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ABSTRACT

Fiber drinks are specially formulated to help increase daily fiber intake. High-fiber
drinks have the potential to become functional beverages with high fiber content and
better acceptance, in order to understand their physicochemical characteristics,
viscosity, pH, total dissolved solids, total dietary fiber, and sensory evaluation. This
study has 3 different formulations that are intended to be tested. Formulation 1
contains a combination of several types of fruit and vegetable purees along with some
hydrocolloids in the following proportions: Dragon Fruit Puree 18%, Pineapple Puree
23.4%, Roselle Puree 4.6%, Beetroot Puree 8%, Inulin 0.3%, Arabic Gum 0.2%, and
FOS 0.5%. Formulation 2 contains a combination of: Dragon Fruit Puree 20%,
Pineapple Puree 15%, Roselle Puree 4%, Beetroot Puree 4%, Inulin 0.5%, Arabic Gum
0.5%, and FOS 0.1%. Formulation 3 contains a combination of: Dragon Fruit Puree
15%, Pineapple Puree 11%, Roselle Puree 4%, Beetroot Puree 2%, Inulin 0.5%,
Arabic Gum 0.5%, FOS 0.5%, Polydextrose 1.0%, and Resistant Dextrin 0.5%. This
study aims to determine the effect of different combinations of high-fiber functional
drink formulations on physicochemical and sensory properties. The results showed that
the differences in formulation combinations had a significant effect on pH, with
formulation 3 having the highest pH (4.68). Analysis of total dissolved solids showed
that formulation 1 had the highest value (7.70). Total dietary fiber analysis indicated
that formulation 3 had the highest value (5.20), while the highest viscosity was
recorded in formulation 1 with a value of (3.45). Sensory analysis results showed a
higher preference for formulation 2. The study concluded that formulation 2 is the best
formulation, as it is able to achieve an optimal balance between physicochemical
characteristics and sensory quality. This study provides an important contribution to
the development of high-fiber functional beverage products that not only offer many
benefits but also liked by consumers.
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ABSTRAK

Minuman fiber diformulasikan khusus untuk membantu meningkatkan asupan serat
harian. Minuman tinggi serat berpotensi menjadi minuman fungsional yang tinggi serat
dengan penerimaan yang lebih baik untuk mengetahui karakteristik fisikokimia,
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viskositas, pH, total padatan terlarut, total serat pangan dan uji sensori. Penelitian ini
mempunyai 3 formulasi berbeda yang ingin diujikan. Formulasi 1 mengandung
kombinasi beberapa jenis puri buah dan sayuran beserta dengan beberapa hidrokoloid
dengan proporsi berikut: Puri Buah Naga 18%, Puri Nanas 23,4%, Puri Rosel 4,6%,
Puri Ubi Bit 8%, Inulin 0,3%, Arabic Gum 0,2% dan FOS 0,5%. Formulasi 2
mengandung kombinasi: Puri Buah Naga 20%, Puri Nanas 15%, Puri Rosel 4%, Puri
Ubi Bit 4%, Inulin 0,5%, Arabic Gum 0,5%, dan FOS 0,1%. Formulasi 3 mengandung
kombinasi: Puri Buah Naga 15%, Puri Nanas 11%, Puri Rosel 4%, Puri Ubi Bit 2%,
Inulin 0,5%, Arabic Gum 0,5%, FOS 0,5%, Polydextrose 1,0% dan Resistant Dextrin
0,5%. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari perbedaan kombinasi
formulasi minuman fungsional tinggi serat terhadap sifat fisikokimia dan sensori. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa pengaruh perbedaan kombinasi formulasi berpengaruh
signifikan terhadap pH dengan nilai pada formulasi 3 memiliki pH tertinggi (4,68),
Analisis total padatan terlarut menunjukkan pada formulasi 1 memiliki nilai tertinggi
(7,70). Analisis total dietary fiber pada formulasi 3 memiliki nilai tertinggi (5,20),
sementara viskositas tertinggi tercatat pada formulasi 1 dengan nilai (3,45). Hasil
analisis sensoris menunjukkan preferensi yang lebih tinggi terhadap kombinasi
formulasi 2. Kesimpulan penelitian ini didapatkan formulasi 2 sebagai formulasi
terbaik, karena mampu menghasilkan keseimbangan yang optimal antara karakteristik
fisik-kimia dan mutu sensori. Penelitian ini memberikan kontribusi penting dalam
pengembangan produk minuman fungsional tinggi serat tidak hanya memiliki banyak
manfaat, tetapi juga disukai oleh konsumen.

Kata kunci : fisikokimia, hidrokoloid, minuman fiber, sensori, total dietary fiber

PENDAHULUAN mencukupi, sehingga berkontribusi
rendahnya asupan serat.

Pola hidup masyarakat saat ini tidak

Volume 17, No.1, (2026), Halaman 81-96

pada
Negara-negara

hanya sebatas pemenuhan kebutuhan gizi
serta  mementingkan  sisi  gastronomi.
Pemenuhan kebutuhan nilai gizi diharapkan
makanan yang dikonsumsi memiliki sifat
fungsional. Minuman fungsional adalah
bahan makanan alami dan olahan yang
mengandung satu atau lebih komponen
fungsional yang dapat meningkatkan efek
fisiologis atau mencegah serta mengurangi
risiko penyakit tertentu dan masalah
kesehatan. Salah satu kelompok senyawa
yang memiliki fungsi fisiologis dalam
makanan fungsional adalah serat makanan
(Gardjito et al., 2012).

Berbagai penelitian terkait makanan
fungsional telah dilakukan oleh Lembaga
Penelitian Indonesia, di mana serat makanan
menjadi topik penelitian yang sedang tren,
yaitu 11% dari total jumlah studi tentang
makanan fungsional selama 2005-2009
(Jatraningrum, 2012). Buah dan sayuran
merupakan sumber serat pangan, namun
asupan diet dari kategori makanan ini tidak

Eropa melaporkan mengonsumsi rata-rata
18-24 g/hari, dan sekitar 17 g/hari di
Amerika Utara, sementara di Indonesia lebih
dari 80% penduduk dilaporkan tidak
memenuhi rekomendasi diet untuk serat
(Fauziyana et al., 2021).

Bahan pangan yang banyak memiliki
sifat fungsional salah satunya adalah buah
naga, buah nanas, buah rosel, dan ubi bit
karena termasuk buah-buahan yang memiliki
serat pangan yang dapat dijadikan minuman
fungsional. Minuman fungsional merupakan
minuman yang mengandung unsur-unsur zat
gizi atau non zat gizi dan jika dikonsumsi
dapat memberikan pengaruh positif terhadap
kesehatan tubuh (Herviana et al., 2019).

