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Seminar ini melibatkan 1 keynote speaker, 3 pleanry speaker dan 49 makalah 

pendamping sebagai presentasi paralel. Ucapan terimakasih kami sampaikan kepada 

keynote speech Dr. Ir. Bayu Krisnamurthi, MSi. (Ketua Dewan Penasehat PERHEPI Ketua 
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Yogyakarta). Tak lupa juga kami ucapkan terimakasih kepada Program Studi Agribisnis 

UMY dan seluruh panitia atas terselenggaranya seminar dan terbitnya PROSIDING ini. 

Semoga Prosiding ini memberikan manfaat kepada Pemerintah Indonesia. 
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PENGARUH PENAMBAHAN JAHE DAN KAYU MANIS TERHADAP 

KUALITAS DAN ORGANOLEPTIK SARI BUAH UMBI BIT 

 

Retno Panitis, Bistok H. Simanjuntak, Yoga Aji Handoko 

Fakultas Pertanian dan Bisnis, Universitas Kristen Satya Wacana, Salatiga, Jawa Tengah 

512014066@student.uksw.edu 

 

ABSTRAK 

Bit (Beta vulgaris L.) merupakan bahan pangan yang memiliki banyak kandungan 

antioksidan, namun saat ini belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat pada umumnya 

karena cita rasa earthy taste yang belum dapat diterima. Berdasarkan hal tersebut dapat 

dilakukan inovasi pengolahan umbi bit menjadi sari buah dengan pemberian bahan 

tambahan pangan berupa jahe dan kayu manis. Inovasi ini diharapkan dapat menciptakan 

produk dengan cita rasa yang dapat diterima oleh konsumen dan menambah nilai gizi. 

Tujuan penelitian ini adalah menganalisis pengaruh penambahan jahe dan kayu manis 

terhadap kualitas dan organoleptik sari buah bit serta menentukan konsentrasi 

penambahan antara jahe dan kayu manis yang paling disukai panelis. Penambahan serbuk 

jahe dan bubuk kayu manis pada sari buah menggunakan konsentrasi masing-masing 0% 

(kontrol); 0,5%; 1% dan 1,5%. Parameter yang akan diukur yaitu vitamin C, pH, total 

padatan terlarut dan organoleptik yang meliputi warna, aroma, dan rasa. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan serbuk jahe dan bubuk kayu manis berpengaruh 

terhadap kualitas dan organoleptik sari buah bit. Vitamin C dan total padatan terlarut 

tertinggi terdapat pada perlakuan kayu manis 1,5% yaitu sebesar 15,2 mg/10 ml sari buah 

dan 8,1 oBrix. pH tertinggi terdapat pada perlakuan jahe 1% dan 1,5% yaitu 6. Hasil 

organoleptik menunjukkan sari buah bit dengan penambahan jahe 1% paling disukai 

panelis. 

 

Kata kunci: jahe, kayu manis, organoleptik, sari buah, umbi bit. 

 

PENDAHULUAN 

Bit (Beta vulgaris L.) merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki banyak 

manfaat, namun belum banyak dikenal oleh masyarakat pada umumnya. Riskesdas (2010) 

melaporkan bahwa saat ini kurang dari 1% penduduk mengonsumsi bit. Padahal, bit 

merupakan bahan pangan yang kaya serat serta berbagai mineral dan vitamin yang dapat 

digunakan sebagai sumber antioksidan yang potensial dan membantu mencegah infeksi. 

Bit juga mengandung karbohidrat, protein, dan lemak yang berguna untuk kesehatan tubuh, 

meskipun dalam jumlah yang tidak besar (Wirakusumah, 1995). Umbi ini dapat dimakan 

langsung ketika sudah matang, dan sebagian diolah menjadi acar melalui proses 

pengalengan, sebagian juga dikeringkan (Nugraheni, 2014). Di samping itu, umbi bit sering 

digunakan sebagai pewarna alami untuk berbagai jenis makanan (Hardani, 2013). 

Kendati bit mempunyai kandungan gizi yang baik dan dapat diolah menjadi berbagai 

macam produk, akan tetapi rasa aslinya yang earthy taste belum dapat diterima oleh 

masyarakat pada umumnya (Widyaningrum dan Suhartiningsih, 2014). Padahal sifat 
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organoleptik produk pangan merupakan hal yang diperhatikan oleh konsumen, sebelum 

mereka menilai lebih jauh, misalnya pada aspek nilai gizinya. Di industri pangan, pengujian 

organoleptik dapat dilakukan untuk tujuan pengembangan dan pengujian mutu produk. 

