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ABSTRACT

Fresh noni fruit has nutrients and active components and contains high water content. Noni has a short
shelf life caused by high of water content, so it is necessary to reduce the water content of the material by
drying. The purpose of this study was to determine the effect of method and drying temperature combination
on antioxidant activity of noni slices which include ascorbic acid, total flavonoids, and antioxidant activity. This
study was desfgned using Randomized Block Design (RBD) with combination of 2 treatment factors, namely
the drying temperature (T) and the drying method (M) and 3 replications. The drying method uses three
methods, namely conventional hot air, dehydrated hot air, and circulated dehydrated hot air, while the drying
temperature used was 50 ° C, 57 ° C and 65 ° C. Data analysis for ascorbic acid, total flavonoids, and
antioxidant activity using ANOVA test (a = 5%) and HSD test (a = 5%), while drying time was analyzed
descriptively. The results showed that the highest antioxidant activity with conventional methods at 50 °C
was 34% with the characteristics of ascorbic acid 52.8 mg/100g of noni dried fruit, total flavonoids 3.81 mg
QE/g of noni dried fruit, and drying time for 18 hours.

Keywords: adsorbent, antioxidant, drying, noni, temperature
ABSTRAK

Buah mengkudu segar kaya akan nutrisi dan komponen aktif serta mengandung kadar air tinggi.
Tingginya kadar air mengakibatkan masa simpan yang singkat, sehingga perlu dilakukan pengeringan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi metode dan suhu pengeringan terhadap
aktivitas antioksidan irisan buah mengkudu yang meliputi asam askorbat, total flavonoid, dan aktivitas
antioksidan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) desain faktorial yang terdiri dari
kombinasi dua faktor perlakuan, yaitu suhu pengeringan (T) dan metode pengeringan (M) serta 3 ulangan.
Metode pengeringan menggunakan tiga metode, yaitu metode konvensional, metode adsorpsi dan metode
sirkulasi, sedangkan suhu pengeringan yaitu 50 °C, 57 °C dan 65°C. Analisa data untuk asam askorbat, total
flavonoid, dan aktivitas antioksidan menggunakan ANOVA (a=5%) dan uji BNJ (a=5%), sedangkan lama
pengeringan dianalisa secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan tertinggi
dengan metode konvensional pada suhu 50 °C yaitu sebesar 34% dengan karakteristik asam askobat sebesar
52,8 mg/100g buah mengkudu kering, total flavonoid sebesar 3,81 mg QE/g buah mengkudu kering, dan
lama pengeringan selama 18 jam.

Kata kunci: adsorben, antioksidan, mengkudu, pengeringan, suhu

PENDAHULUAN menyembuhkan berbagai penyakit.
. Lo Buah mengkudu kaya zat gizi serta
Mengkudu (Morinda _C/me//a) fitokimia yang berfungsi sebagai antioksidan.
merupakan tanaman yang banyak ditemukan Zin dkk. (2002) menyatakan bahwa bagian
di daerah tropis, termasuk Indonesia (Aruna buah dan daun mengkudu memiliki

dkk., 2013). Pada umumnya tanaman
mengkudu tumbuh secara liar, namun tak

jarang pula masyarakat membudidayakan dipengaruhi  kandungan flavonoid dan

tanaman ini  untuk d'_amb” buahnya. senyawa fenolik (Rao dan Subramanian,
Mengkudu banyak digunakan oleh 2000)

masyarakat sebagai obat tradisional untuk

kemampuan sebagai antioksidan alami.
Aktivitas  antioksidan buah  mengkudu
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Pemanfaatan komponen antioksidan
pada buah mengkudu dapat diaplikasikan
menjadi beberapa jenis produk pangan. Di
sisi lain, buah mengkudu mengandung kadar
air yang tinggi, yaitu sekitar 89,10% (Jones,
2000). Tingginya kadar air pada buah
mengkudu mengakibatkan buah mengkudu
memiliki masa simpan yang singkat,
sehingga perlu dilakukan proses
pengurangan kadar air bahan yang dilakukan
dengan pengeringan.

Proses pengeringan dipengaruhi oleh
suhu dan lama pengeringan. Suhu yang
tinggi dapat mempercepat proses
pengambilan kadar air bahan sehingga
proses pengeringan berlangsung lebih cepat.
Di sisi lain, suhu vyang tinggi dapat
mempengaruhi senyawa antioksidan yang
terkandung pada buah mengkudu, karena
senyawa antioksidan sensitif terhadap panas.
Pengeringan untuk bahan yang sensitif
terhadap panas harus dilakukan dengan suhu
rendah.

Salah satu metode pengeringan yaitu
dengan aplikasi udara panas yang secara
umum diaplikasikan pada oven. Kapasitas
pengeringan udara dalam  pengering
konveksi menggunakan aliran udara panas
bergantung pada suhu dan kelembaban
udara. Kapasitas pengeringan  dapat
ditingkatkan dengan meningkatkan suhu,
menurunkan kelembaban absolut, maupun
kombinasi keduanya. Kelembaban udara
dapat diturunkan dengan menggunakan
bahan penyerap atau adsorben (Djaeni dkk.,
2007).

Pengeringan adsorpsi adalah metode
pengeringan dengan menurunkan kadar air
udara sebelum dimasukkan dalam ruang
pengeringan. Penurunan kadar air udara
dilakukan menggunakan bahan penyerap/
adsorben seperti silika gel dan zeolit.
Kelembaban udara rendah dapat
mempercepat penguapan air dari bahan,
menurunkan kebutuhan panas selama
proses, serta mempersingkat  waktu
pengeringan dan dapat diaplikasikan untuk
pengeringan suhu rendah (Djaeni dkk.,
2012). Metode  sirkulasi  merupakan
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modifikasi dari metode adsorpsi. Menurut
Djaeni (2008), udara panas yang terbuang
pada metode sirkulasi dapat digunakan
kembali untuk tahap pengeringan berikutnya.
Sementara itu, pada metode pengeringan
konvensional tidak dilakukan modifikasi kadar
air udara pada alat pengering.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh metode dan suhu
pengeringan terhadap lama pengeringan,
kandungan asam askorbat, total flavonoid,
serta aktivitas antioksidan irisan buah
mengkudu.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku adalah buah mengkudu
yang hampir matang dengan warna kulit
hijau keputih-putihan dan tekstur keras.
Bahan-bahan untuk analisis antara lain
etanol 96%, akuades, larutan amilum 1%,
larutan iodium 0,01N, metanol, AIClz 10%,
kalium asetat 1 M, kuersetin, larutan DPPH
(1,1-Diphenyl-2  Picrylhyrazil) dan kertas
saring Whatman no. 1.

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian adalah cabinet dryer yang
dilengkapi sistem adsorpsi, timbangan
analitik, cawan porselen, blender, ayakan 80
mesh, buret, peralatan gelas, shaker,
vacuum pump, spatula, pipet volumetrik,
mikro pipet, pipet tetes, vortex, batang
pengaduk, spektofotometer UV-Vis, cuvet.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) desain faktorial yang
terdiri dari kombinasi dua faktor perlakuan,
yaitu suhu pengeringan (T) dengan 3 taraf
suhu (50 °C, 57 °C dan 65 °C), dan metode
pengeringan (M) yaitu metode konvensional,
metode adsorpsi, serta metode sirkulasi.
Parameter yang diamati dalam penelitian ini

meliputi lama pengeringan, asam asam
askorbat, total flavonoid, serta aktivitas
antioksidan.
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Pengeringan Buah Mengkudu

Pengeringan buah mengkudu mengikuti
prosedur yang dilakukan oleh Wulan (2015).
Buah mengkudu disortasi/ dipilih yang
hampir matang dengan warna kulit hijau
keputih-putihan dan tekstur keras. Buah
dicuci dan diiris dengan ketebalan + 0,5 cm.
Sebanyak + 7 kg irisan buah mengkudu
digunakan untuk masing-masing perlakuan
pengeringan. Pengeringan dihentikan saat
kadar air bahan mencapai 10 £ 0,5%.

Ekstraksi Buah Mengkudu

Irisan buah mengkudu yang telah
dikeringkan  dihancurkan  menggunakan
blender dan diayak menggunakan ayakan 80
mesh. Sampel serbuk buah mengkudu
disimpan dalam wadah yang terhindar dari
cahaya dan udara lingkungan untuk dianalisis
kadar asam askorbat dengan metode titrasi
berdasarkan prosedur kerja Sudarmadiji dkk.
(1996).

Ekstraksi serbuk buah  mengkudu
mengacu pada prosedur oleh Pratiwa dkk.
(2015) dengan modifikasi. Sampel serbuk
dimaserasi menggunakan pelarut etanol 96%
dengan perbandingan serbuk dan pelarut
yaitu 1:3 (b/v). Maserasi dilakukan selama
48 jam di atas shaker pada suhu kamar.
Larutan kemudian disaring secara vakum
dengan kertas saring Whatman no. 1. Filtrat
kemudian diuapkan menggunakan rotary
evaporator hingga diperoleh ekstrak kental.
Selanjutnya dilakukan analisis total flavonoid
berdasarkan metode Chang dkk. (2002) dan
analisis aktivitas antioksidan dengan metode
DPPH menurut Anwar dan Triyasmono
(2016).

Analisis Data

Data lama pengeringan dianalisa secara
deskriptif, sedangkan data asam askorbat,
total flavonoid, serta aktivitas antioksidan
diolah menggunakan analisis sidik ragam
(ANOVA) dengan signifikansi 5%, kemudian
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur
(BNJ) dengan signifikansi 5%  untuk
perlakuan yang berpengaruh nyata.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Lama Pengeringan

Kadar air buah mengkudu sebelum
pengeringan sebesar 86% (bb). Hasil
penelitian  menunjukkan  bahwa lama

pengeringan irisan buah mengkudu hingga
mencapai kadar air 10% berkisar 11-18 jam
(Gambar 1). Proses pengeringan irisan buah
mengkudu yang paling cepat terdapat pada
perlakuan kombinasi metode sirkulasi dan
suhu 65 °C yaitu selama 11 jam, sedangkan
proses pengeringan yang paling lambat
terdapat pada perlakuan kombinasi metode
konvensional dan suhu 50 °C yaitu selama
18 jam.

20 18

as50°C
a57°C
@65°C

Lama Pengeringan (jam)
S

5

Adsorpsi Sirkulasi

Perlakuan

Konvensional

Gambar 1. Rerata Lama Pengeringan Irisan
Buah Mengkudu pada Berbagai
Perlakuan

Waktu  yang dibutuhkan untuk
mengeringkan irisan buah mengkudu pada
suhu vyang lebih tinggi, lebih singkat
dibandingan dengan waktu pengeringan
pada suhu yang lebih rendah. Hal ini sejalan
dengan penelitian Muchtadi dan Sugiyono
(2013) yang menjelaskan bahwa semakin
tinggi suhu pengeringan akan mempercepat
proses penguapan air yang terkandung
dalam bahan.

Gambar 1 menunjukkan bahwa pada
suhu yang sama, pengeringan dengan
penambahan adsorben, yaitu pada metode
adsorpsi dan sirkulasi mempersingkat lama
pengeringan bahan. Hal ini sejalan dengan
penelitian Djaeni (2012) yang menjelaskan
bahwa pengeringan dengan menggunakan
adsorben  dapat menghemat  waktu
pengeringan sebesar 20-30%.

Pengeringan dengan metode sirkulasi
menghasilkan lama pengeringan yang paling
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singkat, meskipun pada prinsipnya hampir
sama dengan metode adsorpsi. Hal ini
diduga karena pada metode sirkulasi, bahan
dikeringkan menggunakan udara panas yang
bersirkulasi pada mesin  pengering.
Penggunaan udara lingkungan hanya di awal
pengeringan, lalu dilakukan penurunan
kelembaban udara dan suhu dinaikkan.
Apabila dibandingkan dengan metode
adsorpsi yang pada prinsipnya selalu
menggunakan udara baru dari lingkungan,
pengeringan dengan metode sirkulasi akan
menjadi  lebih  cepat karena  tidak
memerlukan waktu lebih untuk proses
penyesuaian suhu dan kelembaban.

Asam Askorbat

Asam askorbat merupakan vitamin
dengan struktur kimia paling sederhana,
yang terdiri dari 6 atom C dan kedudukannya
tidak stabil (CeHsOs) karena mudah sekali
bereaksi dengan O: di udara menjadi asam
dehidroaskorbat (Linder, 1992). Menurut
Winarno (2002), vitamin C merupakan
vitamin yang paling mudah mengalami
kerusakan. Selain mudah larut dalam air,
vitamin C juga mudah teroksidasi oleh panas,
alkali, enzim oksidator, dan oksidator lainnya.

99.73
96.80

_ 120 96.80
=
£ 100 67.47 T o
s 52.80 64.53 'L J_ os0°C
S 80 61.60 d
? 49.87 T e as7°C
=z 60 B .
g i = @65°C
% 40 =
< [~
E i
< =

0 -

Konvensional Adsorpsi Sirkulasi
Perlakuan

Gambar 2. Rerata Asam Askorbat Irisan Buah
Mengkudu pada Berbagai
Perlakuan

Analisis kandungan asam askorbat pada
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh metode dan suhu pengeringan
terhadap kadar asam askorbat yang
terkandung pada irisan buah mengkudu
kering. Analisis asam askorbat dilakukan
dengan metode titrasi. Nilai rerata
kandungan asam askorbat irisan buah
mengkudu kering berkisar antara 46,93
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hingga 99,73 mg/100g sampel buah
mengkudu. Rerata kadar asam askorbat
irisan buah mengkudu kering ditunjukkan
pada Gambar 2.

Hasil analisis berdasarkan uji F (ANOVA)
menunjukkan  bahwa  perlakuan  suhu
pengeringan tidak berpengaruh nyata dan
tidak terdapat interaksi antar faktor
perlakuan, sedangkan perlakuan metode
pengeringan berpengaruh nyata terhadap
kandungan asam askorbat bahan, sehingga
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur
(BNJ) dengan taraf 5%. Hasil pengujian BNJ
5% perlakuan metode terhadap kandungan
asam askorbat irisan buah mengkudu dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Uji BNJ Perlakuan Metode terhadap
Kandungan Asam Askorbat Irisan
Buah Mengkudu

Metode Rerata (mg/100g)
Konvensional 49,87°
Adsorpsi 64,53°
Sirkulasi 97,78¢
BNJ 5% = 9,07

Keterangan: angka-angka vyang diikuti huruf yang

berbeda berarti berbeda nyata pada uji
BNJ taraf 5%.

Pengaruh metode pengeringan terhadap
asam askorbat diduga berkaitan dengan
lama pengeringan, dimana pengeringan
dengan waktu yang lebih  singkat
menghasilkan irisan buah mengkudu dengan
kandungan asam askorbat yang lebih tinggi,
dan sebaliknya. Semakin lama sampel
terpapar oleh panas, maka kandungan asam
askorbat menjadi semakin berkurang. Hal ini
sejalan dengan penelitian Sebayang (2016)
yang menyatakan bahwa semakin lama
waktu pengeringan maka jumlah vitamin C
yang teroksidasi akan semakin besar, karena
semakin besar pula jumlah panas yang
diterima oleh bahan.

Mekanisme oksidasi asam askorbat
menghasilkan radikal anion askorbat dan H20
yang diikuti pembentukan dehidro asam
askorbat dan hidrogen peroksida. Dehidro
asam askorbat (asam L-dehidroaskorbat)
bersifat sangat labil dan dapat mengalami
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perubahan  menjadi  2.3-L-diketogulonat
(DKG) vyang sudah tidak mempunyai
keaktifan asam askorbat lagi. Jika DKG sudah
terbentuk maka akan mengurangi bahkan
menghilangkan asam askorbat yang ada
dalam produk (Andarwulan dan Koswara,
1992).

Total Flavonoid

Flavonoid merupakan senyawa fenol
dan termasuk salah satu metabolit sekunder
pada tumbuhan yang berfungsi sebagai
antioksidan (Zuraida dkk., 2017). Analisis ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh
metode dan suhu pengeringan terhadap total
senyawa flavonoid irisan buah mengkudu
kering. Total flavonoid sampel dihitung
dengan memasukkan nilai serapan sampel
pada panjang gelombang 415 nm ke dalam
persamaan garis linear y = ax - b, yang
diperoleh dari kurva kalibrasi kuersetin pada
konsentrasi 0 ppm, 20 ppm, 40 ppm, 60
ppm, 80 ppm, 100 ppm, 120 ppm, dan 140
ppm. Hasil dinyatakan dalam satuan mg
QE/g sampel. Rerata total senyawa flavonoid
irisan buah mengkudu kering ditunjukkan
pada Gambar 3.

7787:99

7.22

642 o50°C
os57°C
3.813.90

]

Konvensional

65°C

387[

Adsorpsi

Total Flavonoid (mg QE/g)
R T A )

Sirkulasi

Perlakuan

Gambar 3. Rerata Total Flavonoid Irisan
Buah Mengkudu pada Berbagai
Perlakuan

Nilai rerata total senyawa flavonoid
irisan buah mengkudu kering yang terkecil
pada kombinasi perlakuan metode
konvensional dan suhu 50 °C yaitu 3,81 mg
QE/g, sedangkan nilai rerata kandungan total
flavonoid irisan buah mengkudu kering yang
tertinggi terdapat pada kombinasi perlakuan
metode sirkulasi dan suhu 65 °C yaitu 7,99
mg QE/g.
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Perlakuan suhu dan metode
pengeringan berpengaruh nyata serta
terdapat interaksi antar faktor perlakuan,
sehingga dilanjutkan dengan uji BNJ] (Beda
Nyata Jujur). Hasil pengujian BN] 5%
perlakuan suhu pengeringan terhadap total
flavonoid irisan buah mengkudu kering
terdapat pada Tabel 2.

Tabel 2. Uji BNJ Perlakuan Suhu Pengeringan
terhadap Total Flavonoid Irisan
Buah Mengkudu

Suhu Rerata (mg QE/g)
50 °C 4,402
57 oC 5,61°
65 °C 7,21¢

BNJ 5% = 1,0714

Keterangan: angka-angka vyang diikuti huruf yang
berbeda berarti berbeda nyata pada uji
BNJ taraf 5%.

Hasil uji BN]J 5% (Tabel
menunjukkan  bahwa  perlakuan  suhu
pengeringan berbeda nyata. Pengeringan
buah mengkudu pada suhu yang lebih tinggi
menunjukkan hasil total flavonoid yang lebih
tinggi. Hal tersebut sejalan dengan penelitian
Azeez dkk. (2017) pada pengeringan irisan
tomat yang menyatakan bahwa terdapat
kecenderungan peningkatan total flavonoid
dengan meningkatnya suhu pengeringan
serta terjadinya penurunan total flavonoid
seiring dengan semakin lamanya waktu
pengeringan. Hal tersebut disebabkan karena
pada suhu vyang lebih tinggi lama
pengeringan akan semakin singkat, sehingga
kontak antara sampel dengan udara panas
dapat diminimalisir serta proses degradasi
senyawa flavonoid oleh panas tidak
berlangsung lama. Sementara itu, Buchner
dkk. (2006) menjelaskan bahwa degradasi
senyawa flavonoid tidak hanya dipengaruhi
oleh suhu dan lama pengeringan. Degradasi
flavonoid juga bergantung pada parameter
lain seperti struktur bahan, fitokimia, pH,
serta keberadaan oksigen. Hasil penguijian
BNJ 5% perlakuan metode pengeringan
terhadap total flavonoid irisan buah
mengkudu kering terdapat pada Tabel 3.

2)
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Tabel 3. Uji  BNJ  Perlakuan  Metode
Pengeringan terhadap Total
Flavonoid Irisan Buah Mengkudu

Metode Rerata (mg QE/qg)
Konvensional 4,712
Adsorpsi 5,41°
Sirkulasi 7,10°

BNJ 5% = 1,0714

Keterangan: angka-angka vyang diikuti huruf yang
berbeda berarti berbeda nyata pada uji
BNJ taraf 5%.

Hasil uji BNJ 5% menunjukkan bahwa
perlakuan metode pengeringan berbeda
nyata. Semakin singkat waktu pengeringan
menghasilkan total flavonoid yang semakin
tinggi. Hal ini sejalan dengan penelitian
Azeez (2017) pada sampel tomat yang
menunjukkan bahwa suhu yang lebih tinggi
tidak menurunkan aktivitas antioksidan,
apabila dilakukan dalam waktu yang singkat.
Menurut Zainol dkk. (2009), flavonoid dan
senyawa antioksidan akan mengalami
penurunan akibat pengaruh variasi suhu
pada saat proses pengeringan karena
senyawa tersebut bersifat sensitif terhadap
cahaya dan panas. Degradasi flavonoid
terjadi karena adanya pemutusan rantai
molekul dan terjadinya reaksi oksidasi yang
menyebabkan oksidasi gugus hidroksil dan
akan membentuk senyawa lain yang mudah
menguap dengan cepat. Pengeringan pada
metode  sirkulasi menghasilkan  lama
pengeringan yang paling singkat, sehingga
dapat meminimalisir kerusakan senyawa
flavonoid mengkudu apabila dibandingkan
dengan metode konvensional dan metode
adsorpsi pada suhu yang sama.

Hasil pengujian BNJ 5% interaksi
metode dan suhu pengeringan terhadap total
flavonoid irisan buah mengkudu kering
(Tabel 4) menunjukkan bahwa pengaruh
interaksi antara metode dan suhu
pengeringan berbeda nyata. Diduga, hal ini
terjadi karena perbedaan suhu dan metode
pengeringan yang menghasilkan lama
pengeringan yang berbeda-beda, sehingga
mempengaruhi total flavonoid bahan.
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Tabel 4. Uji BN] Interaksi Metode dan Suhu
Pengeringan terhadap Total
Flavonoid Irisan Buah Mengkudu

Perlakuan Rerata (mg QE/g)
kso 3,807°
ks7 3,9032b¢
kes 6,419¢
aso 3,870%
as7 5,1394
ass 7,216
S50 5,5309%
Ss7 7,778%"
S65 7,9939
Keterangan: angka-angka yang diikuti huruf yang sama
berarti tidak berbeda nyata pada uji BNJ
taraf 5%.
Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan ditentukan oleh
besarnya hambatan serapan radikal bebas
melalui perhitungan persentase inhibisi
serapan radikal DPPH (Santoni dkk., 2013).
Analisis aktivitas antioksidan pada penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
metode dan suhu pengeringan terhadap
aktivitas antioksidan irisan buah mengkudu
kering. Rerata aktivitas antioksidan irisan
buah mengkudu kering ditunjukkan pada
Gambar 4.