Minuman  tinggi  serat  sangat
bermanfaat untuk mendukung program diet
karena mampu memberikan rasa kenyang
lebih lama, sehingga membantu mengurangi
asupan kalori. Selain itu, kandungan seratnya
membantu menjaga Kesehatan pencernaan
dan dapat berperan dalam mengontrol gula.
Menurut Fairudz (2015), serat pangan
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mampu mereduksi penyerapan glukosa dan
mampu mengurangi pemecahan glukosa oleh
enzim. Serat juga mampu mengurangi daya
cerna  karbohidrat dan  meningkatkan
sensitivitas insulin ~ sehingga  dapat
mengurangi kadar glukosa dalam darah, dan
dapat mengarah pada pencegahan penyakit
diabetes. Sedangkan menurut Kaczmarczyk
et al., (2012) mendefinisikan serat pangan
mampu memperlama pengosongan lambung
serta menghambat transport  glukosa,
trigliserida, dan kolesterol melewati usus.
Serat pangan juga membantu memodulasi
bakteri di usus.

Secara umum minuman tinggi Serat
adalah  minuman yang  mengandung
kandungan serat pangan (dietary fiber)
dalam jumlah signifikan. Istilah serat pangan
dianggap tepat untuk menunjukkan bahwa
senyawa yang tidak dapat dicerna tersebut
tidak hanya terdiri dari selulosa tetapi juga
karbohidrat lain yang tidak dapat dicerna
seperti hemiselulosa, pentosa, gum dan
senyawa pektin (Rantika dan Rusdiana,
2018). Sedangkan menurut Farah (2014)
mendefinisikan serat pangan sebagai sisa-
sisa dari dinding sel tumbuhan yang tidak

terhidrolisis atau tercerna oleh enzim
pencernaan  manusia  dalam  proses
pencernaan.

Serat dalam minuman ini berasal dari
buah-buahan, sayuran, bahan tambahan serat
seperti inulin, arabic gum,
fructooligosaccharides (FOS), polydextrose,
dan resistance dextrin. Minuman tinggi serat
umumnya dibuat dalam bentuk jus,
smoothies, atau minuman fungsional siap
saji. Meskipun serat pangan memiliki banyak
manfaat untuk kesehatan, tingkat konsumsi
serat masyarakat Indonesia (dan banyak
negara lain) masih tergolong rendah. Banyak
orang belum menyadari pentingnya serat
dalam pola makan sehari-hari, yang
berdampak pada meningkatnya risiko
gangguan pencernaan, penyakit metabolik,
dan obesitas.

Serat makanan dibagi menjadi dua
kelompok: 1) Serat makanan larut, yaitu
pektin dan gum yang banyak terdapat pada
buah-buahan dan sayuran, 2) Serat makanan

tidak larut, yaitu selulosa, hemiselulosa, dan
lignin, yang banyak ditemukan pada sereal,
kacang-kacangan, dan sayuran (Dodevska et
al., 2013). Jumlah serat makanan yang harus
dikonsumsi oleh orang dewasa sehat adalah
20-35 g/hari atau 10-15 ¢/1000 kcal dari
menu (Jatraningrum, 2012).

Menurut Fairudz (2015) Serat tidak
larut merupakan serat yang tidak dapat larut
dalam air, antara lain terdiri atas selulosa,
hemiselulosa dan lignin, serat ini tidak
membentuk gel ketika melewati usus halus
dan sangat sulit difermentasi oleh mikroflora
usus besar manusia. Serat pangan tidak larut
air  berperan dalam  pengikatan air,
pemadatan feses, mereduksi waktu kontak
mutagen di dalam fekalit dan mengatasi
berbagai gangguan pada sistem pencernaan
(Yustika, 2018).

Individu dengan asupan serat pangan
yang rendah tampaknya memiliki risiko yang
jauh lebih tinggi untuk stroke, obesitas,
diabetes, hipertensi, beberapa penyakit
saluran pencernaan, dan penyakit jantung
koroner. Minuman fungsional dengan serat
lebih tinggi diharapkan dapat meningkatkan
asupan serat di masyarakat. Serat pangan
tidak larut air memiliki peran yang lebih
signifikan dalam pencegahan pertumbuhan
sel kanker kolorektal (Kunzmann et al.,
2015). Mekanismenya yaitu serat pangan
meminimalkan paparan karsinogen pada
usus dengan cara mengencerkan feses. Serat
diubah menjadi asam lemak rantai pendek
sehingga dapat menekan pertumbuhan sel
abnormal (Song et al., 2018).

Penambahan  zat prebiotik  dan
enkapsulator bertujuan untuk melengkapi
kandungan serat pangan yang termasuk ke
dalam serat larut air. Serat larut adalah jenis
serat yang dapat larut dalam air, sehingga
dapat melewati usus halus dengan mudah
dan difermentasi oleh mikroflora usus besar.
Jenis-jenis serat larut antara lain pektin, gum,
B-glukan dan fructan-Inulin  (Nuralam,
2017). Di sisi lain, penelitian pada tikus
menunjukkan bahwa memasukkan serat tipe
inulin ke dalam diet dapat mengurangi berat
tubuh total, jaringan lemak, dan konsentrasi
kolesterol maupun glukosa darah serta
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merangsang sistem kekebalan (Van et al.,
2018).

Fungsi serat pangan larut air yaitu
membantu membersihkan saluran
pencernaan dan melancarkan buang air besar.
Serat larut air yang mampu mengurangi
penyerapan  glukosa dapat membantu
penderita obesitas dan diabetes dalam
mengontrol kadar gula darah. Pektin, B-
glukan, dan gom pada serat larut air
memiliki kemampuan menahan air dan
membentuk cairan kental sehingga dapat
menunda terjadinya pengosongan lambung.
(Saputro dan Estiasih, 2015)

Perbedaan jenis enkapsulator dan
prebiotik yang digunakan pada setiap
formulasi ini dapat memberikan efek

melindungi senyawa aktif dan menjaga
kualitas senyawa aktif, kemudian menjaga
kualitas kesehatan saluran pencernaan dan
membantu  mengontrol  gula  darah.
Enkapsulator yang digunakan adalah gum
arab, sedangkan jenis prebiotik yang
digunakan adalah fructooligosaccharides
(FOS), Resistance dextrin, Polydextrose atau
inulin. Menurut Markowiak et al. (2017)
yang menyatakan bahwa terdapat jenis serat
yang juga berperan sebagai prebiotik,
contohnya adalah Fructooligosaccharides
(FOS) dan inulin. Menurut Younes et al.
(2021) Polidekstrosa diakui sebagai serat
larut di beberapa negara dan sering
digunakan untuk meningkatkan kandungan
serat makanan.