Oleh karena itu, perlu dilakukan proses pengolahan bit yang disesuaikan dengan selera 

konsumen namun tetap mempertahankan hingga meningkatkan kandungan gizi maupun 

kualitas produknya. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, produk olahan umbi bit dapat berupa sari buah. 

Produk ini sederhana namun dapat dilakukan inovasi proses pengolahannya  dengan 

penambahan bahan tambahan pangan berupa jahe dan kayu manis. Penambahan ini dalam 

upaya menciptakan rasa supaya dapat diterima oleh konsumen, namun pada sisi yang lain, 

nilai gizinya juga bertambah. Menurut Ariviani (1999), beberapa kandungan zat yang 

terdapat pada jahe adalah minyak atsiri (0,5-5,5%), zingiberon, zingiberin, barneol, kamfer, 

folandren, sineol, gingerin, vitamin (A, B1, dan C), karbohidrat (20-60%) damar (resin) dan 

asam-asam organik (malat, oksalat). Selain sebagai anti mikroba, jahe juga memiliki 

kemampuan sebagai antioksidan. Sedangkan di dalam kayu manis (Cinnamomum verum) 

kandungan senyawa kimia berupa fenol, terpenoid dan saponin yang merupakan sumber 

antioksidan (Selvi et al, 2003). Berdasarkan latar belakang tersebut, tujuan penelitian ini 

adalah menganalisis pengaruh penambahan jahe dan kayu manis terhadap kualitas dan 

organoleptik sari buah bit serta menentukan konsentrasi penambahan antara jahe dan kayu 

manis yang paling disukai panelis. 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2018 sampai dengan Januari 2019, 

yang bertempat di Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian 

dan Bisnis, Universitas Kristen Satya Wacana.  

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pembuatan sari buah adalah kompor gas, blender (ECC 

Hi-Power Blender), panci, pisau, telenan, saringan, sendok, gelas ukur plastik, termometer 

dan timbangan. Sedangkan alat yang digunakan untuk analisis sari buah adalah pH meter 

(merk Hanna), hand refractometer (merk Atago), erlenmeyer, buret dan statif, pipet ukur 

dan pilius. Bahan yang digunakan dalam pembuatan sari buah adalah umbi bit merah 

varietas ayumi 04 yang diperoleh dari Desa Sumberejo, Kecamatan Ngablak, Kabupaten 

Magelang, serbuk jahe emprit, bubuk kayu manis, madu melita yang diproduksi oleh CV. 

Serangga Emas Apieries, Yogyakarta, air mineral aqua, cup, botol plastik. Sedangkan 
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bahan yang digunakan untuk analisis vitamin C adalah larutan amilum, iodium 0,01 N, 

akuades. 

Tahapan dan Prosedur Penelitian 

Tahapan penelitian meliputi sortasi buah, pencucian dengan air bersih dan 

pengupasan kulit, pemotongan umbi bit, blanching dengan suhu 60oC selama 3 menit, 

memblender bit ditambahkan air mineral dengan perbandingan antara umbi bit dengan air 

sebesar 1:2. Kemudian penambahan serbuk jahe dan bubuk kayu manis sesuai konsentrasi 

pada masing-masing perlakuan, penyaringan sari buah, penambahan madu 5% dan 

dicampur hingga merata lalu disimpan dalam botol yang bersih. Konsentrasi serbuk jahe 

dan bubuk kayu manis yang digunakan komposisinya sebagai berikut: 

Tabel 1. Konsentrasi Serbuk Jahe dan Bubuk Kayu Manis 

Kode perlakuan Konsentrasi 

S 0% 

SJ1 Jahe 0,5% 

SJ2 Jahe 1% 

SJ3 Jahe 1,5% 

SK1 Kayu manis 0,5% 

SK2 Kayu manis 1% 

SK3 Kayu manis 1,5% 

Keterangan:  

S    = sari buah bit + madu 

SJ   = sari buah bit + serbuk jahe + madu 

SK  = sari buah bit + bubuk kayu manis + madu 

Analisis Kualitas dan Organoleptik Sari Buah Bit 

Analisis terdiri dari total padatan terlarut (Baedhowie M, 1983), nilai pH (AOAC, 

1995), vitamin C menggunakan metode iodimetri (Wahyuni R, 2011) dan uji organoleptik  

melalui uji hedonik dilakukan dalam sebuah kuesioner dengan menggunakan skala hedonik 

yang berkisar antara 1-5, dimana (5) Sangat Suka, (4) Suka, (3) Agak Suka, (2) Tidak Suka, 

(1) Sangat Tidak Suka (Akhtar et al., 2010).  

