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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang pembuatan Non Dairy Creamer dengan
variasi perbandingan PKO dan Sirup Glukosa dengan jenis emulsifier dengan
tujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan PKO dan Sirup Gflikosa dengan
jenis emulsifier terhadap sifat fisikgEBifat kimia, dan organoleptik dari Non Dairy
Creamer yang dihasilkan sehingga disukai oleh konsumen. Rancangan percobaan
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua (2)
faktor. Faktor pertama adalah perbandingan PKO dan Sirup Glukosa (A) dengan
tiga (3) taraf, yaitu: (A1) 25%:25%; (A2) 30%:20%; (As) 40%:10%. Faktor kedua
adalah jenis emulsifier (B) dengan tiga (3) taraf, yaitu: (B1) 1% MDAG; (B2) 1%
LESITIN; (Bs) Campuran (0,5% MDAG:0,5%Lesitin. Berdasarkan hasil
perbandingan PKO dan Sirup Glukosa dengan jenis Emulsifier didapatkan hasil
berpengaruh nyata terhadap viskositas, brix, asam lemak bebas, kadar lemak dan
uji kesukaan warna kopi dengan penambahan non dairy creamer. Namun tidak
berpengaruh nyata terhadap warna non dairy creamer, whitening effect, pH non
dairy creamer, pH kopi dengan penambahan ndfjdairy creamer, kestabilan emulsi,
uji kesukaan aroma non dairy creamer, warna non dairy creamer, rasa non dairy
creamer, kenampakan, uji aroma kopi dengan penambahan non dairy creamer,
rasa kopi dengan penambahan non dairy creamer. kestabilan kopi dengan
penambahan non dairy creamer dan feathering effect. Uji kesukaan non dairy
creamer dan uji organoleptik kopi dengan penambahan non dairy creamer dari
beberapa sampel yang paling disukai panelis adalah pada sampel non dairy
creamer dengan rerata keseluruhan yaitu A1B2 3.90 (suka).

Kata kunci : Non Dairy Creamer, PKO, Sirup Glukosa, jenis Emulsifier, MDAG,
Lesitin.




PENDAHULUAN

Krimer nabati (non dairy cramer) atau juga dikenal sebagai non-
hydrogenated creamer telah digunakan secara luas dalam industri minuman.
Krimer nabati dipertimbangkan sebagai pengganti krimer berbahan baku susu,
susu evaporasi atau susu segar. Produk ini sudah bisa menggantikan produk
krimer susu yang ditambahkan dalam teh, kopi, dan minuman coklat. Sebagai
bagian dari pengganti susu, dengan beberapa modifikasi, krimer ini juga dapat
digunakan sebagai krim dalam penyajian hidangan pencuci mulut (dessert).
Produk ini disebut sebagai krimer non-susu atau krimer nabati karena
memanfaatkan minyak nabati sebagai bahan baku seperti halnya pemanfaatan
lemak susu dalam produk krimer (Affandi, dkk, 2003).

Pada penelitian ini menggunakan minyak nabati PKO karna Terdapat
kelebihan dibandingkan dengan minyak nabati lainnya vyaitu terletak pada
kegurihan, tidak berbau apek dalam jangka waktu yang lama d@ masa
kadaluwarsa yang lebih lama dari minyak nabati lainnya. Sirup glukosa berfungsi
sebagai pemberi rasa manis. Sirup glukosa lebih dipilih dari pada menggunakan
sukrosa (gula pasir) karena memiliki tingkat kemanisan yang lebih rendah,
sehingga diharapkan produk krimer yang dihasilkan tidak memiliki rasa yang
terlalu manis. keunggulan sirup glukosa bila dibandingkan dengan pemanis
lainnya yaitu dapat mencegah pembentukan kristal, tahan panas, serta memiliki
cita rg@a yang baik (Norizzah, dkk., 2014).

Emulsifier atau zat pengemulsi adalah zat untuk membantu menjaga
kestabilan emulsi minyak dan air. Secara umum bahan pengemulsi terdiri dari
emulsifier alami dan emulsifier buatan (sintetis). Pengemulsi alami dibuat dari
bahan-bahan yang berasal dari alam. Misalnya dari biji kedelai, kuning telur dan
sebagainya. Di dalam biji kedelai terdapat minyak yang cukup tinggi, di samping
air. Keduanya dihubungkan oleh suatu zat yang disebut lecithin. Bahan inilah yang
kemudian diambil atau diekstrak menjadi bahan pengemulsi yang bisa digunakan
dalam produk-produk olahan.

