi, antibakteri, antikanker dan analgetika
(Prasetyowati dan Surjadi, 2022). Minuman kunyit asam saat ini banyak tersedia dalam bentuk
bubuk dan instan untuk kepraktisan.

Penelitian Prasetyowati dan Surjadi (2022) menunjukkan bahwa proses pengeringan dapat
menyebabkan penurunan kadar kurkumin dalam kunyit asam hingga 50%. Hal ini mengakibatkan
penurunan kadar antioksidan dan rasa yang kurang segar dibandingkan dengan kunyit asam
segar. Oleh karena itu, diperlukan metode yang sederhana dan murah, guna menjaga cita rasa dan
aroma seperti metode Foam Mat Drying. Metode ini terdiri dari penambahan bahan pembusa dan
penstabil ke dalam cairan dan dikocok hingga dihasilkan busa. Busa tersebut kemudian
didistribusikan dalam lapisan tipis dan dikeringkan dengan udara panas (Ng dan Sulaiman,
2018). Menurut beberapa penelitian tentang manfaat metode Foam Mat Drying, diantaranya
mampu mempertahankan komponen bioaktif yang bersifat antioksidan pada tepung nanas (Nurjannah
& Utami, 2022), nilai gizi dan sensoris penerimaan konsumen pada sup bubuk Kaeng Liang
(Munlum dan Junsi, 2024). Dalam riset ini, metode Foam Mat Drying akan digunakan untuk
mengeringkan minuman kunyit asam dengan menggunakan foaming agent putih telur yang terbuki
baik dalam mengkonsentrasikan antioksidan dalam serbuk (Haryanto dan Suryati, 2020).

Selain pemilihan metode yang baik, hal yang perlu diperhatikan adalah nilai fungsional
pada kunyit asam. Jika kunyit asam yang dikonsumsi secara berlebihan dapat meningkatkan
produksi asam lambung, mengganggu penyerapan zat besi oleh tubuh yang dapat menyebabkan
anemia. Karena itu, untuk meningkatkan nilai fungsional pada kunyit asam instan, penulis
menambahkan bubur rumput laut Gracilaria sp. Menurut penelitian Masrikhiyah (2021)
menunjukkan bahwa kandungan fenol pada Gracilaria sp. adalah sekitar 4,35 hingga 4,49 (mg
GAE/100 g) sehingga semakin banyak rumput laut di nori maka semakin banyak
antioksidannya. (Indriyani, 2018).Selain itu rumput laut juga mampu mengurangi asam lambung
dan memperkuat pertahanan selaput lendir lambung. Adapun keragaman bahan pada kunyit asam
instan diharapkan dapat meningkatkan kekebalan tubuh, tetapi beberapa orang tidak
mengonsumsinya karena tidak tertarik. (Triastuti dan Handayani, 2020) pada rumput laut
Gracilaria sp.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh fortifikasi rumput laut
(Gracilaria sp.) terhadap sifat fisikokimia (aktivitas antioksidan, kadar air, kadar abu dan total
bahan terlarut) dan sifat sensoris kunyit asam metode Foam Mat Drying.

METODE PENELITIAN
Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial yang memiliki 1 faktor. Faktornya
berupa fortifikasi konsentrasi bubur rumput laut (0%, 25%, 30%, 35%, dan 40%).

Alat: Alat yang digunakan pada produksi dan penelitian kunyit asam instan adalah
baskom, loyang, oven (hakasima), blender dry mill (maspion), ayakan tepung 80 mesh, wadah,
sendok, spatula, loyang, aluminium foil, toples, panci, kompor, dan mixer, cawan, krus porselen,
desikator, oven (hakasima), furnace, timbangan analitik, tabung reaksi, penjepit, ,
spektrofotometer Uv-Vis, tisu, gelas beker, erlenmeyer, pipet volume, hand refractometer, botol
gelap, sentrifuge, aluminium foil, botol minuman, dan gelas plastik.