  



Seminar Nasional 2019 
Universitas Muhammadiyah Yogyakarta, 9 Maret 2019 

 

Sub Topik Agroindustri | 297  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Total Padatan Terlarut 

Gambar 1. Grafik total padatan terlarut (oBrix) sari buah umbi bit pada setiap perlakuan 

Hasil analisis total padatan terlarut yang diukur dengan alat hand refraktometer, 

berada pada kisaran 6,9 - 8,1 oBrix. Gambar 1. menunjukkan bahwa penambahan serbuk 

jahe dan bubuk kayu manis pada sari buah bit meningkatkan total padatan terlarut secara 

signifikan dibandingkan kontrol. Susanto (2011), menjelaskan bahwa salah satu hal yang 

berhubungan dengan total padatan terlarut adalah banyaknya padatan yang ditambahkan 

pada proses pembuatan produk. 

 Di dalam jahe terkandung berbagai zat salah satunya yaitu asam organik yang 

meningkatkan total padatan terlarut pada sari buah, dimana asam organik merupakan 

komponen yang terukur sebagai total padapat terlarut selain sukrosa, gula pereduksi dan 

protein (Muafi, 2004). Sehingga semakin banyak serbuk jahe yang ditambahkan dalam sari 

buah akan semakin meningkatkan total padatan terlarutnya.  

pH 

Gambar 2. Grafik nilai pH sari buah umbi bit pada tiap perlakuan 

Nilai pH merupakan salah satu parameter yang penting untuk diukur karena 

berhubungan dengan kualitas suatu produk pangan. Gambar 2. menunjukkan bahwa 

penambahan serbuk jahe menurunkan nilai pH pada perlakuan SJ1 dan menaikkan nilai pH 

pada perlakuan SJ2 dan SJ3. Sedangkan penambahan bubuk kayu manis menurunkan nilai 

pH pada setiap perlakuan. Lehninger (1982) dalam Kamsiati (2006) menyatakan bahwa 
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semakin banyak jumlah asam yang ditambahkan pada larutan maka semakin besar pula ion 

H+ yang dilepaskan sehinggga menurunkan pH. Perlakuan dengan pH tertinggi adalah SJ2 

dan SJ3 yaitu 6,0. Pada penelitian ini pH sari buah bit berkisar antara 5,6 – 6,0. Pigmen 

yang terdapat dalam bit merah adalah betalain. Nilai pH untuk betalain berkisar antara pH 

4-6 (Stinzing dan Carle, 2007). 

Vitamin C 

Gambar 3. Grafik kandungan vitamin C (mg/10ml) sari buah umbi bit pada tiap 

perlakuan 

Bit merupakan sumber vitamin C. Kandungan vitamin C pada bit sebesar 4.90 

mg/100 g bahan yang merupakan kandungan vitamin tertinggi dibandingkan vitamin B-6, 

vitamin E dan vitamin K (USDA, 2014). Hasil analisa vitamin C menunjukkan bahwa 

semakin tinggi penambahan serbuk jahe dan bubuk kayu manis akan meningkatkan vitamin 

C pada sari buah. Kenaikan kandungan vitamin C disebabkan karena di dalam jahe dan 

kayu manis mengandung vitamin C. Menurut Kurniawati (2010), setiap 28 g jahe segar 

mengandung 1,4 mg jahe sedangkan kulit kayu manis mengandung 3,8 mg/ 100 g bahan. 

Di dalam penelitian ini kandungan vitamin C berkisar 9,0 – 15,2 mg/10 ml sari buah dimana 

menunjukkan hasil yang cukup tinggi karena penambahan madu pada pembuatan sari buah 

juga meningkatkan kandungan vitamin C. 

Warna 

Gambar 4. Grafik rata-rata skor hedonik warna sari buah umbi bit 

Warna merupakan sensori pertama yang dilihat oleh panelis. Menurut Soekarno 

(1985), faktor warna akan menjadi pertimbangan pertama ketika bahan makanan dipilih. 
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Suatu bahan pangan yang dinilai bergizi dan teksturnya sangat baik akan kurang dimakan 

apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang. 

Berdasarkan hasil uji kesukaan terhadap 30 panelis menunjukkan rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna yang paling disukai adalah perlakuan S (kontrol) dengan 

skala hedonik 3,7. Sari buah bit dengan penambahan serbuk jahe dan kayu manis 

menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna karena warna yang dihasilkan lebih 

gelap dibandingkan dengan kontrol. Hasil skala hedonik berada pada kisaran 3,53 – 3,7. 

Kisaran ini menunjukkan pada penilaian terhadap warna agak disukai – disukai oleh panelis 

(Akhtar et al., 2010). 