Penggunaan komponen aktif (FOS dan

inulin) dalam formulasi produk baru
minuman fungsional berpotensi
menimbulkan perubahan mutu produk,

antara lain mutu kimia dan evaluasi sensoris
produk. Formulasi pada minuman fungsional
menjadi bagian terpenting dari minuman
fungsional agar cita rasa yang dihasilkan
dapat diterima masyarakat dan fungsi
utamanya sebagai minuman kesehatan dapat
dipertahankan (Danu et al., 2023).
Penambahan serat dalam formulasi
minuman dapat mempengaruhi karakteristik
produk, baik dari sifat fisikokimia maupun
sensori, sehingga perlu dilakukan kajian
untuk mendapatkan formulasi yang optimal.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari
perbedaan kombinasi formulasi minuman
fungsional tinggi serat terhadap sifat
fisikokimia dan sensori. Sehingga didapatkan
formulasi minuman tinggi serat yang tepat
dalam menghasilkan minuman fungsional
tinggi serat dengan penerimaan lebih baik
dan mengetahui karakteristik fisikokimia.

METODE

Bahan

Bahan yang digunakan meliputi Buah
Naga, Buah Nanas, Rosella, Ubi Merah,
Inulin, Air, Arabic Gum, FOS, Polydextrose,
dan Resistant Dextrin.

Alat

Alat yang digunakan pada penelitian
ini meliputi: peeling machine, heavy duty
grinder, heavy duty spinner, pasteurizer
machine, filling machine, pH meter,
viscometer, refractometer dan megazyme Kit.
Sedangkan untuk  uji organoleptic
menggunakan alat yang meliputi: kertas
kuisioner, alat tulis, cawan plastik, dan air
mineral.

Metode/pelaksanaan

Rancangan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 3 faktor perlakuan
dan 3 ulangan. Faktor perlakuan berupa
perbedaan kombinasi kandungan beberapa

jenis buah, sayuran serta kandungan
hidrokoloid. Setiap perlakuan dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali untuk

mendapatkan hasil yang lebih representative
dan valid dalam mengevaluasi pengaruh
perbedaan  kombinasi  kandungan dan
penerimaan sensoris minuman fiber diuji
pada 40 Panelis untuk memberikan nilai
kesukaan dengan skor 1-7.

Formulasi minuman tinggi serat

Terdapat 3 formulasi minuman tinggi
serat didalam penelitian ini  dengan
kombinasi kandungan buah-buahan dan
hidrokoloid yang berbeda.
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Tabel 1. Formulasi minuman tinggi serat

Formulasi 1 (%)
Puri Buah Naga 18,0
Puri Nanas 23,4
Puri Rosel 4,6
Puri Ubi Bit 8,0
Puri Seledri 2,0
Inulin 0,3
Arabic Gum 0,2
FOS 0,5
Polydextrose 0,0
Resistant Dextrin 0,0
Alir 43,0
Formulasi 2 (%)
Puri Buah Naga 20,0
Puri Nanas 15,0
Puri Rosel 4,0
Puri Ubi Bit 4,0
Puri Seledri 2,0
Inulin 0,5
Arabic Gum 0,5
FOS 1,0
Polydextrose 0,0
Resistant Dextrin 0,0
Air 53,0
Formulasi 3 (%)
Puri Buah Naga 15,0
Puri Nanas 11,0
Puri Rosel 4,0
Puri Ubi Bit 2,0
Puri Seledri 2,0
Inulin 0,5
Arabic Gum 0,5
FOS 0,5
Polydextrose 1,0
Resistant Dextrin 0,5
Air 63,0
Pembuatan minuman tinggi serat ditimbang mengikuti formulasi. Selanjutnya

Adapun cara pembuatan produk
minuman tinggi serat sesuai dengan takaran
yang sudah ditentukan dan terdapat pada
table diatas. Pertama pembuatan puri pada
bahan-bahan yang digunakan. Buah naga,
nanas, ubi bit, batang seledri dan rosel dipilih
dan dibasuh dengan air untuk membersihkan
benda asing dan kotoran sebelum dikupas.
Setelah itu semua bahan mentah di pisahkan
masing-masing untuk dijadikan puri dengan
menggunakan “heavy duty grinder” sebelum

penyediaan bahan serat larut air seperti
arabic gum, inulin, fructooligosaccharides
(FOS), polydextrose dan resistan dextrin
ditimbang mengikuti formulasi, kemudian
timbang separuh dari jumlah total berat air
mengikuti formulasi. Selanjutnya panaskan
separuh air tersebut pada suhu 60-65°C dan
larutkan arabic gum ke dalam air hangat
tersebut. Kemudian masukkan inulin dan
fructooligosaccharides (FOS) untuk
dilarutkan bahan serat larut air dengan
menggunakan “over head stirrer atau
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homogenizer. Selanjutnya puri buah naga,
nanas, ubi bit, batang seledri dan rosela
dicampurkan dan ditambah dengan separuh
air lagi sesuai dengan formulasi, kemudian
campuran tersebut di blender hingga halus.
Serat kasar disaring menggunakan penyaring
berukuran 150-200 m. Kemudian larutan
bahan serat larut air  sebelumnya
dicampurkan ke dalam campuran puri. Lalu
campuran tersebut di pasteurisasi pada suhu
80-85°C selama 30 detik atau hingga suhu
minuman mencapai 85°C dan setelah itu
minuman diisi kedalam botol.
Uji pH

Pengujian pH dilakukan dengan
menggunakan pH meter dengan
mencelupkan pH meter ke dalam sampel,
kemudian menunggu hingga angka indikator
muncul di layar pH meter. Pembacaan nilai
pH dilakukan apabila angka yang muncul
pada layer pH meter sudah stabil (Kinanthi,
2024).

Uji total padatan terlarut (TSS)

Pengujian  total padatan terlarut
dilaksanakan dengan memakai alat hand-
refractometer. Cara penggunaan alat hand-
refractometer adalah dengan membilas
prisma refractometer dahulu memakai
aquades dan diseka menggunakan kain yang
lembut. Kemudian meneteskan sampel ke
atas prisma refractometer dan diukur derajat
Brix-nya (Bayu et al., 2017).

Uji total dietary fiber (TDF)

AOAC 2011.25 adalah metode yang
canggih dan lebih hemat waktu berdasarkan
AOAC 2009.01. ini dirancang untuk
menyediakan ~ penentuan TDF  yang
terintegrasi dan cepat dalam produk makanan
yang mengandung serat konvensional dan
fungsional.

Prosedur umum:

1. Pencernaan  enzimatik  simultan
menggunakan o-amilase, protease,
dan amiloglukosidase yang stabil
panas.

2. Filtrasi untuk mengumpulkan serat
makanan yang tidak larut (IDF).

3. Pengendapan etanol dari serat
makanan larut (SDFP).

4. Kuantifikasi serat makanan larut non-
diendapkan (SDFS) dengan HPLC
menggunakan standar internal.

5. TDF = IDF + SDFP + SDFS, mirip
dengan AOAC 2009.01, tetapi lebih

efisien. (McCleary et al., 2012).