E Il 28 28

B850°C
Qs57°C

m65°C

Aktivitas Antioksidan (%)

Konvensional Adsorpsi Sirkulasi

Perlakuan

Gambar 4. Rerata Aktivitas Antioksidan
Irisan Buah Mengkudu pada
Berbagai Perlakuan

Nilai rerata aktivitas antioksidan irisan
buah mengkudu kering berkisar antara 22%
hingga 34%. Hasil analisis berdasarkan uji F
(ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan
metode dan suhu pengeringan tidak
berpengaruh nyata dan tidak terdapat
interaksi antar faktor perlakuan, sehingga
tidak dilanjutkan dengan uji BNJ.
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Nilai rerata aktivitas antioksidan buah
mengkudu kering cenderung menurun seiring
dengan semakin tingginya suhu yang
diberikan. Sejalan dengan penelitian Syafrida
dkk. (2018) vyang menyatakan bahwa
aktivitas antioksidan sampel cenderung
menurun seiring dengan semakin tingginya
suhu pengeringan. Reblova (2012) juga
menyatakan bahwa terjadi  penurunan
aktivitas  antioksidan  seiring  dengan
meningkatnya suhu pemanasan. Penurunan
aktivitas antioksidan akibat peningkatan suhu
disebabkan oleh penurunan kemampuan
antioksidan untuk bereaksi dengan radikal
bebas pada suhu vyang lebih tinggi.
Antioksidan tidak terurai dengan cepat pada
suhu tinggi, namun secara perlahan (dalam
kaitannya dengan oksidasi asam lemak).

KESIMPULAN

Metode pengeringan berpengaruh nyata
terhadap asam askorbat, suhu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap total flavonoid,
namun metode dan suhu pengeringan tidak
berpengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan mengkudu. Lama pengeringan
yang paling singkat yaitu 11 jam dengan
metode sirkulasi pada suhu 65°C, kandungan
asam askorbat tertinggi dengan metode
sirkulasi pada suhu 57°C sebesar 99,73
mg/100g, kandungan total flavonoid tertinggi
pada kombinasi metode sirkulasi dan suhu 65
°C vyaitu 7,99 mg QE/g dan aktivitas
antioksidan  tertinggi  terdapat  pada
kombinasi metode konvensional dan suhu
500C yaitu sebesar 34%.
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ABSTRACT

The objective of this research was to analyze the characteristics of kwetiau made of red rice flour
with binding agents addition and soaking time of red rice. This research used a Factorial Completely
Randomized Design with two factors. The first factor was types of binding agent (tapioca, glutinous rice flour
and sago), and the second factor was the soaking time (1.5 hours and 3 hours). The observed parameters
were physical (color, texture, elongation), chemical (moisture, ash, crude fiber, total anthocyanin content,
and sensory characteristics (flavor, color, texture, taste). The results showed that the types of binding agent
had significant effects on texture, elongation, and moisture content, while the soaking time had significant
effects on color (L% a* b*), texture, moisture and ash content. Interaction of binding agent and soaking
time had significant effects on texture and moisture content. Based on sensory characteristics and moisture
content (Indonesian National Standard No. 2987-2015), the best treatment was kwetiau A1B1 (tapioca as
binding agent; 1.5 hours of soaking time).

Keywords: binding agent, kwetiau, red rice flour, soaking time
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa karakteristik kwetiau dari tepung beras merah dengan
penambahan beberapa jenis bahan perekat dan lama perendaman beras merah. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap faktorial dengan dua faktor perlakuan, yaitu jenis bahan perekat (tapioka, tepung
beras ketan, dan sagu) dan lama perendaman beras merah (1,5 jam dan 3 jam). Parameter yang diamati
adalah karakteristik fisik (warna, kekerasan, elongasi), kimia (air, abu, serat kasar, total antosianin), dan
sensoris (flavor, warna, tekstur, rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan perekat berpengaruh
nyata terhadap kekerasan, elongasi dan kadar air, sedangkan lama perendaman berpengaruh nyata terhadap
warna (L* a* b®), tekstur, elongasi, kadar air dan abu. Interaksi antara jenis bahan perekat dan lama
perendaman berpengaruh nyata terhadap tekstur dan kadar air kwetiau tepung beras merah. Perlakuan
terbaik ditentukan berdasarkan karakteristik sensoris dan parameter kadar air (SNI 2987-2015), perlakuan
terbaik adalah kwetiau A1B1 (bahan perekat tapioka; lama perendaman beras merah 1,5 jam).

Kata kunci: bahan perekat, kwetiau, lama perendaman, tepung beras merah

PENDAHULUAN kering yang dapat bertahan lama jika dikemas
dalam kedap udara (Fadiati ef al, 2009).
Kwetiau merupakan produk pangan Kwetiau atau rice noodles adalah salah satu
yang cukup populer di kalangan keturunan variasi dari produk mi yang berbasis tepung
Tionghoa dan juga digemari oleh masyarakat beras, sedangkan mi pada umumnya terbuat
Indonesia (Mutters dan Thompson, 2009). dari tepung terigu yang tinggi gluten (Fu,
Kwetiau memiliki bentuk seperti mi yang 2008). Menurut Tanzil (2012), jenis beras di
warnanya putih bening dengan bentuk pipih Indonesia yang cocok digunakan untuk
dan lebar (Hormdok dan Noomhorm, 2007). pembuatan kwetiau adalah beras IR 64,
Kwetiau digolongkan menjadi dua golongan, karena jenis beras ini memiliki kadar amilosa
yaitu:  kwetiau basah yang  memiliki yang sedang.
kandungan air cukup tinggi, cepat rusak, dan Tepung beras untuk kwetiau diproses
bertahan sehari jika tidak dimasukkan ke dari beras giling yang telah disosoh.
dalam lemari pendingin, dan 2) kwetiau Penyosohan beras giling merupakan proses
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menghilangkan lapisan kulit ari dan lembaga
beras. Kehilangan lapisan pericarp, aleuron,
embrio dan endosperm membuat beras giling
mengalami penurunan banyak zat gizi,
terutama protein dan mineralnya (Askanovi,
2011; Nugraha, 1996; Widowati, 2001).
Setiap 100 g beras giling mengandung 7,50 g
protein, 2,68 g lemak, mineral utama yang
terdiri 33,00 mg kalsium dan 143,00 mg
magnesium dan 1,27 g mineral lainya,
sedangkan 100 g beras sosoh mengandung
6,61 g protein, 0,58 g lemak, mineral utama
yang terdiri 9,00 mg kalsium dan 35,00 mg
magnesium dan 0,58 g mineral lainya (USDA,
2010).

Penggunaan beras merah dalam
pembuatan kwetiau merupakan salah satu
cara untuk meningkatkan kesukaan atau
penerimaan terhadap beras merah, dan
meningkatkan kandungan gizi kwetiau. Beras
merah merupakan biji dari tanaman jenis
padi-padian yang berwarna kemerahan. Kulit
ari beras merah ini kaya akan kandungan
minyak alami dan serat (Santika dan
Rozakurniati, 2010). Lemak esensial sangat
dibutuhkan untuk perkembangan otak anak,
menurunkan kolestrol, dan juga resiko
penyakit jantung (Fibriyanti, 2012). Beras
merah juga mengandung vitamin B (Astawan,
2012), dan sejumlah komponen bioaktif
seperti pigmen yang memberikan warna pada
beras merah dan senyawa flavonoid yang
dapat  berperan  sebagai antioksidan
(Fibriyanti, 2012). Kapasitas antioksidan beras
merah sebesar 6,08 mg Ascorbic acid
Equivalent Antioxidant Capacity (AEAC) /100
g berat kering (Thoif, 2014). Setiap 100 g
beras merah mengandung 14,38% air,
1,18% abu, 9,16% protein, 2,50% lemak,
3,97% serat kasar, 29,44% amilosa, 40,58%
amilopektin, 70,03% pati, dan 488,65 mg -
karoten (Hernawan dan Meylani, 2016). Salah
satu upaya untuk memudahkan pemanfaatan
beras merah dalam pembuatan kwetiau
adalah dengan cara mengolahnya menjadi

tepung.

Beras dapat diberi perlakuan sebelum
dihaluskan menjadi tepung. Salah satu
perlakuan tersebut adalah proses
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perendaman dengan air. Perendaman ini
biasa dilakukan selama dua sampai enam jam
(Hasbullah dan Riskia, 2013). Menurut Chiang
dan Yeh (2002) gal/am Supriyadi (2012), saat
proses perendaman struktur fisik beras
melonggar dan melunak akibat hidrasi
sehingga menghasilkan partikel tepung yang
halus dengan kerusakan pati yang sedikit.
Semakin lama waktu perendaman beras maka
waktu yang diperlukan pada saat proses

penggilingan semakin cepat, sehingga
kerusakan pati yang diakibatkan oleh
pemanasan dan gesekan pada saat
penggilingan  semakin  sedikit.  Jumlah

kerusakan pati berbanding terbalik dengan
daerah kristal amilosa yang tersisa pada
granula pati. Semakin rendah struktur kristalin
pada granula maka semakin cepat granula
pati akan mengalami proses gelatinisasi (Chen
et al, 1999; Suksomboon dan Naivikul,
2006). Granula yang mengalami proses
gelatinisasi lebih cepat akan lebih cepat pula
mengalami proses retrogradasi ketika suhu
turun (Indriyani et al, 2013). Beras merah
mengandung 29,44% amilosa (Hernawan et
al, 2016). Kandungan amilosa yang tinggi
menyebabkan proses retrogradasi terjadi
semakin cepat dan menyebabkan peningkatan
kekerasan produk yang dihasilkan (Luna et
al, 2015). Menurut Hasbullah dan Riskia
(2013), lama perendaman beras tidak
berpengaruh secara signifikan terhadap
komposisi kimia yang terkandung dalam
beras. Lama perendaman yang terbaik yaitu
tidak lebih dari 4 jam, karena pada waktu
tersebut perendaman berpengaruh tidak
signifikan terhadap kadar amilosa. Oleh sebab
itu, pada penelitian ini metode persiapan
tepung beras merah dilakukan dengan
perendaman selama 1,5 jam dan 3 jam.

Pada pembuatan kwetiau dibutuhkan
pati sebagai bahan perekat yang dapat
berasal dari serealia atau umbi-umbian. Pati
yang dapat digunakan pada pembuatan
kwetiau adalah pati yang mengandung
amilopektin yang tinggi. Tapioka, tepung
beras ketan, dan pati sagu merupakan tepung
yang memiliki kandungan amilopektin yang
tinggi. Tapioka mengandung amilopektin
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sebesar 91,94% (Imanningsih, 2012), tepung
beras ketan sebesar 99,7% (Lukman et al,
2013), dan pati sagu sebesar 57,76% sampai
66,88% (Syafutri, 2015). Penelitian ini
bertujuan untuk menganalisa karakteristik
kwetiau dari tepung beras merah dengan
penambahan beberapa jenis bahan perekat
dan lama perendaman beras merah.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah: beras Merah merk
“Hotel”, tapioka merk"Pak Tani Gunung”,
tepung beras ketan merk "“Rose Brend”,
pati sagu Bangka, garam, dan air. Alat-alat
yang digunakan dalam penelitian ini adalah:
alat-alat gelas, ayakan 80 mesh, baskom,
blender merek “Philips”, cawan aluminium,
cawan porseline, chromameter merek “Conica
Minolta” Jepang, dandang, desikator, Aot
plate, kompor, loyang almunium, nampan,
neraca analitik “Ohaus” USA, pisau, plastik
transparan polypropylene, sendok, Soxhlet,
spektrofotometer, dan (ftexture analyzer
merek"Brookfield” USA.

Metode
1. Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua
faktor perlakuan, vyaitu (A) jenis bahan
perekat dan (B) lama perendaman. Faktor A
terdiri dari 3 taraf perlakuan yaitu tapioka
(A1), tepung beras ketan (A2), dan sagu (As3).
Faktor B terdiri dari 2 taraf perlakuan yaitu
1,5 jam (Bi) dan 3 jam (B2). Penelitian ini
terdiri dari 6 kombinasi perlakuan. Setiap
perlakuan diulang sebanyak 3 kali.

2. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian
ini adalah air, beras merah komersil, garam,
pati sagu (dari Propinsi Bangka Belitung),
tapioka, dan tepung beras ketan. Alat yang
digunakan antara lain ayakan 80 mesh,
baskom, blender, dandang/panci pengukus,
loyang alumunium (20 cm x 13 cm), oven
listrik, pisau, dan sendok.
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3. Pembutan Tepung Beras Merah dan
Kwetiau Tepung Beras Merah
Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu

tahap pembuatan tepung beras merah dan

tahap pembuatan kwetiau. Cara kerja
pembuatan tepung beras merah berdasarkan
metode Bharida (2018) vyang telah
dimodifikasi. Beras merah dibersihkan dari
benda asing (gabah, batu, dan lain-lain),
kemudian beras merah dicuci dengan air dan
ditiriskan. Beras merah yang telah dicuci, lalu

direndam dengan air selama 1,5 jam dan 3

jam dengan perbandingan beras dan air 1:2

(b/v) lalu ditiriskan. Beras merah digiling

menggunakan blender kering tanpa air hingga

beras hancur. Beras merah yang telah hancur

dan halus disaring menggunakan ayakan 80

mesh, sehingga diperoleh tepung beras

merah.  Tepung beras merah diturunkan
kadar airnya dengan oven pada suhu 50 °C
hingga kadar air mencapai 8 - 12% (3 jam
pengeringan untuk perendaman 1,5 jam dan

5 jam pengeringan untuk perendaman 3

jam).

Pembuatan kwetiau tepung beras
merah berdasarkan Fadiati dan Ita (2009)
yang telah dimodifikasi. Tepung beras merah
(50 g), bahan perekat (30 g), garam (3 g),
dan air (150 mL) diaduk merata hingga
terbentuk adonan. Adonan dituangkan dan
diratakan di dalam loyang almunium persegi
(ukuran 20 cm x 13 cm). Kwetiau dikukus
selama 10 menit hingga permukaan kwetiau
tidak lengket. Lembaran kwetiau (tebal 1 mm,
lebar 1 cm, panjang 20 cm) diiris
menggunakan pisau yang tajam.

4, Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati terdiri dari
karakteristik fisik, kimia, dan sensoris.
Karakteristik fisik meliputi warna, kekerasan,
dan elongasi. Karakteristik kimia meiputi
kadar air, kadar abu, dan serat kasar.
Karakteristik sensoris meliputi aroma, tekstur,
warna dan rasa. Parameter total antosianin
hanya dilakukan pada perlakuan terbaik.
Perlakuan terbaik ditentukan dari parameter
kadar air dan karakteristik sensoris.

Warna kwetiau tepung beras merah
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menggunakan colour reader merek Conica
Minolta. Menurut Munsell (1997), cara kerja
analisa warna adalah sebagai berikut: colour
reader dikalibrasi menggunakan plat standar
berwarna putih. Sampel kwetiau dimasukkan
ke dalam plastik transparan dan kepala optik
ditempelkan pada permukaan plastik tersebut.
Menu skala pembaca L* a* dan b* dipilih,
kemudian tombol START ditekan hingga nilai
L*, a* dan b*terbaca.

Kekerasan kwetiau menggunakan alat
texture analyzer merek Brookfield menurut
cara kerja Farida et al (2006). Probe
dipasang tepat di atas sampel, lalu speed
texture analyzer diatur. Probe menekan tepat
di tengah sampel. Kemudian pada disp/ay
tertera angka peak load dan final load dalam
satuan gram force (gf). Angka digunakan
pada penelitian ini adalah angka 7inal /oad.

Pemanjangan (elongasi) kwetiau
adalah perpanjangan kwetiau sampai pada
titik tertentu kwetiau putus atau patah
Kwetiau dipotong sepanjang 10 cm dan
diletakkan di atas penggaris. Kemudian
kwetiau ditarik secara perlahan sampai
akhirnya terputus dan dicatat angka yang
tertera di atas penggaris Choy et a/. (2010).
Persen elongasi dapat dihitung dengan rumus
di bawah ini, Dimana a = panjang awal (cm)
dan b= panjang akhir (cm).

Perpanjangan/Elongasi (%) = 2=2x 100%
a

Kadar air kwetiau diukur menggunakan
metode oven berdasarkan (AOAC, 2005).
Cawan aluminium dimasukkan dalam oven
selama 30 menit dan didinginkan dalam
desikator selama 15 menit kemudian
ditimbang berat cawannya. Sampel kwetiau
(£3 g) dimasukkan ke dalam cawan yang
telah diketahui beratnya, lalu dikeringkan
dengan oven pada suhu 105 °C selama 24
jam. Sampel beserta cawan dipindahkan ke
dalam desikator selama 15 menit, kemudian
sampel beserta cawan ditimbang. Kadar air
sampel ditentukan dari berat air yang
menguap. Persen kadar air dapat dihitung
menggunakan rumus :

Berat awallg)—Bsrat akhir (g)

Kadar air (%,bb)= x 100%

Bsrat awal (g)

Kadar abu diukur dengan metode
gravimetri (AOAC, 2005). Sampel kwetiau (5
g) yang telah dihaluskan, ditimbang dalam
cawan pengabuan yang telah diketahui
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beratnya. Sampel dibakar sampai asapnya
habis. Cawan yang berisi sampel dimasukkan
ke dalam tanur dengan suhu 550 °C sampai
terbentuk warna putih ke abu-abuan.
Perhitungan kadar abu adalah rasio berat abu
dengan berat sampel basah.

Kadar abu (%) =

Berat sampsl sstelah diabukan dan krus ( g)-Berat krus kosong (g) X 100%

Besrat sempel awal(g)

Serat kasar kwetiau tepung beras
merah diukur berdasarkan Amrullah (1990).
Sampel dihaluskan dan ditimbang sebanyak 2
g bahan kering kemudian diekstraksi
lemaknya dengan Soxhlet. Bahan dipindahkan
ke dalam Erlenmeyer 600 ml dan
ditambahkan 0,5 g asbes vyang telah
dipijarkan dan 3 tetes anti buih. Larutan
H>SO4 mendidih (200 mL) ditambahkan dan
didinginkan dengan pendingin balik kemudian
dididihkan (30 menit). Saringan disuspensi
melalui kertas saring dan residu yang
tertinggal dalam Erlenmeyer dicuci dengan
aquadest mendidih. Residu dipindahkan dari
kertas ke dalam Erlenmeyer dengan spatula
dan sisanya dicuci dengan larutan NaOH
mendidih (200 mL) sampai semua residu
masuk ke dalam Erlenmeyer dan dididihkan
dengan pendingin balik (30 menit). Residu
disaring dengan kertas saring yang telah
diketahui beratnya sambil diccuci dengan
larutan K:SOs4 10% aquades mendidih
kemudian 15 ml alkohol 95%. Kertas saring
dan sampel dikeringkan dalam oven dengan
suhu 110 °C sampai berat konstan (1 - 2
jam), didinginkan dalam desikator dan
ditimbang.

Serat Kasar (%)= Bsrat akhir (g)-Berat kertas saring(g)X 100%
Bsrat sampel (g)

Konsentrasi antosianin kwetiau tepung
beras merah diukur dengan metode pH-
differential (Prior et al  1998). Sebanyak
masing-masing 0,05 ml sampel dimasukkan
ke dalam 2 buah tabung reaksi. Tabung
reaksi pertama ditambah larutan buffer
potasium klorida (0,025 M) pH 1 sebanyak
4,95 mL, dan tabung kedua ditambahkan
larutan buffer sodium asetat (0,4 M) pH 4,5
sebanyak 4,95 mL. Pengaturan pH dalam
pembuatan larutan buffer menggunakan HCI
pekat. Absorbansi dari kedua pH diukur
dengan spektrofotometer pada panjang
gelombang 520 nm dan 700 nm setelah
didiamkan selama 15 menit. Nilai absorbansi
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dihitung dengan rumus : A = [(As20 — A700)pH 1
— (As20 — A700)pH 4,5]. Konsentrasi antosianin
dihitung sebagai sianidin-3-glikosida
menggunakan koefisien ekstingsi molar
sebesar 29 600 L cm? dan berat molekul
sebesar 448,8. Konsentrasi antosianin (mgL-
1) = (Ax BM x FP x 1000) / (¢ x 1), dimana A
adalah absorbansi, BM adalah berat molekul
(448,8), FP adalah faktor pengenceran (5
mL/0,05 mL), dan € adalah koefisien ekstingsi
molar (29 600 Lcm™).

Karakteristik sensoris meliputi
parameter aroma, tekstur, warna, dan rasa
kwetiau. Penilaian dilakukan dengan metode
uji hedonik/kesukaan yang merujuk pada
Pratama (2013). Pengujian dilakukan oleh 25
orang panelis semi terlatih. Sampel diletakkan
di atas piring dan diberi kode tiga digit secara
acak. Panelis diminta memberikan penilaian
skor dalam skala berikut: 1 = sangat tidak
suka; 2 = tidak suka; 3 = suka; dan 4 =
sangat suka.

5. Analisa Data

Data karakteristik fisik dan kimia
kwetiau tepung beras merah dianalisa dengan
analysis of variance atau Anova (a=0,05).
Perlakuan yang berpengaruh nyata
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ
a=0,05). Karakteristik sensoris kwetiau
tepung beras merah dianalisa dengan uji
Friedman Conover.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna

Pengukuran warna kwetiau tepung
beras merah terdiri dari /igtness (L*), redness
(a®, dan yellowness (b*) (Tabel 1). Secara
umum, hasil pengukuran uji warna kwetiau
dari tepung beras merah vyaitu berwarna
merah. Warna kwetiau dihasilkan dari pigmen
antosianin yang terkandung di dalam beras
merah (Widyawati et a/, 2014). Pigmen
antosianin mudah larut dalam air (Effendi,
1991). Pada perlakuan 3 jam perendaman,
antosianin pada beras lebih banyak larut ke
dalam air dibandingkan pada perlakuan 1,5
jam perendaman. Warna kwetiau dengan
perlakuan 1,5 jam perendaman lebih gelap
bila dibandingkan dengan kwetiau dengan
perlakuan 3 jam perendaman. Proses
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perendaman menyebabkan pigmen antosianin
pada beras merah larut ke dalam air, semakin
lama waktu perendaman maka warna produk
yang dihasilkan akan semakin cerah
(Pangastuti et a/., 2013).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
nilai [* kwetiau terendah terdapat pada
perlakuan A:B: (bahan perekat tepung beras
ketan; 1,5 jam perendaman), sedangkan nilai
L* kwetiau tertinggi terdapat pada perlakuan
A:B; (bahan perekat tepung beras ketan; 3
jam perendaman). Nilai g* terendah terdapat
pada perlakuan A:B> (bahan perekat tapioka;
3 jam perendaman), sedangkan nilai &*
tertinggi terdapat pada perlakuan A:B: (bahan
perekat tapioka; 1,5 jam perendaman). Nilai
b* terendah terdapat pada kombinasi
perlakuan AsB: (bahan perekat sagu; 1,5 jam
perendaman), sedangkan nilai b* tertinggi
terdapat pada kombinasi perlakuan AsB2
(bahan perekat tapioka; 3 jam perendaman).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama
perendaman beras merah (faktor B)
berpengaruh nyata, sedangkan jenis bahan
perekat (faktor A) dan interaksi perlakuan
berpengaruh tidak nyata terhadap nilai *,
a* dan b* kwetiau dari tepung beras merah
yang dihasilkan.