Jenis emulsifier yang digunakan pada penelitian ini adalah mrfgho-
diasilgliserol (MDAG) dan lesitin. Mono-diasilgliserol (MDAG) adalah jenis
emulsifier yang banyak digunakan dalam industri pangan maupun non- pangan.
M-DAG dapat dihasilkan dari proses esterifikasi. Mono-diasilgliserol (M-DAG)
merupakan emulsifier lipofilik yang mengandung monogliserida dan digliserida,
dibuat dengan mEreaksikan gliserol dan lemak atau minyak yang spesifik (Igoe
dan Hui, 1996). Lesitin adalah suatu fosfolipid yang menjadi komponen utama
fraksi fosfatida. pada ekstrak kuning telur atau kacang kedelai yang diisolasi
secara mekanik, maupun kimiawi dengan menggunakan heksana. Dalam
aplikasinya, lesitin berada dalam kuning telur dan paling sering digunakan sebagai
agen emulsifier yang dapat mencampur minyak dan air, seperti pada mayones.
Hal tersebut dapat terjadi karena lesitin mempunyai kepala yang bersifat hidrofilik
dan ekor yang bersifat hidrofobik. Lesitin dianggap sebagai surfaktan yang sangat
mudah ditolelir dan non-toksik. Oleh Badan Pengawasan Pangan & Obat AS
(FDA), lesitin diberi status "aman" (Whitehurst, 2004).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan PKO
dengan sirup glukosa dan jenis emulsifier pada pembuatan non dairy creamer
serta Mendapatkan perbandingan PKO dan sirup glukosa serta jenis emulsifier
terbaik yang mampu menghasilkan Non Dairy Creamer yang stabil.




METODE PENELITIAN
A. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah magnetic stirrer lka C-Mag
Hs 7, hot plate MSP S-301, gelas beker, batang pengaduk, thermometer, pipet
ukur, agitator (homogenizer) IKA RW 20 digital, timbangan analitik OHAUS
PA214 dan gelas ukur yang diperoleh dari laboratorium Fakultas Teknologi
Pertanian §liper.

Bahan yang digunakan pada pembuatan non dairy creamer adalah PKO
dan MDAG yang diperoleh dari dosen pembimbing. Aquades yang diperoleh dari
lab sentral INSTIPER. Sedangkan bahan lainnya seperti sirup glukosa, sodium
caseinate, CMC, dipotassium fosfat, karagenan, lesitin yang diperoleh dari
online shop.

B. Tempat dan Waktu Penelitian

Penilitian dilaksanakan selama pada 2 bulan yaitu pada bulan juli 2022
sampai bulan september 2022. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium
Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian Stiper Yogyakarta.

C. Rancangan Percobaan

Penelitian ini dilaksanakan secara eksperimen dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan dua faktor penelitian yang terdiri dari
tiga taraf dengan dua kali ulangan. Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Faktor-faktor perlakuan adalah
sebagai berikut:

1. Faktor pertama yaitu perbandingan PKQ dan Sirup Glukosa (A):

Al = 25% :25%

A2 = 30% : 20%

A3 = 40% :10%

2. Faktor kedua yaitu jenis emulsifier (B):

B1 = 1% MDAG

B2 = 1% Lesitin

B3 = campuran (0,5% MDAG : 0,5% Lesitin)

Percobaan diulangi 2 kali sebagai pengulangan sehingga akan
diperoleh 3 x 3 x 2 = 18 satuan eksperimental.




D. Prosedur Penelitian pembuatan non dairy creamer

Mengacu pada TLUE untuk perlakuan yang pertama kali dilakukan adalah
A3B3. Pertama-tama dilakukan proses pencampuran bahan-bahan. Sebelum
semua bahan dicampur, bahan pembuatan non dairy creamer dibagi atas Fase. |
sebagai air dan Fase Il sebagai minyak. Fase | terdiri atas aquadest 45 mL, sirup
glukosa 10 ml, sodium caseinate 2 gr, CMC 1 gr, karagenan 0,5 gram dan
dipotassium phospat 0,5 gr. Fase |l terdiri dari PKO 40 mL, MDAG 0,5 gr, Lesitin
0,5 gr dan campuran keduanya MDAG 0,5 gr dan Lesitin 0,5 gr.

Sirup glukosa dicampurkan dengan aquadest dalam gelas beker volume 100
mL. Pada Fase | diaduk sampai larut menggunakan magnetic stirrer suhu 40°C.
kemudian tambahkan sedikit demi sedikit sodium caseinate, CMC, karagenan dan
dipotassium phospat sampai homogen dengan suhu 100°C.

Pembuatan Fase |l campurkan PKO dengan MDAG, Lesitin dan campuran
keduanya (MDAG : Lesitin). Pencampuran dilakukan menggunakan agitator 600
RPM sampai homogen.

Proses selanjutnya adalah pencampuran Fase | kedalam Fase Il dengan
cara menuangkan sedikit demi sedikit menggunakan Agitator. Kemudian
menaikan RPM agitatornya menjadi 2135 RPM sampai homogen. Setelah proses
pencampuran Fase | dan Fase |l selesai, produk creamer disimpan di lemari
pendingin pada suhu 40C. Setelah perlakuan ulangan | selesai, selanjutnya pada
ulangan Il dilakukan sesuai dengan TLUE dan dilakukan dengan cara seperti
diatas sampai seluruh perlakuan selesai. Non dairy creamer yang dihasilkan
dianalisis.