Bahan: Bahan yang digunakan meliputi kunyit bubuk, asam jawa, rumput laut
(Gracilariasp.), gula pasir, maltodekstrin, putih telur, air, asam sitrat., DPPH (1,1 diphenyl-
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2-picrylhydrazyl), aquades, dan etanol 96%.

Tahapan Pembuatan Ekstrak Asam Jawa: Ekstrak asam jawa dibuat dengan cara
menghaluskan 100 gram buah asam jawa menggunakan blender. Selanjutnya, masukkan
hasil halusan ke dalam bejana dan tambahkan 200 ml air suling. Bejana tersebut kemudian
ditutup dan disimpan di tempat yang jauh dari paparan cahaya, serta diaduk sebanyak 3 kali dalam
waktu 5 hari. Setelah proses tersebut, ekstrak asam jawa disaring dan diuapkan menggunakan
panci diatas penangas air hingga diperoleh ekstrak yang pekat (Setiani, 2019).

Tahapan Pembuatan Bubur Rumput Laut
Sebanyak 500 gram alga Gracilaria sp. direndam selama dua jam dalam 3 liter air,
kemudian dicuci hingga bersih. Selanjutnya, untuk menghilangkan bau amis, rendam rumput laut
dalam larutan yang sudah ditambahkan 20 gram asam sitrat selama 5 jam. Setelah proses
perendaman, rebus rumput laut dengan menambahkan air dengan perbandingan 1:1. Setelah mendidih,
rumput laut dihancurkan menggunakan blender (Hidayat et al., 2017).

Tahapan Pembuatan Kunyit Asam Metode Foam Mat Drying

Pengolahan kunyit asam dimulai dengan menambahkan kunyit bubuk dan bubur
rumput laut dalam konsentrasi 0%, 25%, 30%, 35%, dan 40%, kemudian diadukhingga merata.
Selanjutnya, tambahkan putih telur sebanyak 20% dan maltodekstrin sebanyak 15%. Aduk
menggunakan mixer selama 10 menit dengan kecepatan sedang hingga terbentuk busa yang stabil.
Setelah itu, tuangkan busa kunyit asam ke dalam loyang yang telah dilapisi foil aluminium
dengan ketebalan 2 cm. Keringkan dalam oven pada suhu 90 °C selama 10 menit
(Kusumaningrum dan Hartati, 2018). Lembaran kunyit asam yang telah kering kemudian
dihancurkan menggunakan blender dry mill selama 2 menit (Gunawan et al., 2024).

HASIL DAN PEMBAHASAN

1) Uji Fisikokimia
a. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan kunyit asam instan diuji dengan metode DPPH (Azzahra et al., 2023)
dengan pelarut etanol dan spektrofotometri UV-Vis menggunakan panjang gelombang
maksimum DPPH. Nilai

% inhibisi dihasilkan. Semakin besar nilai % inhibisinya maka semakin besar pula aktivitas
antioksidannya.

Tabel 1. Karakteristik fisikokimia kunyit asam instan

Aktivitas Eoiéﬂ
Perlakuan antioksidan ~ Kadar air (%) Kadar abu (%) F;grlgr%r;
(%) (°Brix)
PO: Kontrol 0 325:16b  38x1a4p 00

P1: Fortifikasi Rumput
Laut Gracilaria sp. 25% 1449+307a 584+34ab 396+032ab 55%0/1c¢c
(125 gram)

P2: Fortifikasi Rumput

+ +
Laut Gracilaria sp. 30% 13’27&6 042 6,69+063ab  4,07+044ab 5’93b_ 01
(150 gram)
P3: Fortifikasi Rumput
Laut Gracilaria sp. 35% 12’05&[)! 3,18 7+227a 453+0,64ab 6+02b
(175 gram)
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P4 Fortifikasi Rumput
Laut Gracilaria sp. 40% 9,74+138b  7,67%061a 506+033a 7,2%02a
(200 gram)

Sumber: Data Primer diolah, 2024

Ket: Adanya perbedaan nyata pada uji BNT 5% ditunjukkan oleh perbedaan taraf notasi huruf.