Warna yang dihasilkan pada kwetiau
berasal dari pigmen antosianin (Widyawati et
al, 2014). Tinggi dan rendahnya kandungan
pigmen akan berpengaruh terhadap warna.
Semakin tinggi kandungan antosianin maka
warna pada suatu produk akan semakin
merah (Winata dan Yunianta, 2015). Pigmen
antosianin bersifat mudah larut dalam air
(Effendi, 1991). Pada perendaman 3 jam,
antosianin pada beras akan lebih banyak larut
ke dalam air dibandingkan pada perendaman
1,5 jam. Semakin lama perendaman,
kandungan pigmen antosianin di dalam beras
akan lebih banyak berkurang dan kwetiau
yang dihasilkan lebih pudar yang diindikasikan
dengan nilai L* yang lebih tinggi, penurunan
nilai a* serta peningkatan nilai 6* Hasil ini
sejalan dengan penelitian Pangastuti ef al.
(2013) yang menyatakan bahwa naiknya nilai
L* dan b* pada perlakuan perendaman
kacang merah disebabkan oleh larutnya
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pigmen warna di dalam media perendaman.

Kekerasan
Nilai kekerasan terendah terdapat pada

kwetiau dengan perlakuan A;B, (bahan
perekat tepung beras ketan; 3 jam
perendaman), sedangkan nilai kekerasan
tertinggi terdapat pada kwetiau dengan
perlakuan AsB: (bahan perekat sagu; 1,5 jam
perendaman). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa jenis bahan perekat (faktor A), lama
perendaman beras merah (faktor B) dan
interaksi kedua faktor berpengaruh nyata
terhadap nilai kekerasan kwetiau dari tepung
beras merah.

Tepung beras ketan memiliki
kandungan amilopektin mencapai 99,7%
(Lukman et al., 2013), sedangkan kandungan
amilopektin tapioka dan sagu adalah sebesar
83% dan 73% (Astuti, 2009). Amilopektin
merupakan fraksi dari pati yang memiliki
molekul berukuran besar dengan struktur
bercabang banyak dan membentuk double
helix. Amilopektin yang bercabang dan
membentuk double helix membuat air
terperangkap di dalam granula pati dan
terhalang untuk keluar, sedangkan amilosa
memiliki struktur tidak bercabang yang
membuat amilosa memiliki kemampuan
yang rendah untuk mengikat air dan air
mudah keluar (Imanningsih, 2012). Hal
tersebut menyebabkan kwetiau dari tepung
beras merah yang menggunakan bahan
perekat yang tinggi kandungan amilopektin
akan memiliki nilai kadar air yang tinggi dan
memiliki tekstur yang lembut sehingga
menyebabkan nilai kekerasan yang akan lebih
rendah.

Beras merah memiliki kandungan
amilosa yang cukup tinggi yaitu 40% dan
kandungan amilopektin yang rendah vyaitu
60% (Sompong et al, 2011). Amilosa
merupakan polimer yang memiliki rantai
lurus, tetapi beberapa molekul amilosa
memiliki cabang yang berbentuk terlalu
panjang atau terlalu pendek, dipisahkan oleh
jarak yang jauh dan tidak membentuk double
helix. Hal ini menyebabkan molekul-molekul
dapat bersifat seperti rantai lurus dan dapat
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mudah mengalami retrogradasi (Bemiller,
2007). Bentuk rantai polimer yang lurus
menjadikan amilosa cenderung mudah

melepaskan air dan menyebabkan produk
akan pera atau gel yang keras. Pada saat
proses perendaman, struktur biji beras akan
melonggar dan melunak yang disebabkan
oleh hidrasi, hal ini akan menghasilkan tepung
dengan kerusakan pati lebih sedikit (Chiang
dan Yeh, 2002). Rendahnya kerusakan pati
pada tepung menyebabkan meningkatnya
daerah kristalin amilosa yang tersisa dalam
granula pati sehingga menurunkan
kemampuan gelatinisasi (Morrison dan Tester,
1994). Semakin tinggi struktur kristalin pada
granula maka semakin lama granula pati akan
mengalami proses gelatinisasi (Chen et al,
1999; Suksomboon dan Naivikul, 2006).
Granula yang mengalami proses gelatinisasi
lebih lama akan lebih lama pula mengalami

proses retrogradasi ketika suhu turun
(Indriyani et al, 2013). Menurut Sandhu et al.
(2010), proses retrogradasi akan
meningkatkan  kekerasan  produk yang

dihasilkan. Oleh karena itu kwetiau yang
dihasilkan dari perlakuan 3 jam perendaman
memiliki nilai kekerasan yang lebih rendah
atau lebih lunak karena dengan waktu
perendaman yang semakin lama maka
kerusakan pati yang terjadi akan semakin
rendah dan proses retrogradasi semakin lama.

Kwetiau dari tepung beras merah
perlakuan A:B2 (bahan perekat tepung beras
ketan; 3 jam perendaman) memiliki nilai
kekerasan yang paling rendah, hal ini
disebabkan oleh  tingginya kandungan
amilopektin dari tepung beras ketan yaitu
sebesar 99,7% (Lukman et al, 2013) dan
lama perendaman yang menyebabkan
rendahnya kerusakan pati pada tepung beras
merah (Chiang dan Yeh, 2002). Tingginya
kandungan amilopektin dan rendahnya
tingkat kerusakan pati menyebabkan proses
retrogradasi yang terjadi pada kwetiau dari
tepung beras merah perlakuan A:B: akan
lebih lambat dari pada kwetiau perlakuan
lainnya, sehingga nilai kekerasannya paling
rendah.
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Tabel 1. Karakteristik Fisik Kwetiau Tepung Beras Merah

Bahan Perekat Tapioka

Bahan Perekat Tepung

Bahan Perekat Sagu
Beras Ketan

Karakteristik

. . . Perendaman Perendaman Perendaman Perendama Perendaman Perendaman
Fisik Kwetiau 1,5 Jam 3Jam 1,5 Jam n 1,5 Jam 3Jam
3 Jam

Lightness (%) 48,70 51,67 48,17 51,87 48,23 51,03
Redness 15,50 12,27 15,43 12,37 15,27 12,50
Yellowness 9,77 10,47 9,67 10,40 9,53 10,70
Kekerasan (gf)" 81,754 73,73¢ 61,28° 52,022 163,67f 145,99
Elongasi (%) 20,33 20,67 24,67 25,67 5,00 5,00

“Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (a=0,05)

Elongasi

Nilai elongasi terendah terdapat pada
perlakuan AsB: (bahan perekat sagu; 1,5 jam
perendaman), sedangkan nilai elongasi
tertinggi terdapat pada perlakuan  A:B2
(bahan perekat tepung beras ketan; 3 jam
perendaman). Hasil analisa keragaman
menunjukkan bahwa jenis bahan perekat
(faktor A) berpengaruh nyata terhadap nilai
elongasi kwetiau dari tepung beras merah
yang dihasilkan, sedangkan lama perendaman
(faktor B) dan interaksi kedua faktor
perlakuan berpengaruh tidak nyata.

Elongasi adalah perubahan panjang
mie maksimum saat memperoleh gaya tarik
sampai mie putus. Elongasi dipengaruhi oleh
proporsi amilosa dan amilopektin maupun
proses adonan (Fitriani, 2016). Pati sagu
memiliki kandungan amilopektin  paling
rendah vyaitu sebesar 73%, sedangkan
kandungan amilopektin  tapioka adalah
sebesar 83% (Astuti, 2009) dan kandungan
amilopektin tepung beras ketan adalah
sebesar 99,7% (Lukman et al, 2013).
Semakin tinggi kandungan amilopektin yang
terdapat pada bahan perekat maka semakin
elastis kekerasan kwetiau sehingga nilai
elongasinya semakin besar. Nilai elongasi
berbanding terbalik dengan nilai kekerasan.
Semakin tinggi nilai kekerasan, maka kwetiau
yang dihasilkan akan memiliki sifat kaku maka
nilai keelastisitasannya semakin rendah atau
mudah putus. Hal ini sejalan dengan
penelitian yang dikemukakan oleh Indrianti et
al (2014) yang menyatakan bahwa mie
jagung yang memiliki nilai elongasi yang
tinggi memiliki nilai kadar air yang tinggi juga,
tetapi memiliki nilai kekerasan yang rendah.

Kadar Air

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
nilai kadar air kwetiau dari tepung beras
merah terendah terdapat pada perlakuan AsBi
(bahan perekat sagu; 1,5 jam perendaman),
sedangkan nilai kadar air tertinggi terdapat
pada perlakuan A;B> (bahan perekat tepung
beras ketan; 3 jam perendaman) (Gambar 1).
Menurut BSN (2015), kadar air mie basah
matang adalah maksimal 65%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan
perekat (faktor A), lama perendaman beras
merah (faktor B) dan interaksi keduanya
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air

kwetiau dari tepung beras merah yang
dihasilkan.
80 "
70 | 65,18065,79° 66,04:67/15 60,00%
~ 60 59,56
€ 5o
=
< 40
-
S 30
]
X 20
10
0
Tapioka Tepung beras ketan Sagu
Bahan Perekat
m Perendaman 1.5 jam O Perendaman 3 jam

Gambar 1. Kadar Air (%) Rata-rata Kwetiau
Tepung Beras Merah

Tepung beras ketan memiliki
kandungan amilopektin yang paling tinggi jika
dibandingkan bahan perekat lain yang
digunakan. Amilopektin merupakan fraksi dari
pati yang memiliki molekul berukuran besar
dengan struktur bercabang banyak dan
membentuk double helix. Double helix
membuat air terperangkap di dalam granula
pati dan terhalang untuk keluar. Pada saat
penambahan air dan terjadi  proses
pemasakan, double helix dari amilopektin
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akan merenggang dan terlepas saat ada
ikatan hidrogen yang terputus. Ketika ikatan
hidrogen terputus, amilopektin akan membuat
air terperangkap di dalam granula pati
(Imanningsih, 2012). Oleh karena itu,
semakin tinggi kandungan amilopektin yang
terkandung di dalam bahan perekat akan
membuat kadar air kwetiau semakin tinggi
juga.

Nilai kadar air kwetiau dari tepung
beras merah dengan perlakuan perendaman
yang lebih lama adalah lebih tinggi. Hal ini
dikarenakan kerusakan pati beras akibat
proses perendaman yang lebih rendah.
Chiang dan Yeh (2002) menyatakan bahwa
proses perendaman menyebabkan struktur
biji beras akan melonggar dan melunak yang
disebabkan oleh hidrasi. Hal ini akan
menghasilkan tepung dengan kerusakan pati
lebih sedikit. Rendahnya kerusakan pati pada
tepung menyebabkan meningkatnya daerah
kristalin amilosa yang tersisa dalam granula
pati sehingga menurunkan kemampuan
mengikat air (Morrison dan Tester, 1994).
Semakin tinggi struktur kristalin pada granula
maka semakin lama granula pati akan
mengalami proses pengikatan air (Chen et al,
1999; Suksomboon dan Naivikul, 2006),
sehingga rendahnya proses retrogradasi yang
menyebabkan kadar air lebih tinggi. Menurut
Indriyani et al. (2013), granula yang memiliki
kemampuan mengikat air lebih cepat akan

lebih cepat pula mengalami  proses
retrogradasi ketika suhu turun.
Nilai kadar air berbanding terbalik

dengan nilai kekerasan (Tabel 1), kadar air
yang tinggi akan menghasilkan kwetiau yang
lebih lembut dan nilai kekerasannya rendah,
tetapi berbanding lurus dengan sifat
elastisitasnya. Kwetiau yang memiliki nilai
kadar air yang tinggi akan memiliki nilai
elongasi yang tinggi juga atau kwetiau akan
semakin elastis.

Kadar Abu

Kadar abu kwetiau dari tepung beras
merah terendah terdapat pada perlakuan AiB2
(bahan perekat tapioka; 3 jam perendaman),
sedangkan nilai kadar abu tertinggi terdapat
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pada perlakuan A;B: (bahan perekat tepung
beras ketan; 3 jam perendaman) (Gambar 2).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama
perendaman (faktor B) berpengaruh nyata,
sedangkan jenis bahan perekat (faktor A) dan
interaksi kedua faktor berpengaruh tidak
nyata terhadap nilai kadar abu kwetiau dari
tepung beras merah yang dihasilkan.

Nilai kadar abu dari beras merah
sebesar 1,18% (Fibriyanti, 2012). Menurut
Litaay dan Santoso (2013), proses
perendaman dapat menurunkan kadar abu
pada bahan pangan karena unsur-unsur
mineral yang terdapat pada bahan dapat
leaching saat perendaman. Hal ini sejalan
dengan hasil penelitian bahwa kwetiau yang
diperoleh dari tepung beras merah dengan
perlakuan 3 jam perendaman memiliki nilai
kadar abu lebih rendah dibandingkan dengan
1,5 jam perendaman.

2

124
15 |15 123 416

Kadar Abu (%)

Tapioka Tepung beras ketan Sagu

Bahan Perekat
m Perendaman 1.5 jam O Perendaman 3 jam

Gambar 2. Kadar Abu (%) Rata-rata Kwetiau
Tepung Beras Merah

Serat Kasar
Serat kasar merupakan residu dari

bahan makanan atau hasil pertanian setelah
diperlakukan dengan asam atau alkali
mendidih, dan terdiri dari selulosa, dengan
sedikit lignin dan pentosa. Serat sangat
penting untuk proses memudahkan dalam
pencernaan di dalam tubuh agar proses
pencernaan tersebut lancer (peristaltik)
(Hermayanti et al., 2006). Berdasarkan hasil
penelitian ini, kadar serat dalam kwetiau dari
tepung beras merah berkisar antara 2,40%
hingga 2,42% (Gambar 3). Perlakuan AiB:
(bahan perekat tapioka; 3 jam perendaman)
memiliki kadar serat kasar tertinggi dan
perlakuan A:B2 (bahan perekat tepung beras
ketan; 3 jam perendaman) memiliki nilai
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kadar serat kasar terendah.

2,41242 24124 24124

Kadar Serat Kasar (%)

Tapioka Tepung beras ketan Sagu

Bahan Perekat

m Perendaman 1.5 jam O Perendaman 3 jam

Gambar 3. Kadar Serat Kasar (%) Rata-rata
Kwetiau Tepung Beras Merah

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
faktor A (jenis bahan perekat), faktor B (lama
perendaman), dan interaksi keduanya
berpengaruh tidak nyata terhadap nilai serat
kasar kwetiau dari tepung beras merah. Serat
kasar yang terdapat pada kwetiau dari tepung
beras merah berasal dari beras merah.
Menurut Hernawan dan Melyani (2016),
kandungan serat kasar pada beras merah
sebesar 3,97%.

Karakteristik Sensoris

Karakteristik sensoris kwetiau tepung
beras merah meliputi aroma, warna, tekstur
danrasa (Tabel 2). Aroma merupakan salah
satu faktor penting dalam penilaian produk
pangan. Menurut Setyaningsih et al (2010),
aroma berkaitan dengan indera penciuman,
seseorang dapat mendeteksinya  karena
adanya senyawa volatil yang dilepas oleh
suatu produk. Skor hedonik aroma kwetiau
tepung beras merah berkisar antara 2,76
hingga 3,04 (suka). Skor hedonik aroma
terendah terdapat pada perlakuan A:B:
(bahan perekat tepung beras ketan; 1,5 jam
perendaman), AsB: (bahan perekat sagu; 1,5
jam perendaman), dan AsB: (bahan perekat
sagu; 3 jam perendaman), sedangkan skor
hedonik aroma tertinggi terdapat pada
perlakuan AiB2 (bahan perekat tapioka; 3 jam
perendaman). Hasil uji lanjut Friedman
Conover menunjukkan bahwa interaksi antara
faktor A (jenis bahan perekat) dan faktor B
(lama waktu perendaman) berpengaruh tidak
nyata terhadap aroma kwetiau tepung beras
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merah.

Warna sangat penting dalam suatu
bahan pangan. Menurut Winarno (2002),
warna merupakan komponen penting untuk
menentukan kualitas atau derajat penerimaan
suatu bahan pangan. Penentuan mutu suatu
bahan pangan pada umumnya tergantung
pada warna, karena warna merupakan
parameter yang pertama kali terlihat oleh
indra (Sudjono, 1985). Skor hedonik warna
kwetiau tepung beras merah berkisar antara
2,44 (tidak suka) hingga 3,36 (suka). Skor
hedonik warna terendah terdapat pada
perlakuan A:B2 (bahan perekat tepung beras
ketan; 3 jam perendaman) dan skor hedonik
warna tertinggi terdapat pada perlakuan AiB2
(bahan perekat tapioka; 3 jam perendaman).

Berdasarkan uji lanjut  Friedman
Conover, skor hedonik warna kwetiau dari
tepung beras merah perlakuan A:Bz2 (bahan

perekat tepung beras ketan; 3 jam
perendaman) dan perlakuan A:B: (bahan
perekat tepung beras ketan; 1,5 jam

perendaman) berbeda tidak nyata, tetapi
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
Panelis memberikan penilaian tingkat
kesukaan tertinggi pada perlakuan AiB2
(bahan perekat tapioka; 3 jam perendaman)
dan perlakuan AsB: (bahan perekat sagu; 1,5
jam perendaman). Masing- masing memiliki
nilai analisa warna L¥* a* dan b* sebesar
51,67%, 12,27 dan 10,47 untuk perlakuan
AiB> dan 48,23%, 15,27 dan 9,53 untuk
perlakuan AsBi. Tepung beras ketan
memberikan warna yang keruh terhadap
kwetiau, karena tepung beras ketan memiliki
kemampuan swelling power yang tinggi
dibandingkan tapioka dan sagu. Pati yang
memiliki kemampuan swelling power yang
tinggi memiliki gel vyang Ilebih keruh
(Balagopalan et al., 1988). Sehingga kwetiau
dari tepung beras merah yang menggunakan
tepung beras ketan sebagai bahan perekat
memiliki skor hedonik yang cenderung tidak
disukai panelis.
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Tabel 2. Karakteristik Sensoris Kwetiau Tepung Beras Merah

Bahan Perekat Tapioka Bahan Perekat Tepung Bahan Perekat Sagu
Parameter Beras Ketan
Sensoris Perendaman Perendaman Perendaman Perendaman Perendaman Perendaman
1,5 Jam 3Jam 1,5 Jam 3Jam 1,5 Jam 3Jam
Aroma 2,84 3,04 2,76 2,84 2,76 2,76
Warna® 3,16 3,36¢ 2,482 2,44? 3,32¢ 2,92°
Tekstur* 3,08° 3,120 2,322 2,20° 2,242 2,20?
Rasa 2,64 2,64 2,32 2,80 2,60 2,68

“Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata

Tekstur merupakan sesuatu yang dari tepung beras merah  dengan
berhubungan  dengan  mekanik, rasa, penambahan tepung beras ketan memiliki
sentuhan, penglihatan dan pendengaran yang nilai tekstur yang paling rendah yang berarti
meliputi  penilaian terhadap kebasahan, kwetiau yang dihasikan terlalu lembut,
kering, keras, halus, kasar dan berminyak. sedangkan kwetiau dari tepung beras merah
Penilaian tekstur makanan dapat dilakukan dengan penambahan sagu memiliki nilai
menggunakan jari, gigi dan langit-langit. tekstur yang paling tinggi yang berarti
Faktor tekstur diantaranya adalah rabaan oleh kwetiau yang dihasikan terlalu keras.
tangan, keempukan dan mudah dikunyah Rasa merupakan tanggapan atas
(Setyaningsih et a/, 2010). Skor hedonik adanya rangsangan kimiawi di indera
tekstur kwetiau tepung beras merah berkisar pengecap lidah, khususnya jenis rasa dasar
antara 2,20 (tidak suka) hingga 3,08 (suka). yaitu manis, asin, asam dan pahit (Meilgaard
Skor hedonik tekstur terendah terdapat pada et al, 2000). Skor hedonik rasa kwetiau
perlakuan A:B2 (bahan perekat tepung beras tepung beras merah berkisar antara 2,32
ketan; 3 jam perendaman) dan AsB: (bahan (tidak suka) hingga 2,80 (suka). Skor hedonik
perekat sagu; 3 jam perendaman), sedangkan rasa terendah terdapat pada perlakuan A2Bi
skor hedonik tekstur tertinggi terdapat pada (bahan perekat sagu; 1,5 jam perendaman)
perlakuan AiB2 (bahan perekat tapioka; 3 jam dan skor hedonik rasa tertinggi terdapat pada
perendaman). perlakuan A2B2 (bahan perekat tepung beras
Berdasarkan uji lanjut  Friedman ketan; 3 jam perendaman). Hasil uji lanjut
Conover, skor hedonik tekstur kwetiau Friedman Conover menunjukkan bahwa
perlakuan A:B: (bahan perekat tapioka; 1,5 interaksi antara faktor A (jenis bahan perekat)
jam perendaman) dan perlakuan A:Bz (bahan dan faktor B (lama perendaman) berpengaruh
perekat tapioka; 3 jam perendaman) berbeda tidak nyata terhadap rasa kwetiau dari tepung
tidak nyata, tetapi berbeda nyata dengan beras merah.
perlakuan  lainnya. Hasil uji  hedonik
menunjukkan bahwa kwetiau dengan tapioka Total Antosianin
sebagai bahan perekat (Ai) lebih disukai Antosianin merupakan zat turunan dari
dibandingkan kwetiau yang menggunakan flavonoid, yang merupakan zat pigmen yang
bahan perekat lain. Hal ini disebabkan oleh memberikan warna kemerah-merahan hingga
tekstur yang dihasilkan agak elastis dan tidak ungu yang secara alami terdapat pada
terlalu lengket dengan rata-rata nilai tekstur tumbuhan, antosianin ini memiliki sifat larut
berkisar 73,73 gf hingga 81,75 gf dan rata- air (Suardi, 2005). Analisa total antosianin
rata nilai elongasi berkisar 20,33% hingga dilakukan hanya pada perlakuan terbaik yaitu
20,67%. Skor hedonik tekstur kwetiau dari AiB1 (bahan perekat tapioka; 1,5 jam
tepung beras merah dengan penambahan perendaman). Perlakuan terbaik diperoleh
tepung beras ketan dan sagu lebih rendah berdasarkan hasil uji hedonik (aroma, rasa,
dibandingkan kwetiau dari tepung beras kekerasan, dan warna) serta parameter kadar

merah dengan penambahan tapioka. Kwetiau air (SNI 2987-2015).
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Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan
AiB: (bahan perekat tapioka; 1,5 jam
perendaman) memiliki nilai antosianin sebesar
12,51 mg.L. Antosianin yang terdapat pada
produk kwetiau dari tepung beras merah
tergolong rendah. Menurut Muliarta et al
(2009), suatu senyawa dikatakan sebagai
antosianin tinggi apabila nilai antosianin
(mg/100 g) < 20 = rendah, (mg/100 g) 20-40
sedang, dan (mg/100 g) >40 tinggi.
Rendahnya nilai total antosianin yang
terdapat pada kwetiau ini disebabkan oleh
adanya proses perendaman dan juga proses
pemanasan, dimana pada saat perendaman
zat warna akan larut di dalam media
perendaman. Kumalaningsih (2006)
menyatakan bahwa antosianin merupakan
pigmen warna yang bersifat larut di dalam air
dan dapat mengalami kerusakan pada proses
pengolahan dengan suhu yang tinggi.