Diagram Alir Penelitian

| 45% ‘ B1 B2 B3
MDAG Lesitin Campuran (MDAG:Lesitin)

d ) 0,5% 0,5% 0,5% :0,5%
Campurkan sampai larut

dengan suhu 40°C

Sirup glukosa 25% + water ] Pko 25% + emulsifier 1%

) I
Tambahkan sodium caseinate, cmc,
karagenan, dipotassium phospat.
Larutkan sampai homogen
N
\ 4
Pencampuran fase air kedalam fase
minyak sedikit demi sedikit sampai
homogen menggunakan mixer pada
2135 rpm selama 15 menit
) v
Liquid Non Dairy
Creamer
v
Dilakukan analisis
¥ v L4
a. Analisis Fisik b. Analisis kimia c. Qrganoleptik
- warna - Analisis asam lemak bebas - Aroma
- whitening effect - Analisis Kadar Lemak - Warna
- viskositas - kestabilan emulsifier - Rasa
- pH - Kenampakan
- brix - Kestabilan kopi
- Feathering effect

.
Gambar 1. Diagram alir pembuatan Non Dairy Creamer




Hasil dan pembahasan

Formulasi non dairy creamer dengan variasi perbandingan pko dan sirup
glukosa serta jenis emulsifier dilakukan analisis fisik dan kimia yang meliputi
analisis warna non dairy creamer, whitening effect, viskositas, pH non dairy
creamer, pH kopi dengan penambahan non dairy creamer, brix, asam lemak
bebas, kadar lemak, kestabilan emulsi, dan uji organoleptik. Adapun rerata
keseluruhan analisis fisik kimia dan uji organoleptik yaitu
A. Hasil Analisis Sifat Fisik

Tabel 1. Rerata analisis sifat fisik non dairy creamer

. . . Kestabilan Uji Colorimetri
Perlakuan | Viskositas | Brix . Warna

Emulsi L a b
A1B1 6200.76 | 27.70 91.00 57.78 | 6.09 | 7.39
A1B2 1667.41 36.50 93.00 70.76 | 248 | 9.06
A1B3 5725.76 38.00 74.00 59.23 | 4.09 | 8.67
A2B1 2652.79 | 40.25 75.00 59.90 | 548 | 7.97
A2B2 5403.43 28.55 71.00 6559 | 4.07 | 942
A2B3 2746.18 35.90 75.00 60.32 | 4.32 | 8.24
A3B1 7257.48 | 30.95 77.00 70.53 | 3.65 | 11.61
A3B2 5542.32 38.40 93.00 50.93 | 2.66 | 10.94
A3B3 2860.51 39.25 87.00 67.86 | 3.64 | 11.05

a. Warna non dairy creamer berdasarkan nilai

Uji Colorimeter L (kecerahan) jika semakin tinggi angka (+)
menunjukkan warna cerah dan jika semakin rendah angka (-) menunjukkan
warna gelap.

Uiji Colorimeter (a) jika semakin tinggi angka (+) menunjukkan warna
merah dan jika semakin rendah angka (-) menunjukkan warna hijau.

Uji Colorimeter (b) jika semakin tinggi angka (+) menunjukkan warna
kuning dan jika semakin rendah angka (-) menunjukkan warna biru.

Pada Tabel 1. Rerata tertinggi pada analisis warna non dairy creamer
terdapat pada kode sampel A1B2 dengan variasi perbandingan PKO dan
sirup glukosa 40% : 10% dan jenis emulsifier (MDAG 0,5% : 0,5% lesitin).
Variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa tidak berpengaruh nyata. Hal
itu dikarenakan tidak terdapat perbedaan formulasi sodium caseinate,
CMC, dan karagenan. Menurut (Fadiyah safitrig#lkk, 2013) sodium
caseinate, CMC dan karagenan yang ditambahkgj pada pembuatan non
dairy creamer memiliki tingkat kecerahan produk yang dihasilkan. dimana
semakin tinggi persentase sodium caseinate dan pati termodifikasi yang
ditambahkan, maka produk non dairy creamer yang dihasilkan memiliki
tingkat kecerahan warna yang semakin baik (Fadiyah safitri dkk, 2013).

Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A3B2 dengan
perbandingan PKO dan sirup glukosa 40% : 10% dan jenis emulsifier
Lesitin 1%. Hal ini disebabkan karena variasi yang digunakan masih
rendah sehingga jika non dairy creamer ditambahkan ke dalam kopi tidak
terlalu berpengaruh terhadap perubahan pH.




1

Eerdasarkan data yang diperoleh, dapat disimpulkan bahwa
konsentrasi sodium caseinate dan pati termodifikasi yang ditambahkan
mempengaruhi tingkat kecerahan produk non dairy creamer yang
dihggilkan.

semakin tinggi konsentrasi sodium caseinate dan pati termodifikasi
yang ditambahkan, maka tingkat kecerahan ( nilai L ) yang didapat akan
semakin tinggi, demikian sebaliknya.

Pada pengujian warna non dairy creamer difokuskan kepada nilai L
atau tingkat kecerahan warna, hal ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh tingkat kecerahan produk yang dihasilkan terhadap penambahan
sodium caseinate. Dari data rerata table 1 nilai (L) keceerahan pada kode
sampel A3B2 dan yang terkecil adalah sampel A1B2.