Uji viskositas

Pengukuran nilai viskositas dilakukan
dengan menggunakan alat vibro viscometer
untuk mendapatkan nilai viskositas dengan
cara mengendalikan amplitudo sebuah pelat
sensor yang dicelupkan ke dalam sample dan
mengukur arus listrik yang diperlukan untuk
menggerakkan sensor tersebut.

Uji sensori
Analisis  sensori  dilakukan untuk
mengevaluasi penerimaan terhadap

konsumen minuman fungsional tinggi serat
dengan menggunakan metode uji hedonik.
Panelis dalam pengujian ini dilakukan oleh
sebanyak 40 panelis yang termasuk dalam
kategori tidak terlatih kemudian dipilih
secara acak dan representatif dari populasi
yang menjadi target konsumen. Sebelum
pengujian, panelis diberikan penjelasan
mengenai tujuan dan prosedur pengujian,
serta informasi tentang atribut yang akan

dinilai, yaitu warna, aroma, kelikatan,
kemanisan, kemasaman, rasa dan total
penerimaan  keseluruhan. Setiap atribut

dinilai dengan menggunakan skala likert,
biasanya dari 1 (sangat tidak suka) hingga 7
(sangat suka). Sampel minuman disajikan
secara acak dengan diberikan kode label
tertentu agar panelis tidak terpengaruh oleh
pengetahuan sebelumnya tentang produk.
Setelah pengujian, data yang diperoleh
dianalisis menggunakan statistik deskriptif
untuk menghitung rata-rata dan deviasi
standar, serta analisis varians (ANOVA)
untuk menentukan perbedaan signifikan
antar perlakuan. Hasil analisis sensori ini
diharapkan dapat memberikan wawasan
mengenai  preferensi  konsumen  dan
membantu dalam pengembangan produk
minuman tinggi serat yang lebih diterima
oleh pasar.
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Analisis data

Setelah pengujian selesai dilakukan,
data yang diperoleh kemudian dianalisis
menggunakan metode statistik deskriptif
guna menghitung nilai rata-rata dan deviasi
standar sebagai gambaran umum dari
kecenderungan dan sebaran data. Selain itu,
digunakan pula metode Analysis of Variance
(ANOVA) untuk mengidentifikasi adanya
perbedaan yang signifikan antar perlakuan
yang diuji. Apabila ditemukan perbedaan
nyata, analisis dapat dilanjutkan dengan uiji
lanjutan untuk mengetahui perlakuan mana
yang memberikan pengaruh paling dominan.
Hasil dari analisis sensori ini diharapkan
mampu memberikan wawasan Yyang lebih
mendalam mengenai preferensi konsumen
terhadap produk yang dikembangkan,
sehingga dapat menjadi dasar dalam
merancang dan menyempurnakan formulasi
minuman tinggi serat agar lebih sesuai

dengan selera pasar serta memiliki tingkat
penerimaan yang lebih baik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh formulasi kombinasi
kandungan pembuatan minuman tinggi
serat terhadap ciri fisik dan kimia
minuman tinggi serat

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbedaan kombinasi formulasi memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap parameter
fisikokimia yang meliputi pH, total padatan
terlarut, total dietary fiber dan viskositas.
Setiap formulasi menunjukkan karakteristik
yang berbeda, yang mengindikasikan bahwa
komposisi bahan berperan penting dalam
menentukan mutu fisikokimia minuman
tinggi serat. Perbedaan tersebut diharapkan
dapat menjadi dasar dalam menentukan
formulasi yang optimal dari segi kestabilan

dan kualitas produk.
Tabel 2. Pengaruh formulasi kombinasi kandungan terhadap parameter yang di amati
F pH TSS TDF Viscosity
F1 4,6620,1° 7,70+0,1° 4,30+0,1° 3,45+0,01°
F2 4,40%0,1° 7,41%0,1° 4,69+0,09° 2,36+0,01"
F3 4,68+0,08" 7,07+0,1% 5,20+0,1° 2,04+0,08%

Keterangan: Terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf signifikansi (a = 0,05) yang
ditunjukkan dengan nilai rataan diikuti notasi huruf berbeda berdasarkan uji

DMRT.

Hasil uji sensori yang disajikan pada
Tabel 3 menunjukkan bahwa variasi
formulasi juga berpengaruh signifikan
terhadap atribut sensori meliputi warna,
aroma, kelikatan, kemanisan, rasa dan
tingkat kesukaan total. Perbedaan tingkat

penerimaan panelis terhadap setiap formulasi
menunjukkan bahwa aspek sensori menjadi
faktor penting dalam  pengembangan
minuman  fungsional, karena berkaitan
langsung dengan preferensi dan penerimaan
konsumen.

Tabel 3. Pengaruh formulasi kombinasi kandungan terhadap parameter yang di amati

Sensory
Warna Aroma  Kelikatan Kemanisan  Kemasaman Rasa Total
F1 5,8+0,8° 5,87+0,8° 5,80+0,7° 5,47+0,7° 545+05°  5,67+0,7° 5,60+0,5
F2 6,40+0,4° 5,97+0,8° 6,15+0,6° 6,20+0,6° 6,32+0,5°  6,22+0,7° 6,40+0,4°
F3 5,22+40,8% 5,17+0,7% 4,87+0,9*  4,35+0,8° 4,35+0,7°  4,62+1,0*° 4,65+0,8°

Keterangan: Terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf signifikansi (o = 0,05) yang
ditunjukkan dengan nilai rataan diikuti notasi huruf berbeda berdasarkan uji

DMRT.
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Analisis pH

Nilai pH menunjukkan konsentrasi ion
hidrogen yang menggambarkan tingkat
kemasaman. Semakin tinggi nilai pH berarti
tingkat kemasaman produk semakin rendah
dan sebaliknya, semakin rendah nilai pH
berarti tingkat kemasaman produk semakin
tinggi. Hasil analisis pada Tabel 2.
menunjukkan  formulasi yang diujikan
dengan tingkat asam nilai tertinggi dan
terendah sebagai Dberikut, formulasi 3
memiliki nilai pH tertinggi (4,68+0,08) nilai
ini merupakan yang paling mendekati pH
netral di antara ketiga formulasi dan nilai pH
ini cenderung lebih stabil dan tidak terlalu
tajam secara rasa dibanding formulasi 1 dan
2. Selanjutnya diikuti oleh formulasi 1
(4,66%0,1°) nilai pH yang berada di tengah.
Kemudian formulasi 2 memiliki nilai pH
terendah yaitu (4,40+0,1% yang
menunjukkan bahwa formulasi ini memiliki
tingkat keasaman paling tinggi.