KESIMPULAN

Jenis bahan perekat berpengaruh nyata
terhadap tekstur, elongasi dan kadar air,
sedangkan lama perendaman berpengaruh
nyata terhadap warna (L*a*b%), tekstur,
kadar air dan kadar abu. Interaksi antara
jenis bahan perekat dan lama perendaman
berpengaruh nyata terhadap tekstur dan
kadar air. Perlakuan terbaik  yaitu
kwetiau dengan bahan perekat tapioka dan
lama perendaman beras 1,5 jam (A:Bi1) yang
diperoleh berdasarkan hasil uji hedonik
(aroma, rasa, kekerasan, dan warna) serta
parameter kadar air (SNI 2987-2015).
Kwetiau dengan perlakuan AiB: memiliki nilai
L* 48,70%, a* 15,50, b* 9,77,
kekerasan 81,75 df, elongasi 20,33%, kadar
air 65,18%, kadar abu 1,24%, kadar serat
kasar 2,41%, serta skor hedonik aroma 2,84,
warna 3,16, tekstur 3,08, dan rasa 2,64
(termasuk kategori suka). Kwetiau perlakuan
AiB: memiliki nilai antosianin sebesar 12,51
mg.L .
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ABSTRACT

The aim of this present study was to determine the effectiveness of fucntional Robusta coffee
powder fortified by Muntingia calabura L. leaves to lower blood glucose level in diabetic mice according to the
antfoxidant activity and total phenolic content, and the effectivness of the chosen ratio of the antidiabetic
functional coffee beverage to the body weight and blood glucose level in diabetic mice. This research was
conducted in two stages. First, determining the best ratio of the antidiabetic functional coffee beverage using
randomized complete design. Second, testing the best ratio to the speciment using the randomized post test-
only control group design to perform the chosen ratio of the antidiabetic functional coffee beverage to
diabetic mice in seven days treatment. The results showed that the best ratio of the antidiabetic functional
coffee beverage was 25% robusta coffee powder and 75% Muntingia calabura L. leaves powder with 88.26 %
antfoxidant activity and 1.05 mg GAE/g sample, and the chosen ratio of the antidiabetic functional coffee
beverage proved the activity to reduce the blood glucose level in diabetic mice with the decrease level was
266 mg/dl or 45% effective to reduced the blood glucose level in diabetic mice. This blood glucose reduced
activity was not significant to the positive control group given glibenclamid, but it was found significant to the
negative control group that given aquades per oral. While the body weight of the diabetic mice given aquades
only decreased twice higher than positive control group and antidiabetic functional coffee beverage group.

Keywords: blood glucose level, diabetic, Muntingia calabura L. leaves, robusta coffee

ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan rasio terbaik antara bubuk kopi robusta dan
bubuk daun kersen sebagai minuman fungsional yang difortifikasi bubuk daun kersen terhadap penurunan
kadar gula darah mencit diabetes, yang ditinjau dari aktivitas antioksidan dan kadar fenolik total, serta
pengaruh rasio terpilih terhadap berat badan dan penurunan kadar gula darah mencit diabetes. Penelitian ini
dilakukan dalam dua tahap, yang pertama yaitu penentuan rasio terbaik antara bubuk kopi robusta dan
bubuk daun kersen menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan faktor tunggal berupa rasio
bubuk kopi robusta dan bubuk daun kersen. Kedua, yaitu pengujian rasio terbaik pada hewan percobaan
menggunakan metode rancangan acak dengan tes akhir dan kelompok kontrol dengan parameter kadar gula
darah dan berat badan mencit selama tujuh hari perlakuan. Hasil dari penelitian ini adalah rasio terbaik dari
kopi fungsional antidiabetes diperoleh dari rasio 25% bubuk kopi robusta dan 75% bubuk daun kersen
dengan aktivitas antioksidan sebesar 88,26% dan kadar fenolik total sebesar 1,05 mg GAE/g bahan.
Berdasarkan uji /n vivo, produk kopi fungsional antidiabetes mampu menurunkan kadar gula darah mencit
diabetes sebesar 266 mg/dl atau sekitar 45%, tidak berbeda nyata dengan perlakuan kontrol positif yang
diberikan obat glibenklamid dengan penurunan sebesar 268 mg/dl atau sekitar 47%, namun berbeda nyata
dengan kelompok perlakuan kontrol negaif menggunakan aquades yang mengalami peningkatan kadar gula
darah sebsar 4,2%. Sedangkan untuk parameter berat badan, bahwa penurunan berat badan mencit
kelompok perlakuan kontrol negatif menggunakan aquades mengalami penurunan dua kali lebih besar
dibandingkan kelompok kontrol positif dan kelompok produk kopi fungsional.

Kata kunci: daun kersen, diabetes, kadar gula darah, kopi robusta

PENDAHULUAN hingga 592 juta jiwa pada tahun 2035.
Sebagian besar penderita diabetes tersebut
berasal dari negara berpenghasilan rendah

130 negara di dunia, terdapat 382 juta jiwa dan menengah (Guariguata dkk, 2014). Di
menderita diabetes selama tahun 2013 dan Indonesia. data Riset Keseha,tan Dasar

diperkirakan jumlah ini akan terus meningkat

Berdasarkan data yang diperoleh dari
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(Riskesdas) 2013 menunjukkan prevalensi
diabetes sekitar 6,9 persen, meningkat dari
data Riskesdas 2007 yang mencatat 5,7
persen. Kementerian Kesehatan
memperkirakan hanya 30 persen pasien
diabetes yang terdiagnosis (Badan Penelitian
dan Pengembangan Kesehatan, 2013).
Penanganan penyakit diabetes umumnya
menggunakan obat-obatan sintetis seperti
glibenklamid, metformin, maupun kombinasi
keduanya (Harfina dkk, 2012). Namun,
penggunaan obat sintetis memiliki efek
samping terhadap tubuh yang lebih besar
dibandingkan dengan obat tradisional (Sari,
2006).

Salah satu upaya preventif dan
treatment untuk mengurangi resiko dan
komplikasi diabetes dengan efek samping
yang jauh lebih rendah adalah melalui
konsumsi pangan fungsional. Hal ini senada
dengan yang dinyatakan oleh Sani dkk.,
(2014) bahwa konsumsi pangan fungsional
akan dirasa lebih tepat di mana selain kita
bisa mendapatkan zat gizi, kita juga bisa
mendapatkan senyawa bioaktif yang bersifat
alami dari bahan pangan fungsional tersebut.
Beberapa bahan alami yang dapat
dikembangkan sebagai pangan fungsional
penurun kadar gula darah dan ditemukan
dalam jumlah yang banyak adalah daun
kersen (Muntingia calabura) dan kopi robusta
(Coffea canephora).

Kopi memiliki kandungan antioksidan
yang cukup baik. Selain sebagai sumber
utama kafein, kopi juga mengandung
beberapa senyawa terutama fenol, vitamin
B3, magnesium, potasium dan serat
(Castelnuovo dkk., 2012). Hasil penelitian
Paynter (2006) menyatakan bahwa apabila
seseorang meminum kopi sebanyak 4 gelas
perhari, maka akan memiliki resiko terkena
diabetes sebesar 23% lebih rendah
dibandingkan dengan seseorang yang tidak
meminum kopi. Hal ini disebabkan oleh
adanya kandungan asam klorogenat yang
terdapat dalam biji kopi yang diduga memiliki
potensi untuk menghambat enzim a-
glukosidase. Menurut Clarke dan Macrae
(1987) kandungan asam klorogenat pada biji
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kopi robusta lebih tinggi dibandingkan biji
kopi arabika, yaitu 7,0-10,0 berbanding 5,5-
8,0. Selain itu, menurut Chandra dkk. (2012),
masyarakat Indonesia lebih menyukai untuk
mengonsumsi kopi jenis robusta dibanding
arabika karena harganya yang relatif lebih
murah dan rasanya yang khas. Oleh karena
itu, dalam penelitian ini digunakan kopi jenis
robusta.

Daun kersen  juga memiliki
kandungan antioksidan yang cukup baik
dengan nilai ICso sebesar 22 pg/ml (Siddiqua
dkk.,, 2010) dan telah digunakan sebagai
obat antidiabetes oleh masyarakat Lombok
secara turun-temurun dari generasi ke
generasi. Menurut Kuntorini dkk.,, (2013)
Daun  kersen  mengandung  senyawa
flavonoid, saponin, polifenol dan tannin
sehingga dapat  digunakan sebagai
antioksidan. Aktivitas antioksidan pada daun
kersen tua lebih kuat dengan nilai ICso
sebesar 18,214 ppm dibandingkan dengan
aktivitas antioksidan pada daun kersen muda
dengan nilai ICso sebesar 21,786 ppm.
Sedangkan, Kadar fenolat total dari ekstrak
air daun kersen menurut penelitian Marjoni
dkk. (2015) adalah sebesar 2,86 mg/50 g.

Pemanfaatan daun kersen sebagai
minuman obat antidiabetes oleh masyarakat
dilakukan dengan cara merebus daun kersen
kemudian air hasil rebusan diminum.
Berdasarkan penelitian Stevani dkk. (2017),
rebusan daun kersen dengan konsestrasi
15% efektif menurunkan kadar glukosa
darah mencit dibandingkan rebusan daun
kersen dengan konsentrasi 5% dan 10% dan
rata-rata penurunan sebesar 98 mg/dl. Rata-
rata penurunan ini mendekati rata-rata
penurunan kadar glukosa darah mencit yang
diberikan  suspensi obat  glibenklamid.
Menurut Utama (2011), frkasi etil asetat
daun kersen memiliki aktivitas sebagai
antidiabetes. Fraksi etil asetat daun kersen
dosis 240 mg/kgBB memberikan efek
antidiabetes terbesar dibandingkan kelompok
perlakuan yang lain. Senyawa yang
terkandung di dalam fraksi etil asetat daun
kersen adalah flavonoid, terpenoid dan
polifenol.
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Namun, rasa pahit dan sedikit sepat
serta aroma yang kurang menyenangkan dari
rebusan daun kersen membuat beberapa
orang tidak tertarik untuk mengkonsumsinya.
Rasa pahit dan sedikit sepat ini mirip dengan
rasa khas dari kopi robusta serta aroma yang
kurang menyenangkan ini diharapkan dapat
tertutupi oleh aroma khas dari kopi robusta.
Oleh karena itu, penelitian mengenai
Efektivitas Bubuk Kopi Robusta Fungsional
Yang Difortifikasi Bubuk Daun Kersen
Terhadap Penurunan Kadar Gula Darah
Mencit Diabetes dilakukan.

Adapun tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengkaji rasio bubuk kopi
robusta dan bubuk daun kersen sebagai
minuman kopi fungsional antidiabetes yang
ditinjau dari aktivitas antioksidan dan kadar
fenolik total produk, serta efektivitas produk
dalam mengurangi kadar gula darah dan
meminimalisir penurunan berat badan mencit
yang dikondisikan diabetes.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan antara
lain: Biji kopi Robusta yang diperoleh dari
petani kopi di Kabupaten Sumbawa Barat,
daun kersen yang diperoleh dari pohon
kersen di lingkungan Universitas Mataram,
pakan standar tikus BR-2 (mengandung air,
abu, protein dan serat kasar), Bahan kimia
yang digunakan untuk pengujian vyaitu
aquades, asam galat, methanol, NaCl,
Alloxan monohidrat, pakan standar, larutan
DPPH 0,1 M, Na2CO3 7%, Folin ciocalteu,
Glibenklamid 5 mg dan mencit galur BALB-C
jantan.

Alat

Alat-alat yang digunakan antara lain:
Spektrofotometer UV-Vis merek Thermo tipe
Evolution 201, Neraca analitik, Timbangan
digital tipe SF-400C, vortex 2.500 rpm merek
Heidolph, Sentrifus 15.000 rpm merek
Hettich tipe Universal 320, Cabinet dryer,
roaster, grinder latina 600N, tabung reaksi
merek Zyrex Iwaki, pipet ukur, pipet mikro,
rak tabung reaksi, rubber bulb merek merk
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Vitlab, erlenmeyer merek Schott Duran, gelas
piala, labu ukur 100 ml merek Herma,
kandang mencit, ayakan mesh 40, blender
merek Panasonic, gunting medis, jarum
suntik (syringe) merek One Med, jarum

sonde (force feeding needle), alat
glukometer dan strip glukometer merek
Autocheck.
Metode

Metode yang digunakan dalam

penelitian ini adalah metode eksperimental
yang dilaksanakan di Laboratorium dengan
tahapan penelitian meliputi: pembuatan
bubuk daun kersen (Puspitasari dan Lean,
2017 dengan modifikasi), pembuatan bubuk
kopi robusta (Purwaningsih, dkk (2002)
dengan modifikasi), pemformulasian kopi
fungsional dengan 6 rasio berbeda,
pengujian aktivitas antioksidan dan kadar
fenolik total, pelarutan kopi fungsional dan
pengaplikasian pada hewan percobaan
(Mayaswari, 2017). Hewan percobaan yang
digunakan adalah mencit galur BALB/C
jantan yang berusia 2-3 bulan dengan berat
20-30 g dan dikondisikan diabetes melalui
induksi aloksan dengan dosis 125 mg/Kg BB
mencit secara intraperitoneal. Parameter
yang diamati meliputi aktivitas antioksidan
dengan metode DPPH (Rohman dan Riyanto
(2005) dengan modifikasi), kadar fenolik
total dengan metode folin cioceltau
(Farmakope Herbal Indonesia (2011) dengan
modifikasi), perubahan berat badan mencit
dan kadar gula darah mencit selama
perlakuan (Mayaswari, 2017).

Rancangan Penelitian dan Analisis Data

Rancangan penelitian yang
digunakan adalah rancagan acak lengkap
(RAL) dengan faktor tunggal berupa

pebedaan rasio bubuk kopi robusta dan

bubuk daun kersen yang terdiri dari 6 aras

perlakuan sebagai berikut:

P1 = Bubuk kopi robusta 100% : bubuk daun
kersen (kontrol) 0%

P2 = Bubuk kopi robusta 85% : bubuk daun
kersen 15%

P3 = Bubuk kopi robusta 70% : bubuk daun
kersen 30%
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P4 = Bubuk kopi robusta 55% : bubuk daun
kersen 45%

P5 = Bubuk kopi robusta 40% : bubuk daun
kersen 60%

P6 = Bubuk kopi robusta 25% : bubuk daun
kersen 75%

Masing-masing perlakuan diberikan

ulangan sebanyak 3 kali untuk menghindari
bias, sehingga diperoleh 18 unit percobaan,
setiap unit percobaan dilakukan uji aktivitas
antioksidan dan kadar fenolik total.
Kelompok perlakuan dengan persentase
aktivitas antioksidan dan kadar fenolik
tertinggi kemudian digunakan untuk uji /n
vivo pada mencit yang dikondisikan diabetes.

Uiji in vivo  pada mencit
menggunakan rancangan penelitian T7he
Randomized Post Test Only Control Group
Design. Penelitian ini dilakukan pada 3
kelompok perlakuan yang terdiri dari 3
mencit untuk setiap kelompok perlakuan.
Kelompok-kelompok  perlakuan  tersebut,
yakni:

K1 = pakan standar + aloksan + aquades
(kontrol negatif)

K2 = pakan sandar + aloksan + aquades +
glibenklamid (kontrol positif)

K3 = pakan sandar + aloksan + aquades +
produk kopi fungsional dengan persentase
aktivitas antioksidan tertinggi.

Analisis data dilakukan
menggunakan uji Analysis of Variance
(ANOVA) pada taraf nyata 5% dengan
menggunakan software SPSS 21. Jika terjadi
perbedaan yang nyata pada hasil
pengamatan akan dilakukan uji lanjut
dengan uji Least Significant Difference (LSD)
pada taraf nyata 5%. Sebelumnya data
primer hasil pengamatan pada hewan
percobaan diuji normalitas dengan uji
Shapiro Wilk untuk melihat sebaran distribusi
data dan uji Levene's test untuk melihat
homogenitas data (Mayaswari, 2017).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Fenolik Total

Kadar fenolik total dari produk kopi
fungsional dengan rasio bubuk kopi robusta
dan bubuk daun kersen yang berbeda-beda
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ditentukan menggunakan alat
spektrofotometri UV-VIS dengan pereaksi
folin ciocalteau. Folin ciocalteau bereaksi
dengan senyawa fenolik yang terdapat pada
ekstrak dan menghasilkan larutan berwarna
yang dapat diukur absorbansinya. Senyawa
fenolik ini hanya dapat bereaksi pada
suasana basa, oleh karena itu larutan uji
dikondisikan basa dengan cara penambahan
Na2CO3, sehingga terjadi disosiasi proton
pada senyawa fenol menjadi ion fenolat.
Reaksi yang terbentuk ditandai dengan
terbentuknya warna biru setelah
penambahan Na2CO3 dan absorbansinya
dapat diukur pada panjang gelombong 744,8
nm. Gugus hidroksil dari fenolik akan
mereduksi asam heteropoli (fosfomolibdat-
fosfotungstat) yang terdapat pada folin
ciocalteau menjadi kompleks molibdat-
tungstat yang berwarna biru (Alawiyah,
2016). Semakin pekat warna biru yang
terbentuk, maka kadar fenolik pada kopi
fungsional semakin besar yang artinya
semakin banyak ion fenolat yang mereduksi
asam heteropoli menjadi kompleks molibdat-
tungstat. Hasil pengamatan kadar fenolik
total minuman kopi fungsional dapat ditinjau
pada Gambar 1.

~ 120 005 O
§ 100 17y 081 0,38 ...... o
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S POl L
=3 060
= < -
S 3 0,40 y—0,9052x+0,6481
%I 0,20 R®=0,9975
0,00
P1 P2 P3 P4 P5 P6
Perlakuan

Gambar 1. Grafik pengaruh rasio bubuk daun
kersen dan bubuk kopi robusta
terhadap kadar fenolik total

minuman kopi fungsional

Keterangan:

P1 =Bubuk kopi robusta 100%: bubuk daun kersen
(kontrol) 0%

P2 = Bubuk kopi robusta 85%: bubuk daun kersen 15%
P3 = Bubuk kopi robusta 70%: bubuk daun kersen 30%
P4 = Bubuk kopi robusta 55%: bubuk daun kersen 45%
P5 = Bubuk kopi robusta 40%: bubuk daun kersen 60%
P6 = Bubuk kopi robusta 25%: bubuk daun kersen 75%

Berdasarkan Gambar 1, dapat diamati
bahwa terjadi hubungan yang berbanding
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lurus antara peningkatan rasio bubuk daun
kersen terhadap peningkatan kadar fenolik
total pada minuman kopi fungsional, dimana
perlakuan terbaik ditemukan pada rasio
bubuk daun kersen 75% dan bubuk kopi
robusta 25% dengan kadar fenolik total
sebesar 1,05 mg GAE/g bahan atau setara
dengan 0,10%, sedangkan kadar fenolik total
terendah pada perlakuan 0% bubuk daun
kersen dan 100% bubuk kopi robusta
dengan kadar fenolik total sebesar 0,65 mg
GAE/g bahan atau setara dengan 0,065%.
Hal ini disebabkan karena berdasarkan
analisis bahan baku, kadar fenolik total pada
bubuk daun kersen adalah sebesar 1,14 mg
GAE/g bahan, lebih besar dibandingkan
dengan kadar fenolik total bubuk kopi
robusta yang hanya 0,65 mg GAE/g bahan.
Sehingga penambahan bubuk daun kersen
pada bubuk kopi robusta mampu
meningkatkan kandungan total fenol dari
minuman kopi dan besaran peningkatan
kandungan total fenol dari minuman kopi
sejalan dengan besaran bubuk daun kersen
yang ditambahkan.

Aktivitas Antioksidan
Antioksidan adalah senyawa yang
dapat menghambat, mencegah atau

menghilangkan kerusakan oksidatif pada
suatu molekul (Halliwel dan Gutteridge,
1999). Hasil pengamatan pengaruh rasio
bubuk kopi robusta dan bubuk daun kersen
terhadap aktivitas antioksidan minuman kopi
fungsional dapat ditinjau pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Rasio Bubuk Kopi
Robusta dan Bubuk Daun Kersen
Terhadap Aktivitas Antioksidan
Minuman Kopi Fungsional

Antidiabetes
Keterangan:

585

Pro Food (Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan)
Vol 6 No. 1 Mei 2020
ISSN: 2443-1095

P1 = Bubuk kopi robusta 100% : bubuk daun kersen
(kontrol) 0%

P2 = Bubuk kopi robusta 85% :

P3 = Bubuk kopi robusta 70% :

P4 = Bubuk kopi robusta 55% :

P5 = Bubuk kopi robusta 40% :

P6 = Bubuk kopi robusta 25% :

bubuk daun kersen 15%
bubuk daun kersen 30%
bubuk daun kersen 45%
bubuk daun kersen 60%
bubuk daun kersen 75%

Hasil  pengamatan
bahwa  aktivitas

diperoleh dari
sebesar 75%

menunjukan
antioksidan  tertinggi
rasio bubuk daun kersen
dan bubuk kopi robusta
sebesar 25% dengan rata-rata aktivitas
antioksidan sebesar 88,26%. Sedangkan
aktivitas antioksidan terendah pada rasio
bubuk daun kersen 0% dan bubuk kopi
robusta 100% dengan rata-rata sebesar
49,24%. Berdasarkan pada Gambar 2 juga
dapat diamati bahwa terjadi tren
peningkatan aktivitas antioksidan minuman
kopi fungsional sejalan dengan peningkatan
rasio bubuk daun kersen pada minuman kopi
fungsional. Hal ini disebabkan karena
aktivitas antioksidan pada bubuk daun
kersen berdasarkan analisis bahan baku
adalah lebih besar dibandingkan bubuk kopi
robusta, yakni 89,77% berbanding 50%.
Sehingga peningkatan rasio bubuk daun
kersen akan lebih mampu meningkatkan
aktivitas  antioksidan minuman kopi
fungsional.

Peningkatan aktivitas antioksidan ini
juga sejalan dengan peningkatan kadar
fenolik total pada prouk. Berdasarkan
penelitian Holsova dkk (2002), terdapat
hubungan vyang signifikan antara kadar
fenolik total dan kadar rutin (kuersetin-3-
rutinosida) terhadap aktivitas antioksidan
pada sampel buckwheat. Menurut Marjoni
dkk (2015), Dari sejumlah penelitian pada
tanaman obat dilaporkan bahwa terdapat
banyak tanaman obat yang mengandung
antioksidan dalam jumlah besar. Efek
antioksidan terutama disebabkan karena
adanya senyawa fenol seperti flavonoida dan
asam fenolat.

Mekanisme senyawa fenolik sebagai
antioksidan didasarkan pada kemampuan
gugus fenol untuk mengikat radikal bebas
dengan memberikan atom hidrogen melalui
proses transfer elektron, sehingga fenol
berubah menjadi radikal fenoksil. Radikal
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fenoksil yang terbentuk sebagai hasil reaksi
fenol dengan radikal bebas kemudian akan
menstabilkan diri melalui efek resonansi.
Karena alasan ini maka derivat dari fenol
merupakan donor hidrogen yang baik yang
dapat menghambat reaksi yang terjadi oleh
senyawa radikal (Jasson, 2005).