Viskositas

Pada Tabel. 1. Rerata tertinggi pada analisis viskositas terdapat pada
kode sampel A3B1 dengan variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa
40% : 10% dan jenis emulsifier MDAG 1%. Variasi perbandingan PKO dan
sirup glukosa berpengaruh sangat nyata. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa viskositas sepenuhnya tergantung pada rasio antara air dan PKO.
Formula PKO yang digunakan yaitu 25%,30% dan 40%. dan jumlah air
yang digunakan 45%. Hal ini berarti bahwa pemanfaatan jumlah minyak
yang lebih tinggi dan jumlah air yang lebih , memberikan viskositas yang
lebih besar. Sebelum dilakukan Analisa produk sampel yang dibuat
menimbulkan rasa bau yang kurang enak dan itu menandakan produk
sampel sedikit mengalami pembusukan akibat produk sampel yang dibuat
tidak memiliki ketahanan yang lama. Kemudian hal ini lah yang
menyebabkan hasil Analisa viskositas kurang bagus.

peningkatan konsenirasi pengemulsi memungkinkan pembentukan
partikel dengan ukuran yang lebih kecil. Ketika diameter rata-rata partikel
berkurang, luas permukaan terhadap rasio volume fase terdispersi (lemak)
dalam fase kontinu (air) meningkat. Akibatnya, interaksi antara partikel
meningkat, sehingga menyebabkan peningkatan viskositas produk. Safitri
dkk, (2013). Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A1B2
dengan perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% : 25% dan jenis
emulsifier Lesitin 1%.

Brix

Brix digunakan untuk menentukan kandungan padat larut dalam non
dairy reamer, yang umumnya merupakan kandungan gula. Karena jumlah
sirup glukosa yang ditambahkan berbeda untuk semua formulasi, maka
nilai brixnya juga berbeda untuk setiap sampelnya. Berikut adalah nilai Brix
untuk semua sampel mulai dari yang terkecil hingga yang terbesar 27,70-
40,25.

Pada Tabel. 1. Rerata tertinggi pada analisis pH kopi dengan
penambahan non dairy creamer terdapat pada kode sampel A2B1 dengan
variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% : 25% dan jenis
emulsifier MDAG 192 Variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa tidak
berpengaruh nyata. Kandungan gula, tentu saja memengaruhi rasa manis,
yang biasanya menjadi komponen penting penilaian konsumen terhadap
kualitas produk. Akan tetapi penting untuk dicatat bahwa rasa manis dapat
dikalahkan oleh aspek rasa lainnya. Oleh karena itu, nilai Brix yang tinggi
tidak menjamin rasa yang manis. Sebaliknya, nilai Brix yang lebih rendah




juga tidak selalu berarti produk tersebut kekurangan kadar gula. (Atago,
Tokyo, Jepang 2013). Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode
sampel A1B1 dengan perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% : 25%
dan jenis emulsifier Lesitin 1%.
Kestabilan emulsi

Pada Tabel. 2. Rerata tertinggi pada analisis aroma terdapat pada kode
sampel A1B2 dengan variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% :
25% dan jenis emulsifier Lesitin 1%. Variasi perbandingan PKO dan sirup
glukosa tidak berpengaruh nyata. peningkatan konsentrasi pengemulsi
berarti bahwa akan ada lebih banyak molekul pengemulsi yang tersedia
untuk menyerap ke antarmuka O / W dan menurunkan ketegangan
antarfasial, sehingga menyebabkan pengurangan ukuran partikel. Pada
saat yang sama, konsentrasi pengemulsi yang lebih tinggi juga dapat
berkontribusi pada penggabungan partikel minyak yang lebih rendah.
Temuan serupa dilaporkan oleh Silva, Cerqueira 11 dimana peningkatan
konsentrasi emulsifier (Tween 20, SDS dan DTAB) mengakibatkan
penurunan diameter partikel emulsi. Beberapa penelitian lain juga
menunjukkan bahwa konsentrasi pengemulsi berbanding lurus dengan
pengurangan ukuran partikel emulsi ketika tekanan homogenisasi tetap
konstan. Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A3SB3
dengan perbandingan PKO dan sirup glukosa 40% : 10% dan jenis
emulsifier (MDAG 0,5% : 0,5% Lesitin). Kestabilan emulsi tercipta selama
pencampuran basah, karena emulsi yang stabil akan menghasilkan ukuran
partikel yang konstan. Emulsi yang tidak stabil akan terurai, menciptakan
pemisahan fasa. Stabilitas emulsi akan tergantung pada jenis pengemulsi,
dosis, dan proses homogenisasi.

Whitening effect

Whitening effect merupakan efek pemutihan terhadap kopi yang sudah
di tambahkan krimer.

Pada Tabel 1. Rerata tertinggi pada analisis whitening effect terdapat
pada kode sampel A2B2 dengan variasi perbandingan PKO dan sirup
glukosa 30% : 20% dan jenis emulsifier lesitin 1%. Variasi perbandingan
PKO dan sirup glukosa tidak berpengaruh nyata.

Setelah krimer ditambahkan ke dalam kopi, non dairy creamer berbasis
PKO memiliki kecenderungan kecil untuk mengalami efek pemutihan.
Umumnya, konsentrasi emulsifier yang lebih tinggi menyebabkan efek
pemutihan yang lebih besar. Hal ini dapat dijelaskan oleh fakta bahwa non
dairy creamer dengan konsentrasi emulsifier tertinggi memiliki pH
terendah. Oleh karena itu, Ketika non dairy creamer ini ditambahkan ke
dalam kopi, itu akan mengurangi pH.

Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A1B3 dengan
perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% : 25% dan jenis emulsifier
campuran (MDAG 0,5% : Lesitin 0,5%). Hal ini disebabkan karena variasi
yang digunakan masih rendah sehingga jika non dairy creamer
ditambahkan ke dalam kopi tidak terlalu berpengaruh terhadap perubahan
pH.