Nilai pH dari ketiga formulasi tidak
menunjukkan perbedaan signifikan yaitu
berada dalam rentang 4,40-4,68 yang
termasuk kategori asam lemah. Meskipun
tidak ada perbedaan signifikan, nilai pH ini
umum dijumpai pada produk minuman serat
atau minuman fungsional berbasis buah atau
sayuran karena adanya kandungan asam
organik alami. Nilai pH pada setiap
formulasi tidak berbeda jauh dengan bahan-
bahan yang digunakan seperti buah naga dan
buah nanas sebagai komposisi yang paling
tinggi dalam formulasi. Menurut Syariffudin
et al. (2023) menyatakan nanas hijau penuh
memiliki pH terendah vyaitu 4, sebaliknya
pada buah nanas kuning penuh memiliki
pH vyang tertinggi, yaitu 5. Selain itu
menurut Prasetyo (2013), nilai pH kulit buah
naga merah sebesar 5,06 lebih rendah
daripada nilai pH daging buah dengan nilai
sebesar 5,15.

Analisis total soluble solid (TSS)
Table 2 memperlihatkan hasil analisa

TSS pada ketiga formulasi minuman
menunjukkan  variasi  perbedaan  yang
signifikan. Formulasi 1 memiliki nilai
(7,70+0,1°)  sebagai  yang tertinggi.

Kemudian formulasi 2 memiliki nilai
(7,412£0,1°) yang berada di Tengah antara
formulasi 1 dan formulasi 3, selanjutnya
formulasi 3 memiliki nilai (7,07+0,1%)
sebagai yang terendah mengindikasikan
bahwa tekstur yang lebih encer.

Perbedaan nilai TSS (Total Soluble
Solid) pada ketiga formulasi menunjukkan
bahwa variasi komposisi bahan dalam
formulasi sangat mempengaruhi jumlah total
padatan terlarut. Penambahan serat dapat
mengubah sifat tekstural suatu produk
makanan karena serat pangan meningkatkan
kemampuan  menahan  air  sehingga
mendorong pembentukan gel (Elleuch et al.,
2011). Oleh karena itu penambahan serat
larut air pada ketiga formulasi tidak terlalu
banyak karena sifat arabic gum yang pekat
akan menghasilkan tekstur yang menyerupai

gel, sedangkan tujuan dari formulasi
minuman ini untuk siap minum. Hasil ini
sejalan dengan Sulastri  (2008), yang

menyebutkan jika penambahan konsentrasi
gum arab semakin tinggi, maka total padatan
terlarut suatu produk akan semakin
meningkat.

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan formulasi 2 dan formulasi 3
memiliki kombinasi komposisi penggunaan
bahan hidrokoloid yang paling banyak
dibandingkan dengan formulasi 1, semakin
tinggi  perlakuan  penambahan  bahan
hidrokoloid berpengaruh nyata pada nilai
total padatan terlarut. Hal ini sesuai dengan
Karmila et al., (2023) yang menyatakan
bahwa bertambahnya konsentrasi
hidrokoloid yang digunakan maka total
padatan terlarut akan terus meningkat.

Dalam penelitian ini, menggunakan
salah satu bahan serat seperti
fructooligosaccharides (FOS), yang berguna
untuk meningkatkan serat dan dapat
memberikan efek kelarutan didalam produk
yang diproduksi. Hal ini sesuai dengan
Lynch et al., (2021) yang menyatakan bahwa
Serat seperti FOS atau pektin yang memiliki
kelarutan relatif tinggi dapat digunakan oleh
bakteri yang berada di saluran pencernaan
(kolon asenden).
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Analisis viskositas

Table 2. memperlihatkan hasil analisa
viskositas pada ketiga formulasi minuman

menunjukkan  variasi  perbedaan  yang
signifikan. Formulasi 2 memiliki nilai
(2,36+0,1°) sebagai yang berada di tengah,
antara formulasi 1 dan formulasi 3.
Kemudian formulasi 3 memiliki nilai
(2,04+0,08%) vyang berada di terendah,
selanjutnya formulasi 1 memiliki nilai
(3,45+0,1°)  sebagai  yang tertinggi.
mengindikasikan  bahwa  tekstur pada

formulasi 1 hasil tekstur kekentalan paling
tinggi di bandingkan dengan formulasi 2 dan
3.

Viskositas ~ menunjukkan  tingkat
kekentalan suatu produk. Semakin tinggi
nilai viskositas produk maka produk tersebut
semakin kental. Menurut Pasaribu et al.
(2013) menyatakan penambahan bahan
penstabil atau hidrokoloid pada minuman
memberikan pengaruh terhadap viskositas.
Hasil dari kekentalan pada ketiga formulasi
memiliki efek postitif terhadap viskositan.
Hal ini sesuai dengan Vuksan et al., (2009)
yang menyatakan bahwa serat larut yang
sangat kental, seperti gum guar, gum arab,
psyllium, dan B-glukan, memiliki efek yang
signifikan dalam menurunkan glukosa darah
atau indeks glikemik (Gl), dan efeknya
berkorelasi positif dengan viskositas. Selain
itu menurut Nur (2023) menyatakan bahwa
gum arab juga bisa meningkatkan stabilitas
dengan peningkatan viskositas dan juga
tahan pada proses pengolahan menggunakan
panas.

Dari ketiga formulasi, pada formulasi 3
mempunyai komposisi penggunaan bahan
hidrokoloid gum arab yang paling sedikit
yaitu 0,2 % dibandingkan dengan formulasi
2 dan 3 yaitu 0,5%. Formulasi 3 mempunyai
nilai viskositas terendah, tetapi memiliki
nilai total padatan terlarut yang paling tinggi.
Hal ini diduga karena kandungan gum arab
yang paling rendah dibandingkan dengan
formulasi 2 dan 3. Hal ini sesuai dengan Nur
(2023) yang menyatakan gum arab memiliki
kecenderungan kelarutannya yang tinggi dan
viskositasnya rendah. Selain kelarutannya
yang tinggi, gum arab memiliki karakteristik

utama yaitu bersifat pembentuk tekstur,
pembentuk  film, pengikat dan juga
pengemulsi yang baik dengan adanya
komponen protein di dalam gum arab.

Analisis total dietary fiber (TDF)

Table 2 memperlihatkan hasil analisa
total dietary fiber pada ketiga formulasi
minuman menunjukkan variasi perbedaan
yang signifikan. Formulasi 1 memiliki nilai
(4,30+0,1%)  sebagai yang terendah.
Kemudian formulasi 2 memiliki nilai
(4,69+0,09°) yang berada di tengah antara
formulasi 1 dan formulasi 3, selanjutnya
formulasi 3 memiliki nilai (5,20+0,1°)
sebagai yang tertinggi, mengindikasikan
bahwa pada minuman fungsional yang
diproduksi pada kombinasi komposisi pada
formulasi 3 menghasilkan total dietary fiber
terbaik.

