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ABSTRAK 

Bulir minuman merupakan produk hasil dari teknik spherification yang memiliki 

membran tipis berbentuk sphere (bola-bola). Pada penelitian ini menggunakan kunyit jeruk 

nipis sebagai bahan minuman fungsional dan menggunakan kalsium laktat dan natrium 

alginat sebagai pembentuk bulir minuman. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

konsentrasi yang tepat antara natrium alginat dan kalsium laktat agar diperoleh minuman 

yang baik karakteristiknya minuman fungsional kunyit jeruk nipis. Rancangan percobaan 

yang digunakan yaitu Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan dua faktor , dimana faktor I 

adalah konsentrasi natrium alginat (A), dengan tiga taraf meliputi: A1= 3%, A2= 4% dan 

A3= 5%. Faktor II adalah konsentrasi kalsium laktat (B), dengan tiga taraf meliputi: B1= 2%, 

B2= 4% dan B3= 6%. Parameter uji yang digunakan adalah kadar air, kadar abu, total 

perbedaan warna dan aktivitas antioksidan. Pada analisis kadar air, sampel terbaik pada 

A1B3 sebesar 28,14%, analisis kadar abu sampel terbaik pada A1B3 sebesar 34,77% dan 

analisis aktivitas antioksidan sampel terbaik pada A1B3 sebesar 28,79%. 

Kata kunci: Minuman fungsional, bulir, karakteristik, sifat kimia 
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ABSTRACT 

 Beverage grains are a product resulting from the spherification technique which 
has a thin, sphere-shaped membrane. In this research, lime turmeric was used as a functional 
drink ingredient and calcium lactate and sodium alginate were used as drink grain forming 
agents. This research aims to determine the correct concentration of sodium alginate and 
calcium lactate in order to obtain a drink with good characteristics of the turmeric lime 
functional drink. The experimental design used was a Complete Block Design (RBL) with 
two factors, where factor I was the concentration of sodium alginate (A), with three levels 

including: A1= 3%, A2= 4% and A3= 5%. Factor II is the concentration of calcium lactate 
(B), with three levels including: B1= 2%, B2= 4% and B3= 6%. The test parameters used are 
water content, ash content, total color difference and antioxidant activity. In the water content 
analysis, the best sample in A1B3 was 28,14%, the ash content analysis of the best sample in 
A1B3 was 34,77% and the antioxidant activity analysis of the best sample in A1B3 was 
28,79%.  
 

Keywords: Functional drinks, grains, characteristics, chemikal properties 
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