Penurunan Kadar Gula Darah Mencit

Rata-rata kadar gula darah mencit
setelah 2 hari injeksi aloksan yang
dinyatakan sebagai kadar gula darah hari ke-
0 dan kadar gula darah mencit setelah 7 hari
pemberian perlakuan dan dipuasakan 24 jam
dinyatakan sebagai kadar gula darah hari ke-
8 dapat ditinjau pada Gambar 3.

B Hari ke-0 = Hari ke-8
N -
§ 800,00
3 = eooon 57200 596,33 569,33 586,67
LI ! = =R = 01
a ws 400,00 = = =
. Exn B = =
g 0,00 = B= =
= kontrol kontrol + kopi
fungsional
perlakuan

Gambar 3. Diagram Batang Penurunan Kadar
Gula Darah Mencit Hari Ke-0
Hingga Hari Ke-8

Berdasarkan Gambar 3 dapat diamati
bahwa rata-rata kadar gula darah puasa
pada mencit hari ke-0 adalah diatas 200
mg/d|, sehingga dikategorikan diabetes dan
memenuhi kriteria inklusi sebagai hewan uji
diabetes. Rata-rata kadar gula darah yang
berbeda-beda pada hari ke-0 meski diberikan
aloksan dengan dosis yang sama, dapat
diakibatkan karena daya tahan tubuh mencit
tidak sama sehingga kondisi awal diabetes
tidak seragam (Jung dkk., 2006).

Pada kelompok perlakuan kontrol
negatif memiliki rata-rata kadar gula darah
puasa setelah injeksi aloksan sebesar 572
mg/dl dan setelah 7 hari hanya diberikan
aquades dan pakan standar, kadar gula
darah meningkat menjadi 596 mg/dl.
Kelompok perlakuan kontrol positif pada hari
ke-0 memiliki kadar gula darah sebesar 569
mg/dl dan mengalami penurunan menjadi
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301 mg/dl setelah 7 hari perlakuan
menggunakan obat glibenklamid, pakan
standar dan aquades ad /ibitum. Pada
kelompok perlakuan dengan pemberian
produk minuman kopi fungsional, diperoleh
rata-rata kadar gula darah puasa sebesar
587 mg/dl dan mengalami penurunan
menjadi 321 mg/dl setelah 7 hari perlakuan.
Sehingga dapat dikatakan bahwa produk
minuman kopi fungsional dengan volume
pemberian 0,5 ml per hari dari satu cangkir
kopi fungsional konsentrasi 9 gram/200 ml
terbukti dapat memberikan efek hipoglikemik
pada mencit yang dikondisikan diabetes,
namun kondisi normal dari mencit yang
dikondisikan diabetes belum tercapai.

Hal ini dapat diakibatkan oleh durasi
penelitian yang tergolong singkat, sehingga
peran dari produk dalam mengatasi radikal
bebas dan stres oksidatif akibat kondisi
diabetes masih belum teramati secara
optimal. Sedangkan  untuk  besaran
penurunan dan presentase penurunan kadar
gula darah puasa untuk setiap kelompok
perlakuan selama 7 hari, dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Presentase Penurunan Kadar Gula
Darah Puasa

Kelompok A (mg/dl) %
perlakuan Penurunan
Kontrol -24 -4,20
negatif
Kontrol positif 268 47,10
Produk kopi 266 45,32
fungsional
Keterangan: (-): berarti peningkatan
Pada kelompok kontrol negatif

mengalami peningkatan sebesar 24 mg/dl
dari hari ke-0 hingga hari ke-8. Hal ini terjadi
karen sel B pulau langerhans dalam
pangkreas mengalami kerusakan akibat
diinduksi aloksan, sehingga pankreas tidak
mampu menghasilkan insulin dan
memperburuk kondisi diabetes. Kondisi ini
berbeda dengan kelompok perlakuan kontrol
positif dan kelompok perlakuan produk,
dimana ditemukan rata-rata penurunan
kadar gula darah puasa sebesar 268 mg/dI
dan 266 mg/dl. Pada kelompok kontrol
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positif, penurunan kadar gula darah puasa
dapat terjai karena pada kelompok tersebut
diberikan perlakuan dengan obat
glibenklamid, vyaitu obat komersial yang
sering digunakan dalam terapi medis.
Menurut Tjay dan Raharja (2002),
Glibenklamid memiliki efek hipoglikemik
kerena mampu menstimulasi pengeluaran
insulin pada setiap pemasukan glukosa.
Selain itu, berdasarkan penelitian Jeli dan
Mukiyah (2011), pemberian glibenklamid
dapat  membantu proses perbaikan
kerusakan pankreas akibat induksi aloksan
yang ditinjau dari penurunan diameter pulau
lingerhans dan jumlah sel B di dalamnya.
Sedangkan pada kelmpok perlakuan produk
kopi fungsional, penurunan kadar gula darah
puasa dapat terjadi karena potensi dari
aktivitas antioksidan pada produk kopi
fungsional yang relatif besar, yakni 89,77%.
Pada penelitian terdahulu dari Hairani
(2018), aktivitas antioksidan sebesar 31,44%
pada produk sosis analog telah mampu
menurunkan kadar gula darah sebesar 387
mg/dl dalam rentang penelitian 14 hari.

Kemampuan antioksidan
menurunkan kadar gula darah didasarkan
dari  kemampuan  antioksidan  dalam

memperbaiki fungsi dari B-sel, meningkatkan
sensitivitas insulin, dan menjaga sel endotel
vaskular. Selain itu, antioksidan dapat
mengurangi stres oksidatif dan beberapa
agen hipoglikemik yang mampu mengurangi
stres oksidatif secara tidak langsung
mengurangi kadar gula darah dan mencegah
hiperinsulinemia serta secara langsung
bekerja sebagai agen penangkal radikal
bebas (Ruhe dan McDonald, 2001). Selain
aktivitas antioksidan yang tinggi pada
produk, kandungan asam klorogenat pada
biji kopi robusta juga diduga berperan dalam
menurunkan kadar gula darah mencit. Asam
klorogenat diduga mampu menghambat
aktivitas enzim alfa glukooksidase (Paynter
dkk., 2006), apabila aktivitas dari enzim alfa
glukooksidase terhambat maka penyerapan
glukosa dari saluran pencernaan juga
terhambat sehingga kadar gula di darah
berkurang (Utami dan Desty, 2013).
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Berdasarkan  hasil  uji  lanjut
menggunakan LSD dan berdasarkan pula
pada tabel 1, dapat disimpulkan bahwa
terjadi penurunan yang signifikan antara
kadar gula darah puasa pada kontrol negatif
terhadap kontrol positif dan produk kopi
fungsional, namun tidak berbeda signifikan
antara kontrol positif terhadap produk kopi
fungsional. Perlakuan terbaik diperoleh dari
kelompok mencit yang diberikan perlakuan
obat glibenklamid, namun perbedaan ini
hanya sedikit sekali dan tidak signifikan
terhadap kelompok mencit yang diberikan
terapi kopi fungsional dengan selisih
penurunan hanya 2 mg/dl. Sedangkan jika
dilihat dari keaktifan motorik, kelompok
mencit yang diberikan produk kopi fungsional
lebih aktif dibandingkan kelompok mencit
lainnya. Hal ini dapat disebabkan karena
pada produk kopi fungsional masih
mengandung kafein yang dapat bekerja
sebagai perangsang psikoaktif dan diuretik
ringan (Maughan, 2003).

Penurunan Berat Badan Mencit

Berat badan mencit menjadi salah
satu indikator yang penting untuk diamati.
Pengukuran berat badan mencit dilakukan
pada awal sebelum injeksi aloksan yang
dinyatakan sebagai berat badan awal, dua
hari setelah injeksi aloksan yang dinyatakan
sebagai berat badan hari ke-0 dan setelah 7
hari pemberian perlakuan dan dipuasakan 24
jam sebagai berat badan hari ke-8 yang
dapat dilihat pada Gambar 4.

21,79

l18,3o

kontrol +

21,86

25,00
20,00
15,00

24,39
10,00
5,00

ﬁ2
0,00

kontrol -

Berat Badan (g)

l18,58
kopi

fungsional
Perlakuan
M BB hari Ke-o BB hari ke-8

Gambar 4. Diagram Batang Rata-Rata
Penurunan Berat Badan Mencit
Pada Hari Ke-0 dan Hari ke-8
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Berdasasrkan Gambar 4, dapat
diamati bahwa rata-rata berat badan mencit
mengalami penurunan selama dikondisikan
diabetes. Rata-rata penurunan berat badan
mencit pada kelompok perlakuan negatif
adalah sebesar 6,07 g, pada kelompok
perlakuan positif sebesar 3,49 g dan pada
kelompok perlakuan kopi fungsional sebesar
3,28 g. Selisih penurunan berat badan
mencit pada kelmopok kontrol positif dan
kelompok kopi fungsional hampir setengah
dari penurunan berat badan mencit pada
kelompok kontrol negatif.

Hal ini berarti bahwa, kelompok
mencit diabetes yang diberikan terapi obat
glibenklamid dan terapi kopi fungsional,
efektif dalam meminimalisir sekresi urin yang
menyebabkan penurunan berat badan pada
mencit diabetes yang ditinjau dari 7 hari
terapi. Sedangkan, pada penelitian Pratiwi
(2019), berat badan tikus diabetes rata-rata
mengalami penurunan sebesar 6 g pada
kelompok tikus yang diberikan terapi ekstrak
eugenol dengan dosis 15 mg/kg BB selama
10 hari.

Menurut  Rizmahardian  (2008),
Terjadinya penurunan bobot badan pada
kondisi diabetes  diakibatan karena
ketidaksediaaan glukosa dalam sel karena
insulin yang membatasi proses
glukoneogenesis sangat sedikit atau tidak
ada sama sekali. Glukosa yang dihasilkan
kemudian akan terbuang melalui urine
akibatnya, terjadi pengurangan jumlah
jaringan otot dan jaringan adipose secara
signifikan dan terjadi penurunan bobot berat
badan.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis dan uraian
pembahasan yang terbatas pada ruang
lingkup penelitian, maka ditarik beberapa
kesimpulan sebagai berikut:

1. Peningkatan rasio bubuk daun kersen
pada minuman  kopi  fungsional
memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap peningkatan kadar fenolik total
dan aktivitas antioksidan dari minuman
kopi fungsional.
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2. Terapi menggunakan produk minuman
kopi fungsional dengan rasio bubuk kopi
robusta 25% dan bubuk daun kersen
75% pada mencit diabetes memberikan
pengaruh penurunan kadar gula darah
puasa yang signifikan dan mendekati
atau hampir sama dengan perlakuan
pada mencit yang diberikan obat
glibenklamid (obat hipoglikemik
komersial) dengan rata-rata penurunan
kadar gula darah puasa sebesar 266
mg/dl pada kelompok mencit yang
diberikan produk kopi fungsional dan
268 mg/dl pada kelompok mencit yang
diberikan obat glibenklamid.

3. Seluruh kelompok mencit diabetes
mengalami penurunan berat badan
selama perlakuan, penurunan berat
badan pada kontrol negatif dua kali lipat
dari penurunan berat badan kontrol
positif dan produk kopi fungsional.
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Email: cindhelaras3@gmail.com

Diterima 15 November 2019 / Disetujui 06 Juli 2020
ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of seasoning and type of oil on the weight of
impurities and water content of oil after soybean tempeh frying, and to know the effect of frying frequency on
quality of cooking oil after soybean tempeh frying with chemical and physical parameters. The experimental
design used in this study was a factorial completely randomized design with two treatments No Seasoning
and Seasoning. The second treatment is the frying frequency. The first factor had 18 treatments and the
second factor was 12 treatments, each treatment was repeated 2x so that the first factor was obtained 18x2
= 36 units of the experiment, the second factor 12x2 = 24 units of the experiment. Data were analyzed
statistically using F. If the test shows significantly different results, followed by HSD test. Stage I to measure
water content (gravimetric method) and the weight of impurities cooking oil after frying soybean tempeh. The
influence of seasoning / no seasoning and the type of oil which gives the water content and weight of
impurities in the highest post-frying soybean frying oil used for stage II research. Phase II tests the water
content, weight of impurities (gravimetry), specific gravity (pycnometer), free fatty acids (titration), color
(chromameter). The results showed that cooking oil with no seasoning tempeh frying and no oil had a
significant effect on water content, while the weight of impurities had a significant effect on tempeh results
without Bulk oil seasoning (TC) 28.25% and Builk oil-seasoned tempeh BC) 31.23%. The frying frequency
does not significantly affect the water content and specific gravity, but it has a significant effect on the wejght
of impurities with results, the frequency of 1 time frying (P1X) 30.1%, free fatty acids with a frequency of 3
times frying (P3X) 0.40% and at a frequency of 4 times frying (P4X) 0.35% and color L * at a frequency of 1
frying time (P1X) 60.54, a * with a frequency of 1 time frying (P1X) -0.51 and a frequency of 2 times the
frying (P2X) 2.54, b * 1 time frying frequency (P1X) 29.26.

Keywords: Frying frequency, Impurities, Oil, Oil quality
ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh bumbu dan jenis minyak terhadap berat
impuritis dan kadar air minyak pasca penggorengan tempe kedelai, serta mengetahui pengaruh frekuensi
penggorengan terhadap mutu minyak goreng pasca penggorengan tempe kedelai dengan parameter fisik dan
kimia. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap. Faktor pertama menggunakan tempe
berbumbu/ tidak berbumbu serta jenis minyak dan faktor kedua frekuensi penggorengan. Faktor pertama
mempunyai 18 perlakuan dan faktor kedua 12 perlakuan, masing-masing perlakuan diulang 2x sehingga
diperoleh faktor pertama 18x2 = 36 unit percobaan, faktor kedua 12x2 = 24 unit percobaan. Data yang
diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan uji F. Apabila memperlihatkan hasil berbeda nyata,
dilanjutkan dengan uji BNJ. Analisis pada tahap I yaitu kadar air (metode gravimetri) dan berat impuritis
minyak goreng pasca penggorengan tempe kedelai. Tahap II menguji kadar air, berat impuritis (gravimetri),
berat jenis (piknometer), asam lemak bebas (titrasi), warna (chAromameter). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa minyak goreng pasca penggorengan tempe yang berbumbu/ tidak berbumbu dan jenis minyak tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air, sedangkan terhadap berat impuritis berpengaruh nyata dengan hasil
tempe tanpa bumbu minyak Curah (TC) 28,25% dan tempe berbumbu minyak Curah (BC) 31,23%. Pada
frekuensi penggorengan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan berat jenis, hamun berpengaruh
nyata terhadap berat impuritis dengan hasil, frekuensi 1 kali penggorengan (P1X) 30,1%, asam lemak bebas
dengan frekuensi 3 kali penggorengan (P3X) 0,40% dan pada frekuensi 4 kali penggorengan (P4X) 0,35%
dan warna L* pada frekuensi 1 kali penggorengan (P1X) 60,54, a* dengan frekuensi 1 kali penggorengan
(P1X) -0,51 dan frekuensi 2 kali penggorengan (P2X) 2,54, b* frekuensi 1 kali penggorengan (P1X) 29,26.

Kata kunci: Frekuensi penggorengan, Impuritis, Minyak, Mutu minyak
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PENDAHULUAN

Tempe kedelai merupakan bahan

makanan hasil fermentasi kacang kedelai
dengan menggunakan jamur  Rhizopus
oligosporus dan Rhizopus oryzae. Tempe

umumnya dibuat secara tradisional dan
merupakan sumber protein nabati. Tempe
mudah dicerna dan diserap oleh tubuh
(Dwinaningsih, 2010). Tempe diminati oleh
banyak masyarakat Indonesia, karena selain
harganya relatif murah dan enak rasanya,
tempe juga memiliki kandungan protein
nabati yangtinggi (Astuti, 2009). Tempe
kedelai diketahui memiliki kandungan gizi,
energi, protein, lemak, hidrat arang, serat,
abu, kalsium, fosfor, besi, karotin, vitamin B1
dan air. Selain itu tempe kedelai juga memiliki
kandungan asam lemak, vitamin, mineral dan
antioksidan (BSN, 2012).

Berbagai olahan berbahan dasar
tempe yang sering ditemui seperti gorengan,
tempe mendoan, tempe bacem, tumis tempe,
martabak tempe, dan juga keripik tempe
(Amalia, 2015). Umumnya, masyarakat
Indonesia  mengkonsumsitempe  sebagai
panganan pendamping nasi (BSN, 2012).
Olahan tempe yang paling banyak dikonsumsi
adalah tempe goreng.

Penggorengan pada tempe
menggunakan media minyak goreng sebagai
media penghantar panas yang membuat
makanan gorengan memiliki cita rasa yang
lebih gurih sehingga dapat membangkitkan
selera makan. Selain itu minyak goreng juga
berperan sebagai sumber energi dan sumber
kolesterol (Rusdiana, 2015). Penggorengan
menambah kalori dalam pangan yang
menyebabkan  meningkatnya  kandungan
protein tempe goreng. Peningkatan protein
pada tempe juga disebabkan terjadi proses

dehidrasi (pengambilan air) dari produk
pangan (Wihandini, dkk. 2012).

Proses penggorengan sering kali
menyisakan minyak goreng pasca

penggorengan. Penggunaan minyak goreng
yang lama dan berkali- kali dapat menyebabkan
ikatan rangkap teroksidasi membentuk gugus
peroksida dan monomersiklik yang diikuti
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reaksi hidrolisis dengan adanya air dari bahan
pangan. Minyak goreng yang sudah coklat
kehitaman  bersifat karsinogenik, cirinya
minyak makin tengik. Minyak ini biasa disebut
minyak jelantah (Abdullah, 2007). Minyak
jelantah atau minyak yang digunakan
berulang dapat menyebabkan kerusakan pada
minyak goreng (Rusdiana, 2015). Kerusakan
minyak goreng ini seperti adanya endapan/
impuritis. Penggorengan tempe sering Kkali
memperlihatkan perubahan yang sangat
mencolok antara minyak goreng sebelum
digunakan dengan minyak goreng pasca
digunakan penggorengan. Belum diperoleh
informasi impuritis yang spesifik, faktor-faktor
apa saja yang mempengaruhi impuritis
minyak goreng pasca penggorengan tempe.
Penelitian yang dilakukan oleh Alam, dkk.
(2014), frekuensi pemakaian minyak goreng
pengaruhnya sangat nyata terhadap
perubahan warna, tekstur, kadar air, minyak,
bahkan menurunkan tingkat kesukaan panelis
pada produk terhadap kerenyahan bawang
goreng. Jika penggorengan dilakukan lebih
dari 3 kali akan menyebabkan perubahan sifat
fisik dan kimiawi pada minyak goreng
tersebut.

Berdasarkan penjelasan di atas, maka
penelitian ini sangat penting dilaksanakan
agar masyarakat dapat mengetahui berat
impuritis dan mutu minyak goreng pasca
penggorengan tempe kedelai. Dengan
demikian, peneliti mengangkat judul “Studi
Pengaruh Faktor Bumbu, Jenis Minyak dan
Frekuensi Penggorengan Terhadap Impuritis
Minyak Goreng Pasca Penggorengan Tempe
Kedelai” sebagai penelitian.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku meliputi tempe kedelai,
minyak goreng kualitas rendah merk (Curah),
minyak goreng kualitas sedang merk (Gunung
Mas), kualitas baik merk (Sunco), bawang
putih, garam, ketumbar, air.Bahan vyang
digunakan dalam analisis kimia yaitu NaOH,
fenolftalein (pp), aquades, etanol, alkhol, n-
heksana.
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Alat

Alat  yang digunakan  dalam
penggorengan tempe kedelai yaitu
penggorengan (wajan), sotel, stopwatch,

kompor, telenan, serok, pisau. Sedangkan
alat yang digunakan dalam analisis meliputi
labu takar, pipet tetes, pipet volume, buret,
piknometer, beaker glass, turbidimeter,
timbangan analitik,oven, desikator, crush
tang, kertas saring, erlenmeyer, spiritus, kaki
tiga, kawat kasa, gelas ukur, corong,
thermometer, botol timbang, chAromameter
Konica Minolta CR-400.

Metode

Penelitian inidilakukan dalam 2
tahapan penelitian yaitu tahap Iuntuk
mengetahui pengaruh tempe berbumbu/ tidak
berbumbu dan jenis minyak terhadap
impuritis minyak pasca penggorenan, dengan
parameter pengamatan meliputi kadar air dan
berat impuritis.Hasil pengamatan dari tahap I
dengan nilai kadar air dan berat impuritis
yang paling tinggi digunakan untuk penelitian
tahap II. Penelitian tahap II ditujukan untuk
mengetahui pengaruh pengulangan
penggorengan terhadap impuritis minyak
pasca penggorengan. Parameter pengamatan
yang diukur meliputi analisis kadar air,
analisis berat impuritis, berat jenis, analisis
asam lemak bebasdan analisis warna.

Parameter Pengamatan

Parameter pengamatan yang
digunakan untuk menganalisis minyak goreng
pasca penggorengan tempe kedelai meliputi
sifat kimia (kadar air (Sinaga, 2011) dan asam
lemak bebas (Sinaga, 2011)) dan sifat fisik
(berat impuritis (Sinaga, 2011), berat jenis
(Sari, dkk., 2014) dan warna (Juwitasari,
2016)).

Rancangan Penelitian

Penelitian  ini  disusun  dengan
Rancangan Acak Lengkap. Faktor pertama
berbumbu/ tidak berbumbu dan jenis minyak
dan faktor kedua frekuensi penggorengan.
Faktor pertama mempunyai 18 perlakuan dan
faktor kedua 12 perlakuan, masing-masing
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perlakuan diulang 2x sehingga diperoleh
faktor pertama 18x2 = 36 unit percobaan,
faktor kedua 12x2 = 24 unit percobaan. Data
yang diperoleh dianalisis secara statistik
menggunakan uji F. Apabila memperlihatkan
hasil berbeda nyata, dilanjutkan dengan uji
BNJ.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Bumbu dan Jenis Minyak
Kadar Air

Hasil dari analisis kadar air minyak
goreng pasca penggorenganmenunjukkan
nilai dari kadar air berturut-turut sebesar TC=
0,033%, TGM=0,033%, TS=0,02%, BC=
0,035%, BGM=0,033% dan BS= 0,025%.
Hasil pengujian statistik menunjukkan bahwa
faktor bumbu dan jenis minyak tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar
air.Kadar air pada minyak goreng pasca
penggorengan tempe kedelai dengan variasi
bumbuy/tidak berbumbu dan jenis minyak
goreng dapat dilihat pada grafik Gambar 1.

0.04
. 0,033 ag,033 0,0SEa 0033a grC
~ [
T 003 : ETGM
< 0,02a |:
= 0.02 . aTs
3 /K
< ’ @BC
0.01 Pd—
ﬂ : BBGM
0 l Ll | L (1= 1} . |
mBS
TC TGM TS BC BGM BS
Perlakuan

Gambar 1. Kadar air minyak goreng pasca

penggorengan tempe kedelai
dengan  variasi bumbu/tidak
berbumbu dan jenis minyak
goreng.