Kandungan serat pangan pada ketiga
formulasi berbeda nyata, kandungan serat
pangan pada formulasi 3 menunjukkan hasil
nilai tertinggi 5,20+0,1°, hal ini dikarenakan
komposisi  bahan  enkapsulator  yang
digunakan pada formulasi ini lebih tinggi
seperti penggunaan arabic gum. Menurut
Phillips et al. (2011), kandungan serat
pangan pada gum arab adalah sekitar 80-
85%.

Menurut Gibson et al, (2017)
mengatakan  bahwa  minuman  dapat
dikategorikan sebagai minuman tinggi serat
apabila mengandung = 3 gram serat per 100
ml. hal ini sesuai dengan hasil penelitian
pada formulasi 3 dimana  produk
mengandung serat sebanyak 5,20, dengan
demikian nilai tersebut secara jelas berada
dalam rentang yang disebut sebagai
minuman fungsional tinggi serat.
Penambahan 4 jenis serat larut dalam jumlah
yang tepat menunjukkan bahwa formulasi 3
memang  dirancang  untuk  mencapai
kandungan serat yang tinggi namun tetap
mempertahankan karakteristik minuman.

Untuk serat pangan, produsen dapat
mengklaim produk mereka sebagai “sumber”
serat  pangan, jika mereka  dapat
membuktikan bahwa kandungan serat dalam
produk tersebut tidak kurang dari 3 g per 100
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g (untuk produk padat) atau 1,5 g per 100
kkal (untuk produk cair). Nilai ini meningkat
jika mereka mengklaim sebagai serat
“tinggi” atau “kaya” serat. Untuk Kklaim ini,
kandungan serat harus tidak kurang dari 6 g
per 100 g (untuk produk padat) atau 3 g per

100 Kkkal (untuk produk cair) (BPOM,
2016b).
Analisis sensori

Table 3 memperlihatkan  total
penerimaan ketiga formulasi minuman
menunjukkan  variasi  perbedaan  yang
signifikan. Formulasi 1 memiliki nilai

(5,60+0,5°) sebagai yang berada di tengah,
antara formulasi 2 dan formulasi 3.
Kemudian formulasi 2 memiliki nilai
(6,40+0,4°) yang berada di tertinggi,
selanjutnya formulasi 3 memiliki nilai
(4,65+0,8%) sebagai yang terendah. Formulasi
2 merupakan formulasi terbaik dan paling
disukai oleh panelis. Hal ini membuktikan
dengan skor rata-rata tertinggi pada seluruh
atribut sensori yaitu warna, aroma, kelikatan,
kemasaman dan rasa, serta adanya perbedaan
signifikan secara statistik.

Tingkat kesukaan terhadap warna

Hasil pengamatan tingkat kesukaan
panelis terhadap warna terhadap variasi
komposisi formulasi minuman fungsional
tinggi serat dapat dilihat pada Tabel 3. Nilai
rata-rata panelis formulasi 3 terhadap warna
berkisar 5,22 (suka), nilai ini sebagai yang
terendah. Kemungkinan ini dapat terjadi
karena komposisi buah naga pada formulasi
3 sebanyak 15%. Hal ini menunjukkan
penambahan buah naga dengan komposisi
tersebut memberikan pengaruh terhadap
warna. Berbeda nyata dengan formulasi 1
terhadap warna berkisar 5,8 (suka), nilai ini

sebagai yang berada di  tengah.
Kemungkinan ini dapat terjadi karena
komposisi buah naga pada formulasi 1
sebanyak 18%. Hal ini  menunjukkan

penambahan buah naga dengan komposisi
tersebut menghasilkan atribut warna yang
sedikit menarik. Nilai rata-rata panelis
formulasi 2 terhadap warna yang berkisar 6,4
(sangat suka) , nilai ini merupakan nilai
tertinggi terhadap atribut warna pada uji

sensori. Hal ini disebabkan komposisi buah
naga pada formulasi 2 sebanyak 20% yang
menunjukkan  penambahan buah naga
dengan komposisi 20% berpengaruh nyata
terhadap atribut warna dan menghasilkan
warna yang paling menarik. Produsen sering
memperhatikan warna untuk memastikan
produk tidak hanya menarik secara visual
tetapi juga sesuai dengan ekspektasi
konsumen mengenai kualitas dan rasa, yang
pada akhirnya mempengaruhi keputusan
pembelian  dan  kepuasan  pelanggan
(Samantha et al., 2019).

Tingkat kesukaan terhadap aroma

Hasil pengamatan tingkat kesukaan
panelis terhadap aroma variasi komposisi
formulasi minuman fungsional tinggi serat
dapat dilihat pada Tabel 3. Pada aroma
minuman fungsional, buah kaya serat
dipengaruhi oleh komposisi buah, jenis serat,
interaksi kimia dan intensitas volatilitas
senyawa aromatik. Adanya perbedaan sangat
nyata pada formulasi 1, 2 dan 3. Nilai rata-
rata panelis terhadap aroma 5,17 — 5,97. Jika
dilihat dari nilai rata-rata ter tinggi diperoleh
pada formulasi 2 vyaitu 5,97, hal ini
dikarenakan adanya penambahan buah nanas
sebanyak 15% dimana menghasilkan aroma
yang paling disukai panelis karna tidak
terlalu menyengat tetapi masih memiliki
aroma buah yang khas. Hal ini sesuai dengan
Cravelling (1968) yang menyatakan bahwa
pemberi aroma Sebagian besar buah adalah
senyawa volatile yang berupa ester. Senyawa
volatile dalam Dbuah nanas termasuk
golongan metil ester dan etil ester
(Murdianto dan Syahrumsyah, 2012).

Formulasi 1 berada di tengah dengan
nilai 5,87, hal ini dikarenakan adanya
penambahan buah nanas sebanyak 23,4%
dimana  menghasilkan aroma  yang
menyengat pada minuman  fungsional
dikarenakan persenan dari buah nanas yang
terlalu tinggi sehingga panelis kurang
tertarik. Lalu hasil paling rendah terdapat
pada formulasi 3 vyaitu 5,17, hal ini
dikarenakan pada minuman fungsional hanya
menambahkan 11% buah nanas dimana
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aroma buah kurang menyengat sehingga
tidak menarik kesukaan aroma pada panelis.