Tabel 1 menunjukkan rerata aktivitas antioksidan minuman kunyit. Peningkatan
konsentrasi alga Gracilaria sp. yang lebih tinggi dikaitkan dengan aktivitas antioksidan yang lebih
rendah, seperti yang ditunjukkan dalam tabel di atas. Rumput laut Gracilaria sp. merupakan sumber
penghasil hidrokoloid berupa karagenan, agar dan alginat (Erlania dan Radiarta, 2015)
sehingga memiliki kandungan hidrokoloid yang tinggi yaitu sebesar 22,8% ((Neto et al., 2018).
Sementara itu, senyawa antioksidan seperti pigmen fikoeritrin (Sydorenko dan Lutsenko, 2018),
karotenoid, polifenol, enzim, dan berbagai polisakarida (Dhina et al., 2023) jumlah kandungannya
cenderung lebih rendah yaitu sebesar 4% (Neto et al., 2018) sehingga menambahkan lebih banyak
rumput laut Gracilaria sp. ke dalam kunyit asam dapat menurunkan aktivitas antioksidannya
(Sydorenko dan Lutsenko, 2018).

b. Kadar Air

Mengukur jumlah air dalam minuman kunyit asam instan dengan thermogravimetri (Lestari
dan Rohmatulaili, 2022). Tabel 1 menunjukkan rerata kadar air kunyit asam instan dengan
penambahan rumput laut Gracilaria sp. Hasil penelitian di atas menunjukkan bahwa kandungan
hidrokoloid dalam bubur rumput laut berpengaruh terhadap kadar air kunyit asam instan
(Anggraeni et al., 2020). Salah satu polimer yang larut dalam air adalah hidrokoloid, polimer ini
memiliki kemampuan untuk membentuk gel (Widyartini et al., 2021). Menurut Erlania dan
Radiarta (2015) Gracilaria sp. termasuk jenis alga dari kelompok Rhodophyta yang menjadi
sumber penghasil hidrokoloid berupa agar dan alginat karena habitatnya banyak ditemukan di
kawasan dominan berlumpur. Selain itu, hidrokoloid ini memiliki kemampuan daya ikat air.
Akibatnya, semakin banyak rumput laut yang digunakan, semakin banyak air yang diikat,
sehingga kadar airnya meningkat (Anggraeni et al., 2020). Tingginya kadar air kunyit asam instan
dapat mengurangi daya awet pangan karenakandungan air yang tinggi dapat memudahkan
mikroorganisme berkembang biak (Panjaitan et al., 2020).

c. Kadar Abu

Pengukuran kadar abu pada minuman kunyit asam instan dilakukan dengan metode gravimetri
(Azzahraet al., 2023). Tujuan pengukuran kadar abu adalah untuk mengetahui berapa banyak
mineral yang ada pada kunyit asam instan; semakin tinggi kadar abunya, semakin banyak
mineralnya. Tabel 1 menunjukkan rerata kadar abu minuman kunyit asam dengan penambahan
rumput laut. Hasil penelitian di atas menunjukkan bahwa jika konsentrasi rumput laut Gracilaria
sp. ditambahkan, ada hubungan antara kadar abu dalam minuman kunyit asam instan, hal ini
dikarenakan tingginya jumlah mineral pada rumput laut Gracilaria sp. (Santika dan Ma’ruf,
2014), Di antaranya adalah natrium (Na), kalium (K), kalsium (Ca), magnesium (Mg), zat besi
(Fe), mangan (Mn), tembaga (Cu), seng (Zn), dan nikel (Ni) (Neto et al., 2018). Hasil penelitian
ini kadar abu pada kunyit asam instan ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Panjaitan
et al. (2020) bahwa kandungan mineral tortilla rumput laut yang tinggi mempengaruhi tingginya
kadar abu tortilla. Selain itu peningkatan hidrokoloid akibat konsentrasi Gracilaria sp. juga
mengakibatkan peningkatan kadar abu (Khairunnisa et al., 2015).