Keterangan: (TC= Tanpa bumbu Curah, TGM= Tanpa
bumbu Gunung Mas, TS= Tanpa bumbu Sunco, BC=
Berbumbu Curah, BGM= Berbumbu Gunung Mas, BS=
Berbumbu Sunco).

Hasil analisis menunjukkan sampel
yang mempunyai kadar air terendah 0,02%
yaitu pada perlakuan TS dan yang paling
tinggi pada perlakuan BC vyaitu 0,035%.
Berdasarkan  hasil  analisis tahap I
menunjukkan bahwa perlakuan BC vyang
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memiliki kadar air tinggi pada minyak goreng
pasca penggorengan tempe kedelai.

Berat Impuritis

Berat impuritis dihitung berdasarkan
sampel minyak yang telah diuapkan kadar
airnya. Hasil pengujian statistik menunjukkan
bahwa faktor berbumbu/tidak berbumbu dan
jenis minyak berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap berat impuiritis.

Berdasarkan hasil analisis enam
sampel minyak goreng pasca penggorengan
tahap I, berat impuritisminyak memiliki
kisaran antara 23,95%-31,233% dengan
berat impuritis terkecil dimiliki oleh sampel
minyak TS dan berat impuritis terbesar
dimiliki oleh sampel minyakBC. Berat impuritis
pada minyak goreng pasca penggorengan
tempe kedelai dengan variasi bumbu/tidak
berbumbu dan jenis minyak goreng dapat
dilihat pada grafik Gambar 2.
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Gambar 2. Berat impuritis minyak goreng
pasca penggorengan tempe
kedelai dengan variasi
bumbu/tidak berbumbu dan jenis
minyak goreng.

Keterangan: (TC= Tanpa bumbu curah, TGM= Tanpa

bumbu gunung mas, TS= Tanpa bumbu sunco, BC=

Berbumbu Curah, BGM= Berbumbu Gunung Mas, BS=

Berbumbu Sunco).

Dari hasil analisis menunjukkan
bahwa berat impuritis tertinggi pada
perlakuan BC 31,233%, maka perlakuan BC
yang akan digunakan untuk penelitian tahap
II, karena sampel BC menghasilkan berat
impuritis tertinggi yang menunjukkan mutu
minyak goreng pasca penggorengan tempe
kedelai yang paling rendah. Meningkatnya
impuritis pada proses penggorengan berasal
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dari akumulasi perubahan akibat trigliserida
teroksidasi, air, asam lemak bebas dari
minyak goreng tersebut (Alam, dkk. 2014)

Pengaruh Frekuensi Penggorengan
Kadar Air
Menurut Nurhidayati (2010), Kadar air

adalah banyaknya kandungan air yang
terdapat di dalam sampel yang dapat
mempengaruhi mutu dan daya simpan dari
bahan  pangan. Analisis kadar air
menggunakan metode pemanasan/
gravimetri.

Nilai kadar air minyak yang dianalisis
berada di bawah nilai kadar air dalam syarat
mutu  SNI  01-3741-2002.Sampel  yang
mempunyai kadar air terendah pada
perlakuan P2X 0,025% dan yang paling tinggi
pada perlakuan P3X0,047%. Hasil pengujian
statistik menunjukkan bahwa frekuensi
penggorengan tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap kadar air. Kadar air pada
minyak goreng pasca penggorengan tempe
kedelai dengan variasi frekuensi
penggorengan dapat dilihat pada grafik
Gambar 3.
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Gambar 3. Kadar air minyak goreng pasca

penggorengan tempe kedelai
dengan variasi frekuensi
penggorengan.

Keterangan: (P1X= Frekuensi 1 kali penggorengan, P2X=
Frekuensi 2 kali penggorengan, P3X= Frekuensi 3 kali
penggorengan, P4X= Frekuensi 4 kali penggorengan).

Perubahan kadar air terjadi selama
proses menggoreng, air dalam bahan pangan
akan keluar dan diisi oleh minyak goreng
sehingga menaikkan kadar air dalam minyak
dan juga dapat menurunkan kadar air dalam
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produk karena proses penguapan yang terjadi
serta masuknya minyak kedalam produk
tersebut (Ratnaningsih, dkk., 2007; Chalid,
dkk., 2008 dan Suroso, 2013).

Berat Impuritis

Impuritis digunakan untuk mengetahui
berat kotoran yang terdapat dalam minyak
gorengpasca penggorengan tempe kedelai.
Berat impuritis dapat diartikan sebagai berat

kotoran/ endapan pada minyak pasca
penggorengan. Sampel yang digunakan
untuk  analisis  berat  impuritis  ini

menggunakan sampel yang telah diuapkan
kadar airnya. Berat impuritis minyak goreng
pasca penggorengan tempe kedelai dengan
variasi frekuensi penggorengan dapat dilihat
padagrafik Gambar 4.
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Gambar 4. Berat impuritis minyak goreng

pasca penggorengan  tempe
kedelai dengan variasi frekuensi
penggorengan.

Keterangan: (P1X= Frekuensi 1 kali penggorengan, P2X=
Frekuensi 2 kali penggorengan, P3X= Frekuensi 3 kali
penggorengan, P4X= Frekuensi 4 kali penggorengan).

Nilai berat impuritisempat sampel
minyak yang dianalisis berada di atas nilai
kadar kotoran maksimal 0,5% dalam syarat
mutu SNI 01-2901-2006.Hasil penguijian
statistik menunjukkan bahwa frekuensi
penggorengan berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap berat impuritis. Hasil dari analisis
berat impuritisdengan menggunakan
frekuensi penggorenganP1X, P2X, P3X dan
P4X berkisar antara 30,1-37,6 %. Nilai dari
berat impuritis berturut-turut sebesar 30,1%,
35,9%, 37,6% dan 36,4%. Sampel yang
mempunyai kadar kotoran tertinggi pada
perlakuan P3X 37,6% dan yang terendah
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sampel dengan perlakuan P1X 30,1%. Dari
hasil frekuensi penggorengan tempe kedelai
meningkatkan kadar impuritis sehingga mutu
minyak semakin rendah.

Berat Jenis

Berat jenis suatu zat adalah
perbandingan antara bobot zat dibandingkan
dengan volume zat pada suhu tertentu
(biasanya pada suhu 25°C) (Ahmad, dkk.,
2014). Penentuan berat jenis minyak goreng
menggunakan Piknometer.Berat jenis minyak
goreng pasca penggorengan tempekedelai
dengan variasi frekuensi penggorengan dapat
dilihat pada grafik Gambar 5.
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Gambar 5. Berat jenis minyak goreng pasca
penggorengan tempe kedelai dengan variasi

frekuensi penggorengan.

Keterangan: (P1X= Frekuensi 1 kali penggorengan, P2X=
Frekuensi 2 kali penggorengan, P3X= Frekuensi 3 kali
penggorengan, P4X= Frekuensi 4 kali penggorengan).

Menurut Standar Mutu Minyak Goreng
Berdasarkan SNI 01-3741-1995 berat jenis
minyak 0,921 gram/ml. Jika dilihat dari berat
jenis menurut SNI minyak goreng maka berat
jenis minyak dari hasil penelitian ini
mendekati nilai berat jenis menurut SNI
minyak goreng. Berat jenis terendah 0,907
gram/ml didapat dari perlakuan pada P1X.

Hasil pengujian statistik menunjukkan
bahwa frekuensi  penggorengan  tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap berat
jenis. Peningkatan berat jenis berbanding
lurus dengan banyaknya frekuensi dalam
menggoreng. Semakin sering penggorengan
dilakukan, semakin terhidrolisis minyak
tersebut yang mengakibatkan berat jenis
semakin besar. Hasil hidrolisis terhadap
minyak menghasilkan senyawa gliserol dan
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asam lemak yang memiliki berat molekul lebih
besar  dibandingkan  dengan minyak
(trigliserida) yang belum digunakan untuk
menggoreng, sehingga berat jenis minyak
goreng semakin besar (Sari, dkk., 2014).

Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas adalah asam
lemak yang berada sebagai asam bebas tidak
terikat sebagai trigliserida. Asam lemak bebas
dihasilkan oleh proses hidrolisis dan oksidasi,
biasanya bergabung dengan lemak netral.
Jumlah asam lemak bebas yang terdapat
dalam minyak dapat menunjukkan kualitas
minyak, dimana semakin tinggi nilai asam
lemak bebas maka semakin turun kualitas.
Hasil reaksi hidrolisis minyak sawit adalah
gliserol dan asam lemak bebas. 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 (Utami, 2018 dan Sumarlin,
dkk., 2008).

Peningkatan kadar asam lemak bebas
menandakan penurunan kualitas minyak
goreng selama penggorengan. Peningkatan
kandungan asam lemak bebas selama
penggorengan disebabkan karena akibat
terjadinya reaksi oksidasi dan hidrolisa minyak
selama proses penggorengan.

Asam lemak bebas terbentuk karena
terjadinya hidrolisa minyak menjadi asam-
asamnya. Adanya air yang terdapat dalam
penggorengan dapat menyebabkan reaksi
hidrolisa yang mengakibatkan ketengikan.
Selama proses penggorengan  minyak
mengalami reaksi degradasi yang disebabkan
oleh panas, air dan wudara sehingga
menyebabkan terjadinya oksidasi, hidrolisis
dan polimerisasi (Putri, dkk., 2016). Asam
lemak bebasminyak goreng pasca
penggorengan tempe kedelai dengan variasi
frekuensi penggorengan dapat dilihat pada
grafik Gambar 6.

Proses penggorengan pada penelitian
ini dilakukan tidak terputus/berkelanjutan
sehingga rendahkan asam lemak bebas dapat
disebabkan karena asam-asam lemak bebas
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pendek yang memiliki sifat volatil, dengan
semakin banyaknya frekuensi penggorengan
diduga mengurangi kadar asam lemak bebas.
Keberadaan air pada minyak akan
mempercepat proses hidrolisis dari minyak
goreng. Semakin lama penggunan minyak
untuk menggoreng semakin tinggi pula
kandungan asam lemak bebas yang
terbentuk. Dari data diatas, kadar asam lemak
bebas yang tertinggi mencapai 0,528 % yang
berarti sudah melewati ambang batas
persentase asam lemak bebas yang
ditetapkan oleh SNI 01-3741-1995 yang berisi
syarat kandungan asam lemak bebas
maksimal 0,30%. Hasil pengujian statistik
menunjukkan bahwa frekuensi penggorengan
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap asam
lemak bebas. menurut penelitian Alam, dkk
(2014), pemakaian minyak goreng lebih dari 3
kali pada proses penggorengan bawang
merah, menyebabkan asam lemak bebas
telah teroksidasi sehingga kurang layak untuk
digunakan kembali.
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Gambar 6. Asam lemak bebas minyak goreng

pasca penggorengan  tempe
kedelai dengan variasi frekuensi
penggorengan.

Keterangan: (P1X= Frekuensi 1 kali penggorengan, P2X=
Frekuensi 2 kali penggorengan, P3X= Frekuensi 3 kali
penggorengan, P4X= Frekuensi 4 kali penggorengan).

Warna

Warna bahan pangan merupakan
salah satufaktor penentu mutu. Sebelum
faktor lain dipertimbangkan,warna terlebih
dahulu tampil dan kadang-kadang sangat
menentukan penerimaan konsumen (Alam,
dkk., 2014). Hasil penelitian menunjukan
bahwa perlakuan P1X mempunyai nilai L*



Versi Online:
http.//www.profood.unram.ac.id/index.php/profood
e-ISSN: 2443-3446

(lightness/kecerahan) yang tertinggi yakni
60,545 mendekati tingkat cerah, sedangkan
P4X menunjukan nilai L* yang terendah yakni
52,67. Analisis statistik menunjukkan bahwa
tingkat kecerahan minyak goreng P1X sangat
berbeda nyata (p<0,05). Secara statistik
tingkat kecerahan P3X dan P4X tidak berbeda
nyata (p>0,05). Nilai a* ((+) merah/ (-)
hijau) yang terendah P1X yakni -0,51 dan
tertinggi P4X yakni 3,93. Hasil analisis statistik
menunjukkan P1X berbeda nyata (p<0,05),
sedangkan P3X dan P4X tidak berbeda nyata
(p>0,05). Warna minyak goreng pasca
penggorengan tempe kedelai dengan variasi
frekuensi penggorengan dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Warna minyak goreng pasca
penggorengan tempe kedelai
dengan variasi frekuensi
penggorengan.

Perlakuan Warna

L* a* b*
P1X 60,54c | -0,51a 29,26a
P2X 55,92b | 2,54b 32,87b
P3X 54,41ab | 3,70c 33,80b
P4X 52,67a | 3,92c 34,14b

Ket: (P1X= Frekuensi 1 kali penggorengan, P2X=
Frekuensi 2 kali penggorengan, P3X= Frekuensi 3 kali
penggorengan, P4X= Frekuensi 4 kali penggorengan).

Hasil analisis statistik nilai b*
menunjukkan bahwa tingkat kekuningan
minyak goreng berbeda nyata (p<0,05).
Perubahan warna pada minyak goreng
menjadi warna gelap dapat terjadi selama
proses pengolahan dan penyimpanan, yang
disebabkan oleh beberapa faktor, yaitu: suhu
pemanasan yang terlalu tinggi pada waktu
penggorengan sehingga minyak terksidasi
(Chairunisa, 2013).

Perubahan warna minyak goreng
dapat terjadi selama proses pengolahan dan
disebabkan oleh suhu pemanasan yang terlalu
tinggi. Pemanasan yang lama dan berulang-
ulang akan mempercepat terjadinya hidrolisis,
oksidasi, dan penguraian minyak menjadi
karbon. Selain itu, minyak yang teroksidasi
akan memberikan perubaan warna minyak
goreng vyang terlihat secara \visual, ini
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disebabkan terdapat senyawa-senyawa volatil
yang akan menguap selama  proses
penggrengan berlangsung, sehingga
menyebabkan intensitas warna pada minyak
goreng menajdi semakin gelap (Sari, dkk.,
2014).

KESIMPULAN

Bumbu dan jenis minyak @ tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air minyak
goreng pasca penggorengan tempe kedelai,
tetapi berpengaruh nyata terhadap berat
impuritis minyak goreng pasca penggorengan
tempe kedelai. Frekuensi penggorengan tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air dan
berat jenis minyak goreng  pasca
penggorengan tempe kedelai tetapi
berpengaruh nyata terhadap berat impuritis,
asam lemak bebas dan warna minyak goreng
pasca penggorengan tempe kedelai yang
menyebabkan mutu minyak goreng semakin
rendah.
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ABSTRACT

Herbal supplements are one of the products that are taken from outside the body derived from a
mixture of herbal plant ingredients have antioxidant activity to prevent the presence of free radicals in the
body. Testing natural antioxidant activity in herbal supplement products using the DPPH method (1,1-
diphenyl-2-picrylhyrazil). Measurement of UV-Visible spectrophotometry absorbance with DPPH absorbance
value at a wavelength of 517 nm. Sensory analysis using a hedonic test at the panelist preference level, using
four attribute parameters namely taste, aroma, color and overall acceptance. Results Tests of antioxidant
activity in herbal supplement products on various combination techniques and concentrations of garlic, ginger,
local lemons and honey, resulting in the reduction of DPPH which is characterized by a reduction in the
intensity of the color from purple to fade to yellow. Antioxidant testing obtained IC50 values from all herbal
supplement samples from various treatment techniques and concentrations showed IC50 values less than 50
found in the treatment of chopped engineering materials, concentration 1 (K1) of 23.97%. While
concentrations of 2 (k2) and 3 (k3) as well as in varfous combination techniques and other concentrations
Indicate that IC50 values range from 50 ppm to 100 ppm. This shows that herbal supplements have very
strong antioxidants (IC50 value <50) found in the treatment of ingredients with chopped technigues with the
lowest concentration. whereas herbal supplements with treatment techniques and other concentrations have
a strong antioxidant value of IC50 (50-100). The results of sensory analysis indicate that the average panelist
had a preference level for herbal supplement products with chopping and extraction treatment techniques.

Keywords: Antioxiagant, DPPH, Herbal supplements, ICsy
ABSTRAK

Suplemen herbal merupakan salah satu produk yang menjadi asupan dari luar tubuh yang berasal
dari hasil campuran bahan tanaman herbal yang mempunyai aktivitas antioksidan tinggi untuk mencegah
adanya radikal bebas dalam tubuh. Pengujian aktivitas antioksidan alami pada produk suplemen herbal
menggunakan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhyrazil). Pengukuran absorbansi secara spektrofotometri-
UV Visibel dengan Nilai absorbansi DPPH pada panjang gelombang 517 nm. Analisis sensori dengan
menggunakan uji hedonik pada tingkat kesukaan panelis, menggunakan empat parameter atribut yaitu rasa,
aroma, warna dan penerimaan keseluruhan. Hasil Pengujian aktivitas antioksidan dalam produk suplemen
herbal pada berbagai teknik kombinasi dan konsentrasi bawang putih, jahe, lemon lokal dan madu,
menghasilkan peredaman DPPH yang ditandai dengan berkurangnya intensitas warna ungu menjadi pudar
sampai kekuningan. Pengujian Antioksidan didapatkan Nilai ICso dari seluruh sampel suplemen herbal dari
berbagai teknik perlakuan dan konsentrasi menunjukkan nilai ICso kurang dari 50 terdapat pada perlakuan
bahan teknik rajangan, konsentrasi 1 (Ki) sebesar 23,97 %. Sementara konsentrasi 2 (k.) dan 3 (ks) serta
pada berbagai teknik kombinasi dan konsentrasi lainnya menunjukan bahwa nilai ICsy berkisar 50 ppm - 100
ppm. Hal ini menunjukkan bahwa suplemen herbal memiliki antioksidan yang sangat kuat (nilai ICso <50)
terdapat pada perlakuan bahan dengan teknik rajangan dengan konsentrasi yang paling rendah, sedangkan
suplemen herbal dengan teknik perlakuan dan konsentrasi lain memiliki nilai antioksidan kuat ICso (50-100)
ppm. Hasil analisis sensori menunjukan bahwa rata-rata panelis memiliki tingkat kesukaan pada produk
suplemen herbal dengan teknik perlakuan rajangan dan perlakuan sari.

Kata kunci: Antioksidan, DPPH, ICso, Sensori, Suplemen Herbal.

PENDAHULUAN Sebagian besar masyarakat memanfaatkan
tanaman herbal untuk pengobatan berbagai
macam penyakit. Pengobatan tradisional
yang berasal dari tanaman herbal sudah

Indonesia merupakan salah satu
negara sentral produksi tanaman herbal.
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lama dikenal seperti jahe merah, bawang
putih, apel, lemon dan madu (Mantiri dkk.,
2013). Tanaman ini dapat digunakan sebagai
bahan pangan dan juga digunakan dalam
pengobatan.

Kandungan senyawa vitamin C, asam
sitrat, minyak atsiri, bioflavonoid, polifenal,
kumarin, flavonoid, dan minyak-minyak
volatil yang terkandung di dalam bahan
tanaman dapat menangkal stres oksidatif di
tubuh manusia dengan cara membantu
mempertahankan  keseimbangan  antara
oksidan dan antioksidan. Stres oksidatif
adalah suatu keadaan ketika kandungan
oksidan dan radikal bebas di dalam tubuh
lebih banyak dibandingkan antioksidan
(Mateen et al., 2016).

Antioksidan adalah senyawa yang
mampu menunda, memperlambat dan
mencegah proses oksidasi lipid. Dalam arti
khusus antioksidan adalah zat yang dapat
menunda atau mencegah terjadinya reaksi
radikal bebas dalam oksidasi lipid (Ahmad

dkk., 2012). Sumber antioksidan dapat
diperoleh secara alami dan sintetik.
Antioksidan alami merupakan senyawa

antioksidan yang terdapat secara alami
dalam tubuh sebagai mekanisme pertahanan
tubuh normal maupun berasal dari asupan
luar tubuh. Antioksidan sintetik merupakan
senyawa yang disintesis secara kimia.
Antioksidan alami dari dalam tubuh yang
dihasilkan tidak cukup untuk melawan radikal
bebas di dalam tubuh yang berlebih, untuk
itu diperlukan masukan antioksidan dari luar
tubuh (Winarsi, 2007).

Suplemen herbal merupakan salah
satu produk yang menjadi asupan
antioksidan alami yang berasal dari hasil
campuran bahan tanaman herbal. Bawang
putih  (Alium  sativum)  mengandung
antioksidan yang dapat mendukung
mekanisme pelindung tubuh dan dapat
dimanfaatkan sebagai terapeutik (Prasonto
dkk., 2017). Jahe (Zingiber officinale)
mengandung senyawa volatile dan non
volatile yang terdiri dari berbagai senyawa
flavonoid dan polifenol yang mempunyai
aktivitas antioksidan tinggi untuk mencegah
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adanya radikal bebas dalam tubuh
(Supriyanti, 2015). Begitu pula buah lemon
(Gitrus fimon L) juga memiliki kandungan
bioflavonoid,  polifenol,  kumarin  yang
memiliki manfaat sebagai antioksidan alami
(Nizhar, 2012).

Asupan antioksidan dari Suplemen
Herbal membutuhkan tingkat kesukaan
organoleptik. Analisis sensori merupakan
suatu metode yang dilakukan oleh manusia
menggunakan panca indera manusia untuk
menilai atribut organoleptik pada produk,
seperti warna, bentuk, rasa, aroma dan
tekstur. Menurut (Batch dkk, 2012;
Kraujalyte dkk., 2012), bidang penilaian
sensori memerlukan subjek untuk menilai
produk. Subjek ini kemudian disebut sebagai
panelis, dan panelis dapat dibedakan
menjadi panelis konsumen, panelis jenis
konsumen, dan panelis laboratorium.

Oleh sebab itu penelitian ini bertujuan
untuk untuk menganalisis sensori dan
kandungan antioksidan dari campuran
bawang putih, jahe, lemon dan madu pada
suplemen herbal dengan menggunakan
pengukuran  absorbansi DPPH  secara
spektrofotometri visible.

BAHAN DAN METODE

Alat dan Bahan

Bahan  suplemen herbal yang
digunakan pada penelitian ini adalah bawang
putih, jahe, lemon lokal, madu, diperoleh
dari pasar induk Lambaro kabupaten Aceh
Besar. Bahan analisis sensori adalah air
mineral, bubuk kopi, dan kuisioner.
Pengujian antioksidan yang digunakan
adalah DPPH, etanol 70 %, aquades,
alumunium foil, kertas label.

Alat yang digunakan pada pengujian
antioksidan adalah spektrofotometri Uv-vis
tipe evolution 201 (Thermo, Inggris), kuvet,
timbangan analitik (Kern ABJ, Jerman),
beaker glass, pengaduk kaca, labu takar 50
ml dan 100 ml, pipet ukur 2 ml dan 5 ml,
tabung reaksi, vortex, kamera.