Tingkat kesukaan terhadap kelikatan

Hasil pengamatan tingkat kesukaan
panelis terhadap kelikatan variasi komposisi
formulasi minuman fungsional tinggi serat
dapat dilihat pada Tabel 3. kelikatan penting
untuk di uji pada minuman fungsional, hal
ini dikarenakan kelikatan secara langsung
berdampak pada sensasi mulut saat minuman

dikonsumsi. Panelis memiliki preferensi
tertentu terhadap kekentalan minuman,
tingkat kekentalan yang tepat dapat

meningkatkan kenikmatan dan kepuasan,
sementara yang terlalu kental atau terlalu
encer dapat menurunkan daya tarik pada
produk. Pada kelikatan yang diteliti
didapatkan hasil tertinggi pada formulasi 2
yaitu 6,15, hal ini dikarenakan adanya
penambahan arabic gum sebanyak 0,5% dan
inulin sebanyak 0,5% sehingga kekentalan
pada minuman fungsional sangat disukai
panelis. Formulasi 1 berada ditengah dengan
hasil 5,80, hal ini dikarenakan adanya
penambahan arabic gum sebanyak 0,2% dan
inulin sebanyak 0,3% sehingga hasil dari
tekstur minuman fungsional terlalu encer
yang membuat pengurangan nilai dari
panelis. Formulasi 3 berada di terendah
dengan hasil 4,87, hal ini dikarenakan
adanya penambahan arabic gum sebanyak
0,5% dan inulin sebanyak 0,5% sehingga
tekstur dari minuman terlalu kental yang
mengurangi kesukaan pada panelis. Hal ini
sesuai dengan Nur (2023) yang menyatakan
gum arab  memiliki  kecenderungan
kelarutannya yang tinggi dan viskositasnya
rendah. Selain kelarutannya yang tinggi, gum
arab memiliki karakteristik utama yaitu
bersifat pembentuk tekstur, pembentuk film,
pengikat dan juga pengemulsi yang baik
dengan adanya komponen protein di dalam
arabic gum.

Tingkat kesukaan terhadap kemanisan

Hasil pengamatan tingkat kesukaan
panelis  terhadap  kemanisan  variasi
komposisi formulasi minuman fungsional
tinggi serat dapat dilihat pada Tabel 3.
Kemanisan dapat menjadi salah satu faktor

penting pada suatu produk untuk dapat
diterima oleh konsumen. Dengan skala 1-7
pada uji sensori formulasi minuman
fungsional tinggi serat, hasil tertinggi
didapati oleh formulasi 2 dengan nilai 6,20,
hal ini dikarenakan adanya penggunaan buah
nanas pada komposisi formulasi minuman
fungsional sebanyak 15%. Artinya dengan
komposisi tersebut rasa yang dihasilkan
memiliki rasa manis dan sedikit asam. Hal
ini sesuai dengan Mardiyah (2016) yang
menyatakan bahwa rasa manis berasal dari
kandungan gula alami yang tinggi,
sedangkan rasa asam disebabkan oleh
senyawa berupa asam sitrat dan asam malat.
Kemudian formulasi 1 sebagai yang berada
ditengah dengan nilai 5,45, hal ini
dikarenakan kandungan komposisi buah
nanas pada formulasi 1 sebanyak 23,4%.
Artinya dengan penambahan buah nanas
dengan komposisi tersebut akan
menghasilkan rasa yang cenderung lebih
asam dan rasa manis yang sedikit di
bandingkan dengan formulasi 2 dan 3.
Selanjutnya  tingkat  kesukaan panelis
terhadap kemanisan formulasi 3 sebesar 4,35
sebagai yang terendah. Pada formulasi ini
penggunaan buah nanas sebanyak 11%
kurang disukai oleh panelis, artinya variasi
komposisi buah nanas pada formulasi
minuman fungsional memberikan pengaruh
yang nyata pada tingkat kesukaan panelis
terhadap kemanisan pada uji sensori.

Tingkat kesukaan terhadap kemasaman

Hasil pengamatan tingkat kesukaan
panelis terhadap  kemasaman  variasi
komposisi formulasi minuman fungsional
tinggi serat dapat dilihat pada Tabel 3. Jika
dilihat nilai rata-rata panelis terhadap
kemasaman  berkisar  4,35-6,32. Pada
Formulasi 2 merupakan nilai tertinggi
dengan nilai 6,32, dengan variasi
penambahan komposisi buah nanas pada
formulasi 2 sebesar 15%. Hal ini
menunjukkan bahwa komposisi formulasi 2
paling sesuai dengan preferensi panelis,
terutama dalam mencapai tingkat
keseimbangan kemasaman memberikan rasa
kesegaran yang disukai oleh panelis. Selain
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itu konsumen cenderung lebih menyukai
produk dengan rasa manis dominan, namun
masih mempertahankan sedikit keasaman
sebagai ciri khas buah nanas. Kemudian
tingkat  kesukaan panelis  terhadap
kemasaman pada formulasi 1 dengan nilai
5,67, sebagai yang berada diantara formulasi
2 dan 3. Hal ini dikarenakan adanya
kandungan komposisi buah nanas pada
formulasi 1 sebanyak 23,4%, yang
menyebabkan pada formulasi 1 rasa
kemasaman yang dimiliki cenderung paling
asam dan dominan dibandingkan rasa manis
alami dari buah nanas. Hal ini sesuai dengan
Lawless dan Heymann (2010) yang
menyatakan bahwa keseimbangan rasa
merupakan faktor kunci dalam penerimaan
produk berbasis buah, terutama minuman
siap minum. Ketidakseimbangan, seperti rasa
terlalu asam atau terlalu manis, dapat
menyebabkan penurunan skor preferensi
dalam uji hedonik. Selanjutnya tingkat
kesukaan panelis terhadap kemasaman pada
formulasi 3 memiliki nilai 4,35 sebagai yang
terendah dengan komposisi buah nanas
sebanyak 11%. Artinya pada formulasi 3
tingkat kemasaman kurang disukai oleh
panelis dalam menciptakan rasa yang
seimbang dan optimal. Variasi komposisi
buah nanas pada setiap  formulasi
berpengaruh  positif  terhadap  tingkat
kemasaman produk.