d. Total Padatan Terlarut

Setelah kunyit asam instan dilarutkan dalam air dengan perbandingan 1:10 (1 gram kunyit
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asam instan dilarutkan dengan

10 ml aquades), sehingga total padatan terlarut dalam larutan kunyit asam instan dapat dilihat.
(Mursalin et al., 2019), kemudian diukur menggunakan refraktometer (Irmayanti et al., 2024)
dengan hasil berupa °Brix maka semakin tinggi °Brix maka semakin tinggi total padatan
terlarutnya. Tabel 1 menunjukkan rerata padatan terlarut minuman kunyit asam

dengan rumput laut. Dalam hal ini, dikarenakan kandungan mineral seperti kalsium,
magnesium, dan natrium dari rumput laut Gracilaria sp. yang larut dalam air mampu
meningkatkan total padatan terlarut (Rivaldi et al., 2019), Selain itu, rumput laut Gracilaria
sp. menjadi sumber penghasil hidrokoloid berupa karagenan, agar, dan alginat (Erlania dan
Radiarta, 2015) dimana ketiga bahan tersebut termasuk serat larut air yang mampu
meningkatkan TPT karena dapat menstabilkan bahan dalam bentuk suspensi, mengikat gula-gula,
dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang dapat mengubah kandungan gula dalam

larutan..Uji Organoleptik
e. Warna

Hasil analisis organoleptik pada 30 panelis menunjukkan nilai panelis dalam 5 kategori
terhadap warna (Azzahra et al., 2023) dengan hasil berkisar antara 1,78 sampai 3,70.
Berdasarkan hasil friedman menyatakan bahwa terdapat perbedaan dalam penilaian oleh
panelis terhadap rasa pada minuman kunyit asam instan antara perlakuan yang berbeda.

Berikut data perhitungan bisa dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Karakteristik organoleptik kunyit asam instan

Perlakuan Warna Aroma Rasa
PO: Kontrol 3,70 (suka) 2,155u(;$ak 1’855uggak
P1: Fortifikasi Rumput Laut Gracilaria sp. 367 (suk 2,53 (tidak 2,58
25% (125 gram) 87 (suka) suka) (cukup)
P2: Fortifikasi Rumput Laut Gracilaria sp.
30% (150 gram) P P 3,65 (suka) 2,62 (cukup) 3,3 (cukup)
P3: Fortifikasi Rumput Laut Gracilaria sp. .
35% (175 gram) P P 2,22 (tidak suka) 3,43 (cukup) 3,3 (cukup)
P4: Fortifikasi Rumput Laut Gracilaria sp. : 3,53
40% (200 gram) 1,78 (tidak suka) 3,8 (suka) (cukup)
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Sumber; Data Primer Diolah, 2024

Dari hasil analisa organoleptik warna kunyit asam instan yang bisa dilihat pada
histogram diatas, nilai terendah terletak pada perlakuan P4 yaitu 1,78 sedangkan yang
tertinggi terletak pada perlakuan PO yaitu 3,70. Menurut hasil uji Friedman nilai X? tabel lebih
kecil daripada
X2 hitung, hal ini menunjukkan bahwa terdapat perbedaan dalam penilaian oleh panelis
terhadap warna pada minuman kunyit asam instan antara perlakuan yang berbeda.

Panelis memberikan nilai terendah pada perlakuan P4 karena memiliki warna yang
cenderung gelap, sedangkan pada perlakuan PO cenderung memiliki warna kuning cerah. Ini
sebanding dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Syarifuddin et al. (2021) bahwa
Rendahnya kecerahan bubuk rumput laut membuat mie kering menjadi lebih gelap dan mengurangi
kesukaan panelis pada warnanya. Hal ini dikarenakan adanya pigmen fikoeritrin atau pigmen
merah yang terdapat pada Gracilaria sp. (Sa'diyah et al., 2018) sehingga semakin tinggi kadar pigmen
fikoeritrin maka nilai kecerahan menurun atau semakin gelap (Purba et al., 2019). Adapun
penurunan tingkat kecerahan pada minuman kunyit asam menyebabkan penurunan kesukaan
terhadap warna minuman kunyit asam instan.