Metode
Pengujian aktivitas antioksidan pada
produk suplemen herbal dilakukan melalui
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beberapa tahapan penelitian yang meliputi :
pengambilan bahan dan pengolahan,
penyaringan (filtrasi) produk, uji aktivitas
antioksidan sampel suplemen herbal dan
penentuan nilai ICso.

1. Pengambilan bahan dan Pengolahan

Bahan pembuatan suplemen herbal
yang digunakan pada penelitian ini adalah
masing-masing pada konsentrasi 1 (K1)
bawang putih 150 g dan jahe 150 g, lemon
300 g. konsentrasi 2 (k2) bawang putih 200 g
dan jahe 200 g, lemon 400 g. Konsentrasi 3
(K3) bawang putih 250 g dan jahe 250 g,
lemon 500 g. Penambahan madu pada
masing-masing perlakuan dan konsentrasi
sebesar 1000 g yang diperoleh dari pasar
induk Lambaro kabupaten Aceh Besar. Pada
tahap pengolahan produk suplemen herbal
menggunakan 4 teknik perlakuan yaitu
perajangan, puree, perlakuan sari, perlakuan
sari dengan pemanasan. Bawang putih, jahe,
lemon lokal dilakukan sortasi dan pencucian.
Setelah itu dilakukan pengubahan bentuk
berdasarkan 4 teknik perlakuan penelitian.
Campuran bawang putih, jahe, lemon lokal
dan madu tersebut di simpan dalam toples
tertutup selama 7 hari penyimpanan.
Campuran bahan suplemen dilakukan
pengadukan setiap hari, agar bahan didalam
toples dapat homogen.

2. Penyaringan (Filtrasi) produk

Campuran bawang putih, jahe, lemon
lokal dan madu dilakukan filtrasi
(penyaringan) setelah 7 hari penyimpanan.
Penyaringan ini bertujuan untuk memisahkan
ampas bahan selama pengolahan. Hasil dari
filtrasi simpan dalam wadah tertutup.

3. Pengujian Antioksidan

Pembuatan Larutan DPPH (Dewi et al
2016)
Larutan DPPH dibuat dengan cara

menimbang DPPH sebanyak 0,0098 gram,
ditambahkan etanol 70% kedalam labu ukur
sebanyak 50 ml, kemudian diaduk hingga
larut. Selanjutnya diambil larutan tersebut
sebanyak 20 ml dan dilarutkan dengan 100
ml etanol absolut dalam labu ukur 100 ml.
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Pembuatan Larutan Sampel
Larutan sampel dibuat dengan cara

mengambil  sampel  suplemen  herbal
menggunakan pipet ukur sebanyak 0,2 ml,
kemudian dimasukkan kedalam tabung

reaksi. selanjutnya di tambahkan larutan
DPPH sebanyak 3,8 ml, dan di vortex selama
1 menit. Larutan sampel dilakukan inkubasi
dalam ruangan gelap selama 30 menit.

Pembuatan Larutan blanko

Blanko dilakukan dengan memipet 3,8
ml DPPH. Divortex dan diinkubasi pada
ruangan gelap. Diukur absorbansinya pada
panjang gelombang 517 nm.

Pengujian Sampel

Sampel dari 4 teknik perlakuan
penelitian yang telah di inkubasi selama 30
menit  di uji nilai  absorbansinya
menggunakan spektrofotometer Uv-vis pada
panjang gelombang 517 nm. kapasitas
antioksidan masing-masing sampel dihitung
sebagai persentase inhibisi radikal DPPH.

4. Penentuan nilai ICso

Menurut Dewi et al (2016), analisis
pengujian  antioksidan metode  DPPH
dilakukan dengan melihat perubahan warna
masing-masing sampel setelah di inkubasi
bersama DPPH. Jika semua elektron DPPH
berpasangan dengan elektron pada sampel
larutan maka akan terjadi perubahan warna
sampel dimulai dari ungu tua hingga kuning
terang.

Kemudian  sampel  diukur nilai
absorbansi menggunakan spektrofotometr
iUv-Vis pada panjang gelombang 517 nm
dengan Formula :

Ag — Ay

Antioksidan = x 100....1)

0
Dimana :

Ao = Nilai Absorbansi kontrol (Blanko)
A1 = Nilai Absorbansi Sampel

5. Analisis Sensori

Analisis sensori dilakukan dari hasil
pengolahan bawang putih, jahe, lemon lokal
dan madu sebagai suplemen herbal dengan
empat kriteria mutu vyaitu rasa, aroma,
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warna, dan atribut keseluruhan (overal)). Uiji
yang digunakan adalah uji rating hedonik
(SNI 01-2346-2006). Panelis yang digunakan
adalah panelis tidak terlatih dengan jumlah
15 orang. Pada penelitian ini digunakan 7
skala hedonik dengan urutan skala 1
menyatakan sangat tidak suka, skala 2
menyatakan tidak suka, skala 3 menyatakan
agak tidak suka, skala 4 menyatakan agak
suka, skala 5 menyatakan suka, skala 6
menyatakan sangat suka, skala 7
menyatakan amat sangat suka.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Antioksidan

Teknik kombinasi dan konsentrasi
pada campuran bawang putih, jahe, lemon
lokal dan madu dilakukan dengan cara 4
perlakuan dan 3 taraf konsentrasi vyaitu
teknik perajangan, penghalusan (puree),
pengambilan sari, dan perlakuan sari bahan
dengan proses pemanasan. Taraf konsentrasi
bahan pembuatan suplemen herbal masing-
masing pada konsentrasi 1 (Ki) bawang
putih 150 g dan jahe 150 g, lemon 300 g.
konsentrasi 2 (k2) bawang putih 200 g dan
jahe 200 g, lemon 400 g. Konsentrasi 3 (K3)
bawang putih 250 g dan jahe 250 g, lemon
500 g. Penambahan madu pada masing-
masing perlakuan dan konsentrasi sebesar
1000 g. Hasil campuran pengolahan bahan
difiltrasi menjadi sampel suplemen herbal.

Penguijian aktivitas antioksidan dalam
produk suplemen herbal dilakukan untuk
mengetahui jumlah persentase aktivitas
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pengikatan terhadap radikal bebas. Hasil
pengujian kualitatif menunjukkan aktivitas
antioksidan, hasil peredaman radikal bebas
DPPH vyang ditandai dengan perubahan
warna dari ungu menjadi pudar sampai
kekuningan.

Menurut Jothy dkk., (2011), Warna
DPPH awal adalah ungu, ketika diberikan
larutan uji sampel dan warna ungu
memudar, maka reaksi peredaman radikal
bebas (DPPH) telah terjadi. Semakin muda
warna ungu yang dihasilkan, semakin besar
daya peredamannya, sehingga antioksidan
yang dihasilkan oleh larutan uji semakin
tinggi. Parameter ukuran yang dipakai untuk
menunjukkan aktivitas antioksidan metode
DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) adalah nilai
konsentrasi inhibisi (Znhibition Concentration)
ICso yaitu konsentrasi suatu zat antioksidan
yang dapat menyebabkan 50% DPPH (1,1-
difenil-2-pikrilhidrazil) kehilangan karakter
radikal atau konsentrasi suatu zat
antioksidan yang memberikan persentase
(%) penghambatan 50%. Gambar 1. Hasil
pengujian daya antioksidan suplemen herbal
dengan metode DPPH kualitatif (reaksi

warna).

Hasil pengujian nilai absorbansi
suplemen herbal menggunakan
spektrofotometri Uv-Vis pada panjang

gelombang 517 nm menunjukkan persentase
berbeda-beda pada setiap teknik perlakuan
dan 3 taraf konsentrasi campuran bahan.
Hasil uji antioksidan suplemen herbal
menggunakan metode DPPH dapat dilihat
pada Tabel 1.

’ll l-!:

Gambar 1. Reaksi perubahanAvrvé“rna hasil uji daya antioksidan
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Tabel 1. Data nilai % Antioksidan sampel suplemen herbal.

Absorbansi

Absorbansi

Perlakuan Konsentrasi D Rata- %
Kontrol ata Data Data rata Antioksidan
1 2 3
. K1 0,584 0,484 0,404 0,444 0,444 23,97
Rajangan
(R) K2 0,584 0,299 0,273 0,286 0,286 51,02
K3 0,584 0,319 0,142  0,2305 0,2305 60,53
K1 0,584 0,155 0,146  0,1505 0,1505 74,22
Puree (P) K2 0,584 0,165 0,155 0,16 0,16 72,60
K3 0,584 0,24 0,12 0,18 0,18 69,17
K1 0,584 0,157 0,316  0,2365 0,2365 59,50
Sari (S) K2 0,584 0,251 0,212 02315  0,2315 60,35
K3 0,584 0,22 0,227 10,2235  0,2235 61,72
. K1 0,584 0,183 0,194 0,1885 0,1885 67,72
Sari Termal
(ST) K2 0,584 0,146 0,213  0,1795 0,1795 69,26
K3 0,584 0,234 0,168 0,201 0,201 65,58
Berdasarkan Tabel 1, nilai ICso dari Perbedaan nilai ICso pada setiap
seluruh  sampel suplemen herbal dari perlakuan dan konsentrasi menunjukkan

berbagai teknik perlakuan dan konsentrasi
menunjukkan nilai ICso kurang dari 50
terdapat pada perlakuan bahan teknik
rajangan, konsentrasi 1 (Ki) sebesar 23,97
%. sementara pada teknik perlakuan pada
berbagai konsentrasi lainnya menunjukkan
bahwa nilai ICso berkisar 50 -100 ppm.

Hal ini  menunjukkan  bahwa
suplemen herbal memiliki antioksidan yang
sangat kuat (nilai ICso <50) terdapat pada
perlakuan bahan dengan teknik rajangan
dengan konsentrasi yang paling rendah yaitu
konsentrasi 1 (Ki) bawang putih 150 g dan
jahe 150 g, lemon 300 g. Sedangkan
suplemen herbal dengan teknik perlakuan
dan konsentrasi lain  memiliki nilai
antioksidan kuat ICso (50-100) ppm. Menurut
Molyneux (2004), sifat  antioksidan
berdasarkan nilai ICso dapat dilihat Tabel 2.

Tabel 2. Sifat Antioksidan berdasarkan nilai

ICso
Nilai ICso Sifat Antioksidan
50 ppm< Sangat Kuat
50 ppm - 100 ppm Kuat
100 ppm - 150 ppm Sedang
150 ppm - 200 ppm Lemah

Sumber : Molyneux (2004)
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variasi jumlah antioksidan yang terkandung
didalam sampel suplemen herbal. Hal ini
akibat terjadinya kerusakan antioksidan
didalam bahan selama pengolahan karena
tidak cukup untuk menarik senyawa kimia
yang bersifat antioksidan dalam suplemen
herbal sehingga kemampuan senyawa
antioksidan untuk mengurangi radikal DPPH
melalui mekanisme donasi atom hidrogen
menjadi rendah.

Selain itu juga dipengaruhi oleh
kandungan vitamin C pada setiap sampel
suplemen herbal. Pada teknik perlakuan dan
setiap konsentrasi bahan campuran bawang
putih, jahe dan Ilemon menggunakan
perbandingan rasio 1 : 1 : 2. Rasio 1 bawang
putih dan 1 jahe sedangkan Rasio 2 buah
lemon lokal. Hal ini menunjukkan bahwa
banyaknya campuran buah lemon
menghasilkan persentase kandungan vitamin
C pada sampel suplemen lebih tinggi.
Menurut Suhaling (2010), vitamin C memiliki
gugus pendonor elektron. Gugus ini terletak
pada atom C2 dan C3. Adanya gugus ini
menyebabkan vitamin C dapat menangkap
radikal bebas. Radikal bebas adalah suatu
senyawa atau molekul yang mengandung
satu atau lebih elektron vyang tidak
berpasangan pada orbital. adanya elektron
tidak berpasangan menyebabkan senyawa
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tersebut sangat reaktif mencari pasangan,
dengan cara menyerang dan mengikat
elektron yang berada disekitar sehingga
memicu timbulnya penyakit (Sunarni et al.,
2007).

Antioksidan merupakan senyawa yang
berguna mengatasi kerusakan oksidatif
akibat radikal bebas dalam tubuh sehingga
berperan mencegah berbagai macam
penyakit (Muchtadi, 2013). Gambar 2
menunjukkan  nilai  antioksidan  pada
suplemen herbal dari berbagai teknik
kombinasi dan konsentrasi bawang putih,
jahe, lemon dan madu.

Gambar 2. menunjukkan bahwa
semakin rendah persentase antioksidan maka
nilai ICso semakin kuat daya antioksidannya
(Molyneux, 2004). Pada teknik kombinasi
bahan baku rajangan dengan konsentrasi
rendah (konsentrasi 1 (K1) bawang putih 150
g dan jahe 150 g, lemon 300 g) dapat
menangkal radikal bebas lebih tinggi
dibandingkan dengan konsentrasi sedang
yaitu 2 (k2) bawang putih 200 g dan jahe
200 g, lemon 400 g dan konsentrasi tinggi
yaitu konsentrasi 3 (Ks) bawang putih 250 g
dan jahe 250 g, lemon 500 g pada bahan
rajangan. begitu juga pada teknik kombinasi
bahan puree, sari, dan sari termal dengan
berbagai konsentrasi menghasilkan nilai
antioksidan lebih kecil nilai daya antioksidan
dalam kategori kuat ICso (50 ppm -100 ppm).

Berdasarkan hasil penelitian, senyawa
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merupakan senyawa polifenol. Kandungan
organosulfur dan polifenol merupakan faktor
yang penting dan berperan terhadap daya
aktivitas antioksidan. Menurut Yuhernita dan
Juniarti (2011), senyawa polifenol
mempunyai kemampuan untuk
menyumbangkan atom hidrogen kepada

senyawa radikal bebas, maka aktivitas
antioksidan  senyawa  polifenol  dapat
dihasilkan pada reaksi netralisasi radikal

bebas atau pada penghentian reaksi berantai
yang terjadi.

Hal sama yang disampaikan oleh Chao
(2014) bahwa aktivitas antioksidan pada
senyawa flavonoid, fenolik dan tanin
dikarenakan ketiga senyawa tersebut adalah
senyawa-senyawa fenol, vyaitu senyawa
dengan gugus —OH yang terikat pada karbon
cincin  aromatik. Senyawa fenol ini
mempunyai kemampuan untuk
menyumbangkan atom hidrogen sehingga
radikal DPPH dapat tereduksi menjadi bentuk
yang lebih stabil. Aktivitas peredaman radikal
bebas senyawa fenol dipengaruhi oleh
jumlah dan posisi hidrogen fenolik dalam
molekulnya. Semakin banyak jumlah gugus
hidroksil yang dimiliki oleh senyawa fenol
maka semakin besar aktivitas antioksidan
yang dihasilkan. Oleh sebab itu, suplemen
herbal dari campuran tanaman herbal yaitu
bawang putih (Alium sativum), jahe
(Zingiber officinale), lemon (Gitrus limon L)
dan madu (4pis) mampu menjadi salah satu
bagi

yang memiliki daya antioksidan pada alternatif asupan antioksidan alami
suplemen herbal vyaitu flavonoid yang tubuh.
80 -
70 -
_-'.E 60 -
2 50 -
-,9_. 40 - m Konsentrasi K1
(=]
<\£ 30 1 Konsentrasi K2
20 A
10 - m Konsentrasi K3
0 -
R P SP
R: Perlakuan Rajangan P: Perlakuan Puree
S: Perlakuan Sari SP: Perlakuan Sari Termal

Gambar 2. Grafik nilai Antioksidan suplemen herbal
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Tabel 3. Hasil analisis sensori suplemen herbal
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KODE Rata-rata
Rasa Aroma Warna Penerimaan Keseluruhan
RK1 5,7 4,8 5,2 51
RK2 51 4,6 5,4 4,7
RK3 4,6 3,5 5,2 4,1
PK1 4,7 3,2 4,1 4,0
PK2 4,1 2,9 4 3,6
PK3 3,9 2,5 3,9 3,4
SK1 6 2,6 5,6 4,7
SK2 5,6 2,5 55 4,5
SK3 51 2,3 51 4,1
SPK1 4 2,4 51 3,8
SPK2 3,7 2,5 5 3,7
SPK3 4,6 2,6 5 4,0

Analisis Sensori

Uji hedonik atau uji kesukaan sangat
penting pada suatu produk baru, sehingga
harus diketahui daya terima konsumen
terhadap produk akhir yang dihasilkan. Hasil
penilaian dari uji organoleptik ditampilkan
pada Tabel 3.

Rasa
Rasa merupakan salah satu atribut

penting yang mempengaruhi penerimaan
seseorang terhadap suatu  minuman
disebabkan karena cita rasa ini akan

mempengaruhi permintaan suplemen herbal.
Karakteristik rasa terbagi menjadi empat rasa
yaitu manis, asin, pahit dan asam.
Berdasarkan hasil uji organoleptik pada Tabel
3 untuk parameter rasa menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
suplemen herbal, nilai rata-rata skornya 4,6 -
6 (suka - sangat suka), terdapat pada
perlakuan teknik perlakuan rajangan dan
perlakuan sari dari setiap taraf konsentrasi.
sedangkan pada teknik perlakuan puree dan
perlakuan sari termal, diperoleh tingkat
kesukaan panelis rata-rata 3,7 - 4,1 (agak
tidak suka - agak suka). Rasa yang paling
disukai oleh panelis adalah pada teknik
kombinasi metode perajangan dan perlakuan
sari pada taraf konsentrasi yang rendah yaitu
ki (bawang putih 150 g dan jahe 150 g,
lemon 300 g). Kombinasi perajangan dengan
sari  lebih  disukai  panelis  karena
perajangan/ketebalan irisan yang digunakan
tidak terlalu tipis yaitu berdiameter 2,5 cm.
Menurut Siswanto (2004), irisan yang tidak
terlalu tipis akan mempertahankan senyawa
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aktif dari bahan sehingga ke khasan bahan
masih terjaga. Perlakuan sari menggunakan
teknik  penyaringan yang memisahkan
padatan dengan cairan setelah proses
pemasakan bahan. Dari hal tersebut dapat
disimpulkan bahwa kombinasi perlakuan
perajangan dan perlakuan sari dapat
menjaga ke khasan rasa dari senyawa aktif
bahan dan memisahkan padatan dengan
cairan sehingga suplemen yang dihasilkan
tidak menyisakan ampas.

Aroma
Aroma merupakan suatu karakteristik

nilai dalam produk yang secara langsung
dapat diindera oleh panelis. Kepekaan indera
pembauan biasanya lebih tinggi dari indera

pencicipan. Berdasarkan Tabel 3 pada
parameter  aroma suplemen herbal
menunjukkan bahwa rata-rata tingkat

kesukaan panelis sangat rendah yaitu 2,3 -
3,5 (tidak suka - agak tidak suka).
sedangkan parameter yang (agak suka -
suka) terdapat pada perlakuan rajangan.
semakin tinggi taraf konsentrasi bawang
putih pada suplemen herbal maka semakin
rendah tingkat kesukaan aroma oleh panelis.
Hal ini dikarenakan dari segi teknik
perajangan atau arah dari pengirisan yang
secara melintang dan ketebalan irisan.
Ketebalan irisan yang digunakan pada
penelitian ini yaitu berdiameter 2,5 cm dan
irisan arah melintang untuk semua bahan.
Ketebalan yang digunakan tersebut sudah
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cukup untuk menimalisir senyawa aktif yang
mudah menguap pada bahan vyang
digunakan. Menurut Siswanto (2004),
perajangan merupakan proses pengubahan
bentuk produk tanaman obat menjadi bentuk
lain seperti irisan. Irisan yang terlalu tipis
tidak baik karena senyawa aktif yang
terkandung akan mudah menguap dan arah
irisan yang melintang dianjurkan digunakan
agar sel-sel yang mengandung minyak atsiri
yang menimbulkan aroma khas dari bahan
tidak pecah dan kadarnya tidak menurun
akibat penguapan.

Warna

Warna merupakan atribut yang
dapat menarik konsumen pada suatu produk
melalui penglihatan. Warna merupakan
faktor yang harus dipertimbangkan dalam
pengembangan produk, karena panelis akan
menilai suatu produk pangan yang baru
pertama pada penampakan secara visual.
Warna merupakan salah satu bentuk visual
yang dipertimbangkan oleh konsumen
(Winarno, 2004).

Hasil pengujian sensori dengan
metode hedonik menunjukkan bahwa rata-
rata skor 5-5,6 (suka-sangat suka) pada
perlakuan rajangan, sari dan perlakuan sari
termal. sedangkan tingkat kesukaan panelis
yang paling rendah terdapat pada perlakuan
puree dari berbagai taraf konsentrasi. Hal ini
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di sebabkan karena pada perlakuan puree,
kombinasi bahan menghasilkan produk
suplemen herbal dengan warna kurang cerah
dibandingkan dengan perlakuan rajangan,
perlakuan sari serta perlakuan sari termal.
Diduga hal ini karena terjadi pembentukan
turunan-turunan pigmen yang berwarna
gelap. Menurut Pomeranz et al. (1978) dalam
Oktaviani (1987), dengan terbentuknya
turunan pigmen yang berwarna gelap,
perbandingan sinar yang direfleksikan
dengan sinar yang diserap menjadi lebih kecil
sehingga nilai kecerahan juga semakin
rendah.

Gambar 3, menunjukkan evaluasi
sensori yang dilakukan pada suplemen herbal
dengan menggunakan panelis 15 orang.
Hasil dari evaluasi sensori didapatkan dalam
bentuk sarang laba-laba dari setiap teknik
kombinasi dan konsentrasi pada suplemen
herbal.

Penerimaan Keseluruhan

Atribut  penerimaan  keseluruhan
merupakan parameter yang penting dalam
penerimaan  produk suplemen herbal.
Gambar 3 menunjukkan keragaman tingkat
kesukaan panelis terhadap suplemen herbal.
Rata-rata tingkat kesukaan secara
keseluruhan terdapat pada teknik perlakuan
rajangan dan perlakuan sari.

e R35a

e Aroma

Warna

= Penerimaan
Keseluruhan

Gambar 3. Hasil Analisis Uji Hedonik Pada Suplemen Herbal
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KESIMPULAN

Penelitian ini dapat disimpulkan bahwa
nilai antioksidan yang sangat kuat (ICs0<50)
terdapat pada teknik kombinasi bahan
dengan perlakuan perajangan dan
konsentrasi paling rendah (K: bawang putih
150 g dan jahe 150 g, lemon 300 g)
sedangkan pada teknik kombinasi dan
konsentrasi campuran bahan lainnya pada
sampel suplemen herbal memiliki nilai
antioksidan kuat (ICso 50 -100). Suplemen
herbal dari campuran bawang putih, jahe,
lemon dan madu mampu menjadi salah satu
alternatif produk sebagai asupan antioksidan
alami bagi tubuh.
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PISANG SEBAGAI BAHAN BAKU PEMBUATAN ARES

[The Effect of Methods and Temperature of Blanching Treatment on Fiber Compounds of Banana Stem as
Raw Material of Ares]
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Diterima 05 September 2019 / Disetujui 7 Juli 2020
ABSTRACT

This study aims to determine the combination of methods and temperature of blanching treatment
on crude fiber content, total dietary fiber, insoluble dietary fiber content and soluble dietary fiber content of
banana steam as raw material of ares. The experimental design used in this study was Completely
Randomized Block Design (CRBD) factorial with six treatments and three repetitions to obtain 18 samples.
The combination of treatment consisted of M1T1 (steaming 75°C), MI1T2 (steaming 85°C), M2T1 (boiling
75°C), M2T72 (boiling 85°C), M3T1 (boiling with Na25205 0,1% solution 75°C), M3T72 (boiling with Na25205
0,1% solution 85°C). The result of this study were analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) diversity
analysis at 5% level using Co-Stat Software. The result that had significant differences were continued to
analyzed using Honestly Significant Different Test (BNJ) at 5% real level. The result showed that the
combination of methods and temperature of blanching treatment did have a significant effect oncrude fiber
content, insoluble dietary fiber content, soluble dietary fiber content dan total dietary fiber content. The best
result of banana stem based on nutritional quality of fiber was steaming 75°C treatment with crude fiber
content 0.5413%, total dietary fiber content 22.059%, insoluble dietary fiber content 19.978% and soluble
dietary fiber content 2.081%. The best result of Ares based on nutritional quality of fiber was steaming 75°C
treatment with crude fiber content 4,321%, total dietary fiber content 46,057%, insoluble dietary fiber
content 42,112% and soluble dietary fiber content 3,945%.