Tingkat kesukaan terhadap rasa

Hasil pengamatan tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa variasi komposisi
formulasi minuman fungsional tinggi serat
dapat dilihat pada Tabel 3. Rata-rata nilai
kesukaan rasa pada minuman fungsional
tinggi serat adalah 4,62-6,22. Untuk
parameter rasa hasil tertinggi didapati oleh
formulasi 2 yang paling disukai oleh panelis
dengan nilai 6,22. Hal ini menunjukkan
bahwa kombinasi formulasi 2 berpengaruh
nyata terhadap nilai kesukaan rasa minuman
yang dihasilkan akibat dari keseluruhan
interaksi aroma, kelikatan, kemanisan, dan
kemasaman. Hal ini sesuai dengan Maharani,
(2016) yang menyatakan rasa merupakan
salah satu faktor yang menentukan keputusan

konsumen untuk menerima atau menolak
suatu produk pangan. Rasa dimulai melalui
tanggapan rangsangan indera perasa hingga
akhirnya terjadi keseluruhan interaksi antara
aroma, rasa dan tekstur sebagai keseluruhan
rasa makanan. Kemudian tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa pada formulasi 1
dengan nilai 5,60 sebagai yang berada di
antara formulasi 2 dan 3. Artinya pada
formulasi 1 interaksi yang tercipta oleh
kombinasi formulasi 1 kurang disukai oleh
panelis dan karakteristik rasa dari formulasi
1 cenderung lebih asam dan rasa manis yang
sedikit.  Selanjutnya tingkat kesukaan
terhadap rasa formulasi 3 adalah 4,62,
sebagai yang terendah. Faktor yang
mempengaruhi rasa pada formulasi ini
adalah kemanisan dan kemasaman, tingkat
kemanisan dan kemasaman pada formulasi 3
kurang disukai oleh panelis, karakteristik
rasa yang dihasilkan tidak seimbang dan
optimal.

Tingkat kesukaan terhadap total
penerimaan

Hasil pengamatan tingkat kesukaan
panelis terhadap total penerimaan variasi
komposisi formulasi minuman fungsional
dapat dilihat pada Tabel 3. Total penerimaan
secara umum dapat dilihat berdasarkan
penilaian  panelis  terhadap  minuman
fungsional secara keseluruhan meliputi
warna, aroma, kelikatan, kemanisan,
kemasaman, dan  rasa.  Penerimaan
keseluruhan menunjukkan bagaimana daya
terima panelis terhadap 3 varian formulasi
yang berbeda sehingga diperolah 1 formulasi
terbaik yang dapat diterima oleh panelis. Jika
dilihat pada table 3. Nilai rata-rata panelis
terhadap total penerimaan berkisar 4,65-6,40.
Hasil tertinggi didapati oleh formulasi 2
dengan nilai 6,40 yang termasuk kedalam
kategori suka. Hasil pengujian menunjukkan
bahwa secara keseluruhan hampir semua
atribut  sensoris  formulasi  minuman
fungsional disukai oleh panelis. Produk
formulasi 2 mempunyai proporsi yang
seimbang dan optimal menurut panelis
dengan rasa manis yang dominan namun
tetap mempertahankan kemasaman yang
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seimbang sehingga menciptakan  rasa
kesegaran yang disukai oleh panelis. Selain
itu produk formulasi 2 memiliki tingkat
kekentalan yang seimbang dan aroma yang
tidak terlalu menyengat tetapi masih
memiliki aroma buah yang khas. Salah satu
kelemahan yang dilaporkan saat
mengevaluasi minuman yang ditambahkan
dengan sumber kaya serat adalah tekstur
yang dinilai oleh penilai sebagai berbutir;
namun, telah disarankan bahwa modifikasi
pada ukuran partikel dapat menjadi solusi
untuk mengoptimalkan penerimaan minuman
yang diperkaya serat (Sandoval-Peraza et al.,
2021). Kemudian tingkat kesukaan terhadap
total penerimaan formulasi 1 sebagai yang
berada ditengah dengan nilai 5,60 yang
termasuk kedalam Kkategori agak suka.
Formulasi 1 berada pada tingkat penerimaan
menengah, yang mengindikasikan bahwa
meskipun masih dapat diterima oleh panelis,
terdapat beberapa atribut sensori yang masih
belum optimal jika dibandingkan dengan
formulasi 2. Sementara itu tingkat kesukaan
panelis terhadap total penerimaan formulasi
3 sebagai yang terendah dengan nilai 4,65.
Formulasi 3 menunjukkan nilai terendah
yang berkaitan dengan atribut sensori
kelikatan, kemanisan dan rasa yang lebih
rendah  sehigga  menurunkan  tingkat
kesukaan panelis secara keseluruhan. Hal ini
sesuai dengan literatur David et al., (2025)
yang menyatakan bahwa hasil ini
menunjukkan bahwa evaluasi keseluruhan
panelis terhadap produk tidak hanya
bergantung pada kinerja pada atribut
individu, tetapi juga pada interaksi di antara
mereka dan faktor tambahan seperti warna,

persepsi  kealamian, atau pengetahuan
tentang bahan fungsional yang mungkin
memengaruhi ~ penerimaan.  Terkadang,

produk sehat dapat dianggap “kurang enak”
karena bias konsumen. Secara umum, hasil
uji sensori pada parameter total penerimaan
menegaskan bahwa formulasi 2 merupakan
formulasi terbaik dan yang paling disukai
oleh panelis. Sehingga berpotensi untuk
dikembangkan lebih lanjut sebagai formulasi
minuman yang memiliki daya terima
konsumen yang baik.

KESIMPULAN

Formulasi  kombinasi  kandungan
berpengaruh nyata terhadap karakteristik
fisik, kimia dan sensori minuman tinggi serat
yang dihasilkan. Perbedaan komposisi pada
masing-masing  formulasi  menyebabkan
variasi nilai pH, total soluble solid (TSS),
total dietary fiber (TDF), viskositas, serta
tingkat penerimaan sensori oleh panelis.

Pada parameter fisik dan kimia,
formulasi 3 menunjukkan kandungan serat
pangan total tertinggi dan viskositas
terendah, sedangkan formulasi 1 memiliki
viskositas tertinggi dengan serat pangan total
terendah. Formulasi 2 berada pada kondisi
intermediate dengan keseimbangan antara
nilai pH, total soluble solid (TSS), serat
pangan total dan  viskositas  yang
menunjukkan karakteristik fisik-kimia yang
relative stabil dan sesuai untuk produk
minuman siap konsumsi. Sementara itu
berdasarkan  uji  sensori, formulasi 2
memperoleh nilai tertinggi pada seluruh
atribut sensori dan total penerimaan yang
menandakan bahwa formulasi ini paling
disukai  oleh  panelis. Formulasi 1
menunjukkan tingkat penerimaan sedang,
sedangkan formulasi 3 memiliki tingkat
penerimaan terendah yang diduga berkaitan
dengan kandungan serat yang tinggi dapat
mempengaruhi kelikatan, kemanisan dan
rasa. Secara keseluruhan formulasi 2 dapat
ditetapkan sebagai formulasi terbaik, karena
mampu menghasilkan keseimbangan yang
optimal antara karakteristik fisik-kimia dan
mutu sensori. Sehingga memiliki potensi
paling besar untuk dikembangkan sebagai
produk minuman tinggi serat dengan daya
terima konsumen yang baik.
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