f.  Aroma

Hasil analisa uji organoleptik pada 30 panelis menunjukkan nilai panelis dalam 5 kategori
terhadap aroma (Azzahra et al., 2023) dengan nilai berkisar antara 2,15 sampai 3,8.
Berdasarkan hasil friedman menyatakan bahwa terdapat perbedaan dalam penilaian oleh panelis
terhadap rasa pada minuman kunyit asam instan antara perlakuan yang berbeda. Berikut data
perhitungan bisa dilihat pada tabel 2. Dari hasil analisa organoleptik aroma pada kunyit asam instan
yang bisa dilihat pada histogram diatas, nilai terendah terletak pada perlakuan PO yaitu 2,15
sedangkan yang tertinggi terletak pada P4 yaitu 3,8.

Panelis memberikan nilai terendah pada perlakuan PO karena memiliki aroma kunyit yang sangat
kuat sedangkan pada perlakuan P4 cenderung memiliki aroma minuman kunyit asam yang
segar karena bau asam yang lebih menonjol. Ini sebanding dengan penelitian yang dilakukan
sebelumnya oleh Yanti & Utami (2022) bahwa menambahkan konsentrasi rumput laut mampu
mengurangi bau rosella pada permen jeli. Adapun hilangnya bau amis pada rumput laut
Gracilaria sp. disebabkan oleh penggunaan asam sitrat saat perendaman rumput laut dan
penggunaan asam jawa sebagai flavor pada minuman kunyit asam instan. Pengaruh asam sitrat
terhadap bau amis ini dimana penelitian ini sesuai dengan penelitian Maulina (2021) bahwa asam
sitrat, asam askorbat, dan asam asetat yang ditambahkan pada rumput laut Gracilaria sp. mampu
menghilangkan bau amisnya.

g. Rasa

Hasil analisa uji organoleptik pada 30 panelis menunjukkan nilai panelis dalam 5 kategori
terhadap rasa berkisar antara 1,85 sampai 3,53. Berdasarkan hasil friedman menyatakan bahwa
terdapat perbedaan dalam penilaian oleh panelis terhadap rasa pada minuman kunyit asam instan
antara perlakuan yang berbeda. Berikut data perhitungan bisa dilihat pada tabel 2. Dari hasil
analisa organoleptik aroma pada kunyit asam instan yang bisa dilihat pada histogram diatas, nilai
terendah terletakpada perlakuan PO yaitu 1,85 sedangkan yang tertinggi terletak pada P4 yaitu
3,53. Panelis memberikan nilai terendah pada perlakuan PO karena memiliki rasa yang agak
pahit dan tidak masam sedangkan pada perlakuan P4 ini cenderung memiliki rasa minuman
kunyit asam yang segar dan terasa masam. Hal ini dikarenakan semakin tingginya total padatan
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terlarut maka dapat meningkatkatkan rasa manis dari mineral (Rivaldi et al., 2019) dan serat
yang larut dalam air (Erlania dan Radiarta, 2015), sehingga rasa kunyitnya semakin rendah
dan rasa asamnya lebih terasa karena rumput laut tidak memiliki rasa yang khas.

KESIMPULAN

Dari data diatas pengaruh fortifikasi bubur rumput laut Gracilaria sp. pada minuman
kunyit asam berpengaruh nyata pada aktivitas antioksidan, kadar air, kadar abu, total padatan
terlarut, dan uji organoleptik (warna, aroma, dan rasa). Adapun perlakuan terbaik pada penelitian
ini terletak pada P2 (penambahan bubur rumput laut (Gracilaria sp.) dengan konsentrasi sebanyak
30%. Berikut hasilnya; aktivitas antioksidan: 13,27% kadar air: 6,69%, kadar abu: 4,07%, total
padatan terlarut: 5,93 °Brix, warna: 3,65 (suka), aroma: 2,62 (cukup),
rasa: 3,30 (cukup).
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