B. Hasil Analisis Sifat Kimia
Tabel 2. Rerata analisis sifat kimia non dairy creamer

pH Kopi
porakuan | Lomak | Kadar | Ppgifl | Dengan

Bebas Creamer NDC
A1B1 1.48 40.85 7.60 5.96
A1B2 1.68 22.50 7.33 5.91
A1B3 1.24 26.30 7.56 5.95
A2B1 1.58 26.61 7.61 5.84
A2B2 1.23 40.43 7.50 5.77
A2B3 1.19 22.03 7.61 5.92
A3B1 1.24 39.98 7.60 6.03
A3B2 1.59 17.35 7.55 6.03
A3B3 0.94 18.30 7.45 5.95

a. Asam lemak bebas

Pada Tabel. 2. Rerata tertinggi pada analisis aroma terdapat pada kode
sampel A1B2 dengan variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% :
25% dan jenis emulsifier lesitin 1%. Variasi perbandingan PKO dan sirup
glukosa berpengaruh nyata. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan atau
produk emulsi yang dibuat dengan perbandingan air yang lebih tinggi
memiliki asam lemak bebas yang cenderung tinggi, hal itu karna air dapat
menyebabkan hidrolisis yang menyebabkan terbentuk nya asam lemak
bebas. Menurut Mahargiani, T., (2003). Hidrolisis adalah peristiwa difusi
molekul air ke fasa minyak berlangsung relatif lebih cepat dibandingkan
reaksi yang terjadi, sehingga laju reaksi secara keseluruhan dikendalikan
oleh laju reaksi kimia.

Menurut Tim Penulis PS (2001), reaksi ini akan dipercepat dengan
adanya faktor-faktor panas, air, keasaman dan katalis (enzim). Semakin
lama reaksi ini berlangsung, maka semakin banyak kadar asam lemak
bebas yang terbentuk. Menurut Selfiawati (2019), kerusakan minyak dapat
dipercepat dengan adanya air.

Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A3B3 dengan
perbandingan PKO dan sirup glukosa 40% : 10% dan jenis emulsifier
(MDAG 0,5% : 0,5% Lesitin). Hal ini disebabkan karena

b. Kadar lemak

Pada Tabel. 2. Rerata tertinggi pada analisis aroma terdapat pada kode
sampel A1B1 dengan variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% :
25% dan jenis emulsifier MDAG 19Variasi perbandingan PKO dan sirup
glukosa berpengaruh sangat nyata. Pada dasarnya sumber lemak dari non
dairy creanfiyr adalah dari variasi perbandingan PKO sebesar 25%, 30%
dan 40%. namunZilidapatkan kadar lemak sampel yang berkisar antara
17,35% - 40,85%, hal ini dikarenakan penambahan sodium caseinate juga
berpengaruh terhadap kadar lemak produk, karena sodium caseinate
memiliki kadar lemak maksimal 1.5%. Serta diduga dengan ketahanan non
dairy creamer terhadap waktu penyimpanan tidak bertahan lama. Hal




tersebut juga akan meningkat seiring dengan bertambahnya waktu
penyimpanan non dairy creamer. Safitri dkk, (2013). Sedangkan rerata
terendah terdapat pada kode sampel A3B3 dengan perbandingan PKO dan
sirup glukosa 40% : 10% dan jenis emulsifier (MDAG 0,5% : 0,5% Lesitin).
pH non dairy creamer

Pada Tabel. 1. Rerata tertinggi pada analisis pH non dairy creamer
terdapat pada kode sampel A2B1 dengan variasi perbandingan PKO dan
sirup glukosa 25% : 25% dan jenis emulsifier MDAG 1%. Variasi
perbandingan PKO dan sirup glukosa tidak berpengaruh nyata. Dapat
dikatakan bal§la non dairy creamer yang dihasilkkan memiliki pH yang
relatit netral. Bahan pangan dengan pH berkisar antara 7 - 8 memiliki
ketahanan yang baik dan aman untuk dikonsumsi. Karena pertumbuhan
mikroorganisme dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti pH dan suhu
perflimpanan.

pH yang paling ideal bagi fungsi tubuh manusia adalah sekitar 7,3 —
7,5. pH di atas 7,8 atau di bawah 6,8 akan menimbulkan gangguan
metabolisme, yang pada akhfhya juga gangguan pada Kesehatan. Hal ini
di dukung safitri, dkk (2013). Pada penambahan sodium caseinate 2 gr pH
cenderung mengalami penurunan, hal ini dikarenakan pH sodium
caseinate yang berkisar antara 6.0 — 7.0 sehingga semakin tinggi proporsi
sodium caseinate yang ditambahkan akan mempengaruhi pH dari produk
yang dihasilkan. Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel
A1B2 dengan perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% : 25% dan jenis
emulsifier Lesitin 1%.
pH kopi dengan penambahan non dairy creamer

Pada Tabel. 1. Rerata tertinggi pada analisis pH kopi dengan
penambahan non dairy creamer terdapat pada kode sampel A1B2 dengan
variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% : 25% dan jenis
emulsifier Lesitin 19§ Variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa tidak
berpengaruh nyata. Berdasarkan data hasil penelitian menyatakan bahwa
pH yang terdapat di non dairy creamer setelah penambahan kopi
mengalami penurunan. Hal ini §¥jadi karena pada saat penambahan non
dairy creamer ke dalam kopi Konsentrasi karbon dioksidg) (CO2) yang
terlarut dalam air yang terdapat pada non dairy creamer menjadi faktor
yang mempengaruhi pH. Penyebabnya adalah karbon dioksida memicu
naiknya konsentrasi ion hidrogen yang membuat kadar pH air menurun. Itu
artinya ketika karbon dioksida tinggi, secara otomatis pH air akan menjadi
asam. safitri dkk, (2013). Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode
sampel A2B1 dengan perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% : 25%
dan jenis emulsifier Lesitin 1%.