Keywords: ares, banana stem, blanching, crude fiber, dietary fiber.
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi metode dan suhu blanching terhadap
kadar serat kasar, kadar serat pangan total, kadar serat pangan tidak larut dan kadar serat pangan larut
batang pisang sebagai bahan baku pembuatan Ares. Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial dengan enam kombinasi perlakuan dan tiga kali pengulangan
sehingga diperoleh 18 sampel. Kombinasi perlakuan terdiri dari M1T1 (pengukusan 75°C), M1T2 (pengukusan
85°C), M2T1 (perebusan 75°C), M2T2 (perebusan 85°C), M3T1 (perebusan dengan larutan Na2S205 0,1%
75°C), M3T2 (perebusan dengan larutan Na2S205 0,1% 85°C). Data hasil pengamatan diuji dengan analisis
keragaman pada taraf nyata 5% menggunakan software Co-Stat. Apabila terdapat perbedaan nyata, maka
dilakukan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil terbaik batang pisang berdasarkan mutu
nutrisi serat yaitu perlakuan pengukusan 75°C dengan kadar serat kasar 0,5413%, kadar serat pangan tidak
larut 19,978%, kadar serat pangan larut 2,081% dan kadar serat pangan total 22,059%. Hasil terbaik pada
ares berdasarkan mutu nutrisi serat adalah perlakuan pengukusan pada suhu 75°C dengan kadar serat kasar
4,321%, serat pangan total 46,057%, serat pangan tidak larut 42,112% dan serat pangan larut 3,945%.

Kata kunci: Ares, batang pisang, blanching, serat kasar, serat pangan.

PENDAHULUAN pisang mengandung berbagai senyawa

seperti air, gula pereduksi, sukrosa, pati,

Pisang (Musa paradisiaca) protein kasar, pektin, lemak kasar, serat
merupakan salah satu buah unggulan kasar dan abu (Ahda dan Berry, 2008).
Indonesia, dikenal sebagai tanaman herba Kandungan senyawa dalam 100g buah
yang berasal dari Asia Tenggara termasuk pisang yaitu air sebanyak 73,60%, protein
Indonesia. Secara umum pisang memiliki 2,15%, lemak 1,34%, gula pereduksi 7,62%,
kandungan gizi yang baik, karena kaya akan pati 11,48%, serat kasar 1,52%, abu 1,03%,
karbohidrat, mineral dan vitamin. Tanaman vitamin C 36%, kalsium 31%, besi 26% dan
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fosfor 63% (Dewati, 2008). Menurut Anonim
(2006), salah satu kandungan terpenting
pada batang pisang adalah serat. Serat
berfungsi untuk mencegah sembelit dan
memperlancar buang air besar. Selain itu,
serat juga dapat menyembuhkan kanker
usus besar, luka serta benjolan di dalam
usus besar, serta dapat menurunkan kadar
kolesterol dalam darah.

Berdasarkan data FAO 2013,
Indonesia menempati urutan keenam
dengan total produksi pisang 6.189.052 ton.
India menempati urutan pertama dengan
total produksi 26.509.096 ton, kemudian
Cina dengan 10.550.000 ton, Filipina dengan
9.225.998 ton, Ekuador dengan 7.012.244,
dan Brasil dengan 6.902.184 ton (Jndian
Horticulture Database dalam Anonim, 2017).
Di Indonesia sendiri, pisang merupakan salah
satu komoditas buah unggulan. Menurut
Badan Pusat Statistik (2015), produksi pisang
pada tahun 2014 mencapai 6.862.567 ton,
kemudian mengalami peningkatan pada
tahun 2015 yaitu sebanyak 7.299.275 ton
dengan persentase pertumbuhan sebesar
6,36%. Pisang menjadi komoditi dengan
produksi terbanyak pada tahun 2015,
mengalahkan produksi buah mangga dan
buah jeruk siam.

Produksi dari tanaman pisang juga
melimpah di wilayah Nusa Tenggara Barat.
Berdasarkan Badan Pusat Statistik Provinsi
NTB (2017), menunjukan bahwa pisang
merupakan komoditi dengan  produksi
tertinggi ketiga setelah mangga dan nanas.
Secara total, pada tahun 2016 produksi
pisang di NTB mencapai 75,5 ribu ton yang
tersebar di seluruh kabupaten/kota, dengan
produksi tertinggi pada kabupaten Lombok
Barat yaitu menghasilkan 17,95 ribu ton
pisang. Tingginya produksi pisang di provinsi
NTB juga meningkatkan limbah tanaman
pisang. Hal tersebut dikarenakan bagian dari
tanaman pisang yang paling banyak
dimanfaatkan oleh masyarakat adalah buah
dan daunnya. Sedangkan bagian lain seperti
batang pisang biasanya hanya dijadikan
sebagai pakan ternak. Namun, di provinsi
NTB batang pisang dapat diubah menjadi
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olahan lezat dan memiliki kandungan nutrisi
yang baik bagi kesehatan manusia, yaitu
ares.

Ares merupakan masakan tradisional
khas suku Sasak di daerah Lombok, Nusa
Tenggara Barat. Ares pada dasarnya adalah
suatu bentuk sumber daya lokal yang belum
dikembangkan secara optimal. Hal ini
dikarenakan pengolahannya hanya untuk
acara-acara adat dan belum banyak
dikonsumsi sebagai makanan sehari-hari.
Ares memiliki peluang untuk mengangkat ciri
khas suku Sasak dalam bidang kuliner
(Soebyanto dkk., 2018). Ares merupakan
olahan yang dibuat dari batang pisang yang
masih muda. Cara pembuatan Ares adalah
dengan mengupas batang pisang hingga
menyisakan sedikit bagian dalamnya. Pohon
pisang yang dipakai adalah batang yang
belum memiliki bunga. Bagian tersebut diiris
tipis lalu diberi garam, diremas-remas dan
dicuci hingga bersih sebelum akhirnya diolah.
Bumbu yang digunakan mirip dengan bumbu
kare vyaitu ketumbar, jintan, lengkuas,
bawang putih, bawang merah, jahe, kemiri
dan kunyit. Bumbu tersebut dimasak dengan
batang pisang yang sudah dipotong-potong
kemudian ditambahkan garam dan gula
(Yustitia, 2012).

Kendala dalam pengolahan ares
adalah batang pisang yang cepat mengalami

reaksi pencokelatan enzimatis setelah
dilakukan pemotongan. Pencokelatan
enzimatis tidak diinginkan karena

pembentukan warna cokelat pada buah atau
sayur sering diartikan sebagai bentuk
kerusakan dan penurunan mutu. Salah satu
cara untuk mencegah terjadinya reaksi
enzimatis yaitu dengan menginaktivasi enzim
oksidase, misalnya dengan pemanasan
(blanching) (Kusnandar, 2010). Selain itu
perlakuan pendahuluan lain yang dapat
dilakukan adalah dengan menambahkan
bahan seperti natrium metabisulfit (Na2520s)
yang dapat menghambat reaksi pencokelatan
(Arsa, 2016).

Kusdibyo dan Musaddad (2000),
menunjukkan bahwa perlakuan blanching
dengan media air pada suhu 80°-90°C
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selama 10 menit dapat meningkatkan
kecerahan warna, kandungan nutrisi dan
tekstur wortel. Asgar dan Musaddad (2006)
dalam penelitiannya menunjukkan bahwa
blanching media air selama 10 menit pada
suhu 75°C menghasilkan mutu kubis kering
terbaik dan pada suhu 85°C untuk mutu
wortel kering terbaik. Kemudian hasil
penelitian Asgar dan Musaddad (2008),
menunjukkan bahwa perlakuan blanching
terbaik untuk lobak kering yaitu dengan
media uap pada suhu 75°C selama 10 menit.
Penerapan metode dan suhu blanching untuk
perlakuan pendahuluan pada batang pisang
belum dilakukan, oleh karena itu dilakukan
penelitian untuk menentukan kombinasi
metode dan suhu blanching terhadap kadar
serat kasar, kadar serat pangan total, kadar
serat pangan tidak larut dan kadar serat
pangan larut dari batang pisang sebagai
bahan baku pada pembuatan ares.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah batang pisang kepok
berumur + 3 bulan dari petani di Kelurahan
Karang Baru kota Mataram. Bawang merah,
bawang putih, jahe, kunyit, lengkuas, kemiri,
garam dapur, gula, cabai merah, cabai rawit,
minyak goreng, santan dan air yang dibeli
dari pasar Kebon Roek. Bahan kimia dengan
grade pro-analisis yang digunakan adalah
buffer fosfat, enzim alfa-amilase, aquades,
enzim protease, amiloglukosidase, aseton,
H2S04 0,255 N, NaOH 0,313 N, etanol 95%,
aquades dan larutan Na2S:0s 0,1%.

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah panci, panci kukus,
baskom, pisau, kompor merk Rinnai dan
Hock, blender merk Philips, piring, mangkuk,
piring, talenan,  penjepit,  desikator,
Erlenmeyer 100 mL, kertas saring, kapas,
timbangan digital merk F-LECO, inkubator
merk Memmert, cawan porselin, tanur merk
Muffle Furnace, gelas beaker 100 mL,
spatula dan oven merk Memmert.
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Metode

Metode vyang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode eksperimental
yang dilaksanakan di laboratorium.

Pelaksanaan Penelitian
Perlakuan Pendahuluan Batang Pisang

1. Pengirisan
Proses pengirisan dilakukan dengan cara
mengiris batang muda pisang sebanyak
100% (3.000 g) menggunakan pisau
menjadi bagian yang lebih kecil dan tipis
yaitu sekitar 1 cm.

2. Perendaman dan Pembersihan Getah
Batang pisang yang sudah diiris
kemudian ditampung dalam wadah yang
berisi air yang sudah ditambahkan
dengan garam 2,61% selama 10 menit.
Hal ini bertujuan untuk mempermudah
pembersihan dan penghilangan getah.
Kemudian dilakukan pembersihan dan
pemisahan getah dari batang pisang.

3. Pencucian
Batang pisang yang sudah dibersihkan
getahnya selanjutnya dicuci dengan air
mengalir agar getah dan rasa garam
yang menempel pada batang pisang
hilang.

4. Penirisan
Batang pisang yang sudah dicuci bersih
kemudian ditiriskan.

5. Blanching
Batang pisang dibagi dalam 6 untuk
kebutuhan perlakuan yang berarti

masing-masing sebanyak 16,67% (500
g) kemudian diblanching pada suhu
75°C dan suhu 85°C selama 10 menit,
dengan tiga perlakuan yaitu
pengukusan, perebusan dalam air, dan
perebusan dalam larutan Na2520s 0,1%.
6. Perendaman dalam Air
Kemudian dilakukan perendaman di
dalam air selama 2 menit. Hal ini
bertujuan agar panas dari proses
blanching tidak menyebabkan
overblanched.
7. Penirisan
Batang pisang yang sudah direndam
kemudian kembali ditiriskan.
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1. Pencucian
Bumbu-bumbu yang digunakan dalam
pembuatan ares, yaitu bawang merah
7,37% b/b, bawang putih 8,75% by/b,
jahe 1,52% b/b, kunyit 1,21% b/b,
lengkuas 3,98% b/b, kemiri 9,39% b/b,
cabai rawit 1,45% b/b, cabai merah
5,42% b/b (Wahyuni, 2017). Bumbu-
bumbu  yang sudah ditimbang
selanjutnya dicuci dengan air mengalir.

2. Pengecilan Ukuran
Bahan selanjutnya dipotong
menggunakan pisau menjadi bagian
yang lebih kecil untuk mempermudah
proses penggilingan.

3. Penggilingan
Penggilingan bahan dilakukan dengan
menggunakan blender selama 5 menit.
Saat proses penggilingan ditambahkan
terasi 1,81% b/b dan untuk
mempermudah  penghalusan bumbu
ditambahkan air 13,33% b/b.

4. Penumisan
Setelah bumbu halus, dilakukan proses
penumisan dengan minyak 18% b/b
pada suhu 100°C selama 20 menit.

5. Pemasakan
Proses Pemasakan dilakukan dengan
cara mencampur bumbu yang telah
ditumis dengan santan 80% b/b sampai
mendidih, kemudian dimasukkan
16,67% (500 g) batang pisang.
Pemasakan dilakukan dengan cara
mengaduk secara perlahan agar semua
bahan tercampur merata. Proses
pemasakan dihentikan setelah + 30
menit.

Rancangan Percobaan dan Analisis
Data

Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) pola faktorial dengan enam kombinasi
perlakuan dan tiga kali pengulangan
sehingga diperoleh 18 sampel. Kombinasi
perlakuan terdiri dari M1T1 (pengukusan
75°C), MI1T2 (pengukusan 85°C), M2T1
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(perebusan 75°C), M2T2 (perebusan 85°C),
M3T1 (perebusan dengan larutan Na2S205
0,1% 75°C), M3T2 (perebusan dengan
larutan Na2S205 0,1% 85°C). Parameter
utama yang diteliti dalam penelitian ini yaitu
analisis kadar serat kasar, kadar serat
pangan total, kadar serat pangan tidak larut,
kadar serat pangan larut dan parameter
lainnya yaitu organoleptik (warna, tekstur
dan rasa) secara hedonik dan skoring.

Analisis Data

Data hasil pengamatan diuji dengan
analisis keragaman pada taraf nyata 5%
menggunakan software Co-Stat. Apabila
terdapat perbedaan nyata, maka dilakukan
uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf
5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Serat Kasar

Perlakuan kombinasi metode dan
suhu blanching memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kadar serat kasar
batang pisang dapat dilihat pada Gambar 1.

0.6 -

M= Pengukusan
M= Perebusan dengan air

;\?’ 0.5 | Ms= Perebusan NazS;0s 0,1%
$0.4 - 0.357b
C +
¥
+03
@ aT1 = 75°
¥ 0.2 Tl = 75°C
© BT2 = 85°C
zo01

0.0 s s . !

M1 M2 M3
Perlakuan

Gambar 1. Grafik Interaksi Metode dan Suhu
Blanching terhadap Kadar Serat
Kasar Batang Pisang

Berdasarkan Gambar 1 dapat
diketahui bahwa kadar serat kasar tertinggi
yaitu pada perlakuan MiT: (pengukusan,
75°C) dan kadar serat kasar terendah yaitu
pada perlakuan M:T> (perebusan, 85°C).
Perlakuan pengukusan menghasilkan kadar
serat kasar yang lebih tinggi daripada
perlakuan perebusan dengan air maupun
perebusan dengan larutan Na25:0s 0,1%.
Hal ini disebabkan karena pengukusan
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dilakukan dengan menggunakan media uap
panas, sedangkan perebusan menggunakan
media air panas. Menurut Muchtadi (2001),
komponen seperti pektin dan hemiselulosa
dari bahan dapat larut dalam air hangat atau
panas. Hal tersebut menyebabkan kadar
serat kasar pada metode perebusan lebih
rendah daripada metode pengukusan.
Perlakuan blanching dengan larutan natrium
metabisulfit juga menghasilkan kadar serat
kasar yang lebih rendah. Hal ini diduga
karena perebusan dengan larutan natrium
metabisulfit mengakibatkan sel-sel jaringan
pada bahan menjadi lebih mudah
terdegradasi (Kumoro dan Hidayat, 2018).
Dimana dinding sel tanaman tersebut
mengandung antara lain selulosa,
hemiselulosa, pektin serta lignin yang
termasuk ke dalam komponen serat
(Tensiska, 2008).

Berdasarkan penelitian Andini
(2017), diperoleh kadar serat kasar batang
pisang vyaitu sebesar 17,96%. Tingginya
perbedaan perolehan kadar serat kasar
tersebut dengan hasil yang diperoleh pada
penelitian ini yaitu antara 0,286-0,541%
dapat disebabkan oleh beberapa faktor
misalnya jenis dan umur dari batang pisang
yang digunakan. Penelitian Andini (2017),
menggunakan batang pisang batu berumur
+11 bulan, sedangkan dalam penelitian ini
menggunakan batang pisang kepok berumur
+3 bulan. Hal ini didukung oleh penelitian
Savitri dkk. (2013), yang menyatakan umur
tanaman yang semakin tua mempunyai
kandungan dinding sel yang semakin tinggi.
Oleh karena itu, semakin tua tanaman maka
kandungan seratnya akan semakin
meningkat. Selain faktor-faktor tersebut,
perlakuan  blanching juga menyebabkan
kadar serat kasar yang dihasilkan menjadi
menurun. Hal ini dikarenakan penggunaan
suhu yang lebih tinggi akan menyebabkan
kerusakan pada dinding sel bahan.

Penggunaan suhu blanching yaitu
75°C dan 85°C memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kadar serat kasar
yang dihasilkan. Berdasarkan Gambar 1
dapat diketahui bahwa suhu yang lebih tinggi
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(85°C) akan menghasilkan kadar serat kasar
yang lebih rendah pada penggunaan metode
blanching yang sama. Semakin tinggi
temperatur yang digunakan maka akan
menyebabkan semakin rendah kadar serat
kasar yang didapatkan. Hal tersebut
disebabkan karena adanya degradasi dari
pektin atau komponen serat lainnya seperti
selulosa dan hemiselulosa selama proses
pemanasan (Suprapto, 2004).

Berdasarkan hasil pengamatan dan
analisis dapat diketahui bahwa interaksi
antara metode dan suhu  blanching
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap kadar serat kasar ares yang dapat
dilihat pada Gambar 2. Kadar serat kasar
tertinggi yaitu pada perlakuan MiT:
(pengukusan, 75°C) dan terendah pada
perlakuan M.T: (perebusan, 85°C).

M= Pengukusan

5.0 1 M= Perebusan dengan air
\'g Msz= Perebusan Na»S;0s 0,1%
3
bug 4.0 3.332¢ 3.283c
s . .3-014d . 3.054d
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8 T 7
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H ®T2 = 85°C
S 1.0 |
X

0.0

M3
Perlakuan

Gambar 2. Grafik Interaksi Metode dan Suhu
Blanching terhadap Kadar Serat
Kasar Ares

Kadar serat kasar yang diperoleh
dari ares mengalami peningkatan dari kadar
serat kasar batang pisang sebelum dilakukan
pemasakan. Hal tersebut dapat disebabkan
karena adanya penambahan bumbu-bumbu
selama pemasakan yang mempengaruhi
kadar serat kasar dari ares. Adapun bumbu-
bumbu yang digunakan dalam pembuatan
ares antara lain bawang merah, bawang
putih, jahe, kunyit, lengkuas, kemiri, cabai
merah dan cabai rawit. Hal tersebut sesuai
dengan penelitian Komalasari dkk. (2016),
tentang olahan Lawar dari bonggol pisang,
dimana kadar serat kasar bonggol pisang
kepok mengalami peningkatan dari 3,60%
menjadi  9,62% setelah diolah menjadi
Lawar. Lawar merupakan olahan khas Bali
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yang dibuat dari bahan-bahan yang hampir
sama dengan Ares, hanya saja Lawar tidak
menggunakan santan namun menggunakan
kelapa parut.

Kadar Serat Pangan Total

Serat pangan (dietary fiber) adalah
komponen bahan makanan nabati yang
tahan terhadap proses hidrolisis oleh enzim-
enzim pada sistem pencernaan manusia.
Serat pangan terbagi menjadi dua kelompok
yaitu serat pangan tidak larut (/nsoluble
dietary fiber) dan serat pangan larut
(soluble dietary fiber) (Tensiska, 2008).
Oleh karena itu perhitungan serat pangan
total merupakan penjumlahan dari serat
pangan tidak larut dan serat pangan larut.
Berdasarkan hasil pengamatan dan analisis
dapat diketahui bahwa interaksi antara
metode dan suhu blanching memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap
kadar serat pangan total dari batang pisang.

Setelah  dilakukan  penjumlahan
kadar serat pangan tidak larut dan kadar
serat pangan larut diperoleh kadar serat
pangan total batang pisang yang dapat
dilihat pada Gambar 3. Berdasarkan Gambar
3 diketahui bahwa kadar serat pangan total
tertinggi diperoleh oleh perlakuan MiT:
(pengukusan, 75°C) dan terendah pada
perlakuan MsT2 (perebusan dengan larutan
Na2S20s 0,1%, 85°C).

M= Pengukusan
M= Perebusan dengan air

25 97.059 Msz= Perebusan Na»S;0s 0,1%
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w
1
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M

Gambar 3. Grafik Interaksi Metode dan Suhu
Blanching terhadap Kadar Serat
Pangan Total Batang Pisang

Setelah  dilakukan  penjumlahan
kadar serat pangan tidak larut dan kadar
serat pangan larut diperoleh kadar serat
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pangan total ares yang dapat dilihat pada
Gambar 4. Berdasarkan Gambar 4 diketahui
bahwa kadar serat pangan total tertinggi
diperoleh oleh perlakuan M:iT: (pengukusan,
75°C) dan terendah pada perlakuan MsT:
(perebusan dengan larutan Na2S:0s 0,1%,
85°C). Terjadi peningkatan kadar serat
pangan total setelah dilakukan pengolahan
batang pisang menjadi ares. Hal ini
disebabkan karena adanya penambahan
bumbu dan rempah-rempah selama proses

pemasakan.

Berdasarkan  hasil  pengamatan,
dapat diketahui bahwa kadar serat pangan
total memiliki nilai yang lebih tinggi

dibandingkan dengan kadar serat kasar dari
batang pisang maupun dari ares. Dimana
kadar serat pangan batang pisang dan ares
secara berurutan yaitu 17,481 - 22,060%
dan 40,448 - 46,058% sedangkan kadar
serat kasar batang pisang dan ares secara
berurutan yaitu 0,286 - 0,541% dan 3,014 -
4,321%.
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Gambar 4