Aroma 

Gambar 5. Grafik rata-rata skor hedonik aroma sari buah umbi bit 

Aroma merupakan hal yang penting dalam penilaian suatu produk pangan. Menurut 

Soekarno (1985), dalam banyak hal aroma menjadi daya tarik tersendiri dalam menentukan 

rasa enak dari produk makanan. Bau yang diterima oleh hidung dan otak umumnya 

merupakan campuran empat bau utama yaitu harum, asam, tengik dan hangus. 

Pada Gambar 5. mendeskripsikan bahwa penambahan serbuk jahe dan bubuk kayu 

manis meningkatkan kesukaan panelis terhadap aroma sari buah bit. Pada perlakuan S 

(kontrol) menunjukkan hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma yang paling 

tidak disukai. Hal ini disebabkan karena bit memiliki aroma tanah (earthy taste). Perlakuan 

yang paling banyak disukai panelis adalah SJ2 dengan rata-rata skala hedonik 3,3 dan 

mengalami penurunan ketika konsentrasi serbuk jahe lebih tinggi yaitu pada perlakuan SJ3 

dengan rata-rata skala hedonik 3,1. Hal ini disebabkan karena aroma jahe yang ditimbulkan 

semakin kuat. Menurut Koswara (1995), jahe memiliki aroma dan bau harum yang khas 

dan kuat karena adanya komponen minyak atsiri yang bersifat volatil.  

Pada penambahan bubuk kayu manis, semakin tinggi konsentrasinya akan 

meningkatkan kesukaan panelis terhadap aroma sari buah.  Menurut Rismunandar et al 

(2001), minyak atsiri kayu manis sudah lama dimanfaatkan sebagai pewangi atau peningkat 

rasa.  
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Hasil skala hedonik berada pada kisaran 2,1 – 3,3. Kisaran ini menunjukkan pada 

penilaian aroma tidak disukai – agak disukai oleh panelis (Akhtar et al., 2010). 

Rasa 

Gambar 6. Grafik rata-rata skor hedonik rasa sari buah umbi bit 

Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam penentuan kesukaan panelis 

terhadap suatu produk pangan. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain senyawa 

kimia, konsentrasi, suhu dan interaksi dengan komponen rasa lainnya (Winarno, 1997). 

Rasa sari buah yang dihasilkan adalah campuran rasa sari buah bit, serbuk jahe, bubuk kayu 

manis dan madu. 

Berdasarkan Gambar 6. membuktikan bahwa pada penambahan serbuk jahe 

meningkatkan kesukaan panelis terhadap rasa pada perlakuan SJ1 dan SJ2, sedangkan pada 

SJ3 paling tidak disukai dari perlakuan lainnya. Hal ini dikarenakan karena rasa yang 

dihasilkan dari perlakuan SJ3 terlalu pedas. Koswara (1995) menyatakan jahe mengandung 

oleoresin yang lebih banyak mengandung komponen-komponen non volatil yang 

merupakan zat pembentuk rasa pedas pada jahe.  

Pada perlakuan penambahan bubuk kayu manis menunjukkan peningkatan tingkat 

kesukaan panelis terhadap rasa. Semakin tinggi bubuk jahe yang ditambahkan maka 

semakin disukai oleh panelis. Perlakuan yang paling disukai panelis adalah SK3 dengan 

rata-rata skala hedonik 3,2. Menurut Rismundar et al (2001), kayu manis dapat digunakan 

sebagai peningkat cita rasa pada makanan dan minuman.   

Hasil skala hedonik berada pada kisaran 2,2 – 3,2. Kisaran ini menunjukkan pada 

penilaian rasa tidak disukai – agak disukai oleh panelis (Akhtar et al., 2010). 

KESIMPULAN 

1. Penambahan serbuk jahe dan bubuk kayu manis pada sari buah bit meningkatkan total 

padatan terlarut. Total padatan terlarut tertinggi pada perlakuan SK3 (kayu manis 1,5%) 

yaitu 8,1 oBrix. 

2. Penambahan serbuk jahe menurunkan nilai pH pada perlakuan SJ1 dan meningkatkan 

nilai pH pada perlakuan SJ2 dan SJ3. Sedangkan semakin tinggi penambahan bubuk 
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kayu manis akan menurunkan pH sari buah bit. pH tertinggi pada perlakuan SJ2 dan 

SJ3 yaitu 6. 

3. Meningkatnya penambahan serbuk jahe dan bubuk kayu manis meningkatkan 

kandungan vitamin C sari buah. Kandungan vitamin C tertinggi pada perlakuan SK3 

(kayu manis 1,5%) yaitu 15,2 mg/10 ml sari buah. 

4. Berdasarkan hasil organoleptik, sari buah bit dengan konsentrasi penambahan jahe 1% 

paling disukai oleh panelis. 
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