C. Hasil Analisis Organoleptik Non Dairy Creamer
Tabel 3. Rerata analisis organoleptik non dairy creamer

Sampel | aroma | warna rasa | kenampakan
A1B1 3,75 3,73 3,85 3,53
A1B2 3,73 3,90 3,93 3,75
A1B3 3,73 3,75 3,80 4,00
A2B1 3,68 3,93 3,68 3,83
A2B2 3,78 4,00 3,68 3,35
A2B3 3,70 3,98 3,98 3,58
A3B1 3,60 3,85 3,90 3,55
A3B2 3,75 3,70 3,70 3,83
A3B3 3,83 3,93 3,63 3,65

a. Aroma

Pada Tabel. 3 Rerata tertinggi pada analisis aroma terdapat pada kode
sampel A2B2 dengan variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 30% :
20% dan jenis emulsifier lesitin 1§8 Variasi perbandingan PKO dan sirup
glukosa tidak berpengaruh nyata. Berdasarkan penilaian 20 orang panelis,
menyatakan bahwa aroma non dairy creamer yang dihasilkan dapat
dikategorikan baik dan beraroma ghma atau sesuai dengan control non
dairy creamer yang diberikan. Hal ini didukung dengan penelitian
Sumardikan H. (2007), penggunaan CMC tidak memberikan pengaruh
yang lebih terhadap aroma karena disebabkan oleh karakteristik CMC yang
tidak memiliki aroma. CMC merupakan senyawa eter yang berwarna putih,
padat dan tidak berbau. Pada karagenan juga mempunyai sifat tidak
berbau sehingga tidak terdeteksi oleh indera pembau panelis. Sedangkan
besar kecilnya penggunaan krim yang ditambahkan tidak dapat terdeteksi
oleh indera pembau para panelis karena konsentrasi yang digunakan
sedikit. Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A3B1
dengan perbandingan PKO dan sirup glukosa 40% : 10% dan jenis
emulsifier MDAG 1%. Hal ini disebabkan karena

b. Wamna

Pada Tabel. 3 Rerata tertinggi pada analisis warna terdapat pada kode
sampel A3B3 dengan variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 40% :
10% dan jenis emulsifier (MDAG 0,5% : lesitin 0,5%) Variasi perbandingan
PKO dan sirup glukosa tidak berpengaruh nyata. Berdasarkan data yang
diperoleh, 20 panelis menyatakan bahwa tidak ada perbedaan warna
secara signifikan pada kedelapanbelas sampel dan menyatakan tidak
terdapat perbedaan tingkat kecerahaiffvarna pada kedelapanbelas sampel
tersebut, dimana sampel (A3B1 4.0) dipilih sebagai sampel yang memiliki
warna dan tingkat kecerahan terbaik. Berdasarkan penilaian tertinggi,
dapat disimpulkan bahwa produk non dairy creamer tidak memiliki
perbedaan warna secara visual (perbedaan tingkat kecerahan dan warna
yang dihasilkan tidak nampak). Safitri, dkk (2013). Sedangkan rerata
terendah terdapat pada kode sampel A3B2 dengan perbandingan PKO dan
sirup glukosa 40% : 10% dan jenis emulsifier Lesitin 1%.




C.

Rasa

Pada Tabel. 3 Rerata tertinggi pada analisis rasa terdapat pada kode
sampel A2B3 dengan variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 30% :
20% dan jenis emulsifier (MDAG 0,5% : Lesitin 0,5%). Variasi
perbandingan PKO dan sirup glukosa tidak berpengaruh nyata, Hal ini
terjadi karna produk yang dibuat tidak memakai perasa. Sehingga rasa
yang ditimbulkan dari semua sampel memiliki rasa netral dan membuat
panelis sulit membedakannya menurut safitri, dkk(2013). Sedangkan
rerata terendah terdapat pada kode sampel A3B3 dengan perbandingan
PKO dan sirup glukosa 40% : 10% dan jenis emulsifier (MDAG 0,5% :
Lesitin 0,5%).
Kenampakan

Pada Tabel. 3 Rerata tertinggi pada analisis kenampakan terdapat
pada kode sampel A1B3 dengan variasi perbandingan PKO dan sirup
glukosa 25% : 25% dan jenis emulsifier (MDAG 0,5% : Lesfh 0,5%).
Variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa tidak berpengaruh nyata. Hal
ini disebabkan Ehrena tingkat konsentrasi non dairy creamer yang
digunakan tidak berpengaruh pada kenampakan, semakin sedikit krimer
yang digunakan maka kenampakan non dairy creamer cenderung seperti
kristal-kristal halus karena kandungan air yang lebih banyak menyebabkan
pengkristalan pada saat pembekuan pada lemak dapat meningkat karena
lemak dapat memperkecil pembentukan kristal menurut (syahputra E,
2008). Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A2B2
dengan perbandingan PKO dan sirup glukosa 30% : 20% dan jenis
emulsifier Lesitin 1%.hal ini diakibatkan ada beberapa sampel yang kurang
homogen yang menyebabkan terbentuknya kristal-kristal kecil.

D. Hasil Analisis Organoleptik Kopi Dengan Penambahan Non Dairy

Creamer

Tabel 4. Rerata analisis organoleptic kopi dengan penambahan non dairy

creamer

Sampel | aroma | warna | rasa | kestabilan kopi | feathering effect
AlIB1 | 4,18 | 398 | 423 3.55 2,75
AIB2 | 4,10 | 408 | 403 3.68 1,50
AIB3 | 398 | 4,18 | 405 348 2,75
A2B1 390 | 420 | 395 3,65 2,25
A2B2 | 4,10 | 390 | 4.13 353 1,50
A2B3 | 4,13 | 388 | 4,10 358 2,75
A3B1 | 4,00 | 4,08 | 400 3,70 1,50
A3B2 | 423 | 398 | 393 395 1,50
A3B3 | 4,15 | 390 | 4,13 3,63 1,25

a. Aroma

Pada Tabel. 4 Rerata tertinggi pada analisis aroma kopi dengan
penambahan non dairy creamer terdapat pada kode sampel A3B2 dengan
variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 40% : 10% dan jenis
emulsifier Lesitin 1%. Variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa tidak




EBrpengaruh nyata terhadap aroma, serta tidak memiliki intraksi. diperoleh,
20 orang panelis menyatakan bahwa aroma non dairy creamer dengan
coffee yang dihasilkan sudZh sesuai pada umumnya dan dapat
dikategorikan beraroma baik. Berikut merupakan data hasil penilaian 20
orang panelis terhadap perbedaan aroma dari kesembilan sampel yang
dihasilkan. Kesembilan sampel memiliki aroma yang sama saat dilakukan
penyeduhan bersama kopiffildan gula. Seluruh panelis memberikan
penilaian bahwa kesembilan sampel yang dihasilkan memiliki aroma yang
baik. Safitri, dkk (2013).

Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A2B1 dengan
perbandingan PKO dan sirup glukosa 30% : 20% dan jenis emulsifier
MDAG 1%. Hal ini disebabkan karena ada beberapa sampel yang
mengalami pembusukan akibat sampel terlalu sering dipanaskan untuk
mempermudah pengambilan sampel dan di simpan Kembali kedalam
freezer supaya umur simpan lebih tahan lama. Namun yang terjadi adalah
sampel teroksidasi sehingga membuat beberapa sampel cepat mengalami
pembusukan.

Warna

Pada Tabel. 4 Rerata tertinggi pada analisis warna kopi dengan
penambahan non dairy creamer terdapat pada kode sampel A2B1 dengan
variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 30% : 20% dan jenis
emulsifier MDAG 1%. Variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa tidak
berpengaruh nyata, hal tersebut terjadi karena ada beberapa panelis yang
kurang suka dengan warna non dairy creamer karena ada beberapa
sampel yang sediaan emulsinya rusak sehingga menyebabkan minyak dan
air tidak homogen. Hal tersebut terjadi karna pada saat pembuatan produk
sodium caseinate susah homogen sehingga membentuk partikel kecil yang
menyebabkan tidak homogennya pada saat pencampuran fase air
kedalam fase minyak safitri, dkk (2013).

Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A2B3 dengan
perbandingan PKO dan sirup glukosa 30% : 20% dan jenis emulsifier
(MDAG 0,5% : 0,5% Lesitin).

Rasa

Pada Tabel. 4 Rerata tertinggi pada analisis rasa kopi dengan
penambahan non dairy creamer terdapat pada kode sampel A2B2 dengan
variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 30% : 20% dan jenis
emulsifier MDAG 1%. Variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa tidak
berpengaruh nyata. Hal ini karena perbedaan formulasi hanya terletak
pada PKO dan sirup glukosa serta jenis emulsifier. Akan tetapi untuk bahan
lainnya seperti sodium caseinate, CMC, karagenan, dipotasium phospat
dan aquades untuk tiap sampelnya sama yang mengakiatkan semua
sanflel rasanya sama yaitu netral

Penilaian rasa dari non dairy creamer peffekuan (A) dan (B) tidak
berbeda nyata, serta tidak memiliki interaksi. ditinjau berdasarkan Igsa
yang dihasilkan melalui pengaplikasian produk, salah satunya melalui non
dairy creamer coffee. Penilaian meliputi kesesuaian rasa affflara
kesembilan sampel non dairy creamer coffee. non dairy creamer pada
umumnya, serta penilaian mengenai perbedaan rasa dari masing-masing
sampel safitri, dkk (2013).




Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A3B2 dengan
perbandingan PKO dan sirup glukosa 40% : 10% dan jenis emulsifier
Lesitin 1%. Hal ini disebabkan karena

d. Kestabilan kopi

Pada Tabel. 4 Rerata tertinggi pada analisis kestabilan kopi terdapat
pada kode sampel A3B2 dengan variasi perbandingan PKO dan sirup
glukosa 40% : 10% dan jenis emulsifier Lesitin 1%. Variasi perbandingan
PKO dan sirup glukosa tidak berpengaruh nyata. Hal ini disebabkan karena
pada saat pencampuran non dairy creamer ke dalam kopi tidak terjadi
pengumpalan sehingga kopidan non dairy creamer stabil walaupun sedikit
terdapat gumpalan yang tidak terlalu tampak tetapi kedua puluh panelis
menyukai kestabilan coffe di dalam non dairy creamer. Safitri, dkk (2013).

Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A1B3 dengan
perbandingan PKO dan sirup glukosa 25% : 25% dan jenis emulsifier
(MDAG 0,5% : Lesitin 0,5%). Semakin tinggi nilai kestabilan kopi maka
semakin bagus non dairy creamer yang dihasilkan. Tetapi apabila semakin
kecil maka kestabilan kopi dengan penambahan non dairy creamer tidak
bagus.

e. Feathering effect

Feathering evaluation adalah efek penggumpalan yang berada di atas
permukaan kopi setelah ditambahkan non dairy creamer yang terjadi
karena kerusakan pada emulsifier non dairy creamer.

Pada Tabel. 4 Rerata tertinggi pada analisis warna kopi dengan
penambahan non dairy creamer terdapat pada kode sampel A2B3 dengan
variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa 30% : 20% dan jenis
emulsifier Lesitin 1%. Variasi perbandingan PKO dan sirup glukosa tidak
berpengaruh nyata. Hal ini terjadi karena tidak adanya kerusakan pada
emulsifier

Sementara itu, penggumpalan yang lebih besar diamati ketika minyak
olein palm berbasis non dairy creamer ditambahkan ke dalam kopi.
Umumnya, konsentrasi yang lebih tinggi menyebabkan penggumpalan
yang lebih besar. Hal ini dapat dijelaskan oleh fakta bahwa non dairy
creamer dengan konsentrasi tertinggi memiliki pH terendah. Qleh karena
itu, ketika non dairy creamer ini ditambahkan ke dalam kopi, itu akan
mengurangi pH keseluruhan larutan kopi (Teehan et al, 1997).

Sedangkan rerata terendah terdapat pada kode sampel A3B3 dengan
perbandingan PKO dan sirup glukosa 40% :10% dan jenis emulsifier
(MDAG 0,5% : Lesitin 0,5%). Semakin sedikit efek penggumpalan pada
kopi dengan penambahan non dairy creamer maka akan semakin bagus.
memiliki kecenderungan kecil untuk mengalami penggumpalan.

E. Hasil analisis uji organoleptik non dairy creamer dan uji organoleptik kopi
dengan penambahan non dairy creamer
kesukaan keseluruhan panelis dari uji organoleptik non dairy creamer
dan uji organoleptik kopi dengan penambahan non dairy creamer
dari hasil analisis kesukaan keseluruhan pada non dairy creamer
didapatkan data seperti pada tabel 5. berikut :




| Organoleptik Non Dairy Creamer Organoleptik Kopi Dengan Penambahan NDC

perlamanhromdwama rasa enampakarlarom dwarnd rasalkestabilan kopl| rerata | keterangan
A1B1 | 3.75[3.73 |3.85| 3.53 4.18 | 3.98]4.23 3.55 3.85 Suka
AlB2 | 3.73[3.90|3.93| 3.75 4.10 | 4.0814.03 3.68 3.90 Suka
A1B3 | 3.73[3.75|3.80] 4.00 3.98 | 4.18]4.05 3.48 3.87 Suka
A2B1 | 3.68 [ 3.93 |3.68| 3.83 3.90 | 4.20]3.95 3.65 3.85 Suka
A2B2 | 3.78 [ 4.00|3.68) 3.35 4.10 |3.90]4.13 3.53 3.81 Suka
A2B3 | 3.70 [ 3.98 |3.98)| 3.58 4.13 | 3.8814.10 3.58 3.86 Suka
A3B1 | 3.60(3.85]3.90] 3.5 4.00 | 4.084.00 3.70 3.84 Suka
A3B2 | 3.75[370|3.70| 3.83 4.23 13.98|3.93 3.95 3.88 Suka
A3B3 |3.83[3.93|3.63] 3.65 4.153.90]4.13 3.63 3.85 Suka

dengan rerata keseluruhan yaitu 3.90 (suka).

Dari Tabel 5. diatas dapat diketahui bahwa uji organoleptik non dairy
creamer dan uji organoleptik kopi dengan penambahan non dairy creamer dari
beberapa sampel yang paling disukai panelis adalah pada sampel A1B2




KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan yang telah dilakukan, dapat

ditarik kesimpulan sebagai berikut :

1.

Berdasarkan hasil perbandingan PKO dan Sirup Glukosa serta jenis
Emulsifier didapatkan hasil berpengaruh nyata terhadap viskositas brix,
asam lemak bebas, kadar lemak dan uji kesukaan warna kopi dengan
penambahan non dairy creamer.

Namun tidak berpengaruh nyata terhadap warna non dairy creamer
whitening effect, pH non dairy creamer, pH kopi dengan penambahan non
dairy qf@amer, kestabilan emulsi, uji kesukaan aroma non dairy creamer,
warna non dairy creamer, rasa non dairy creamer, kenampakan, uji aroma
kopi dengan penambahan non dairy creamer, rasa kopi dengan
penambahan non dairy creamer. kestabilan kopi dengan penambahan non
dairy creamer dan feathering effect.

Uji kesukaan non dairy creamer dari beberapa sampel yang paling disukai
panelis adalah pada sampel non dairy creamer dengan rerata keseluruhan
yaitu A1B2 3.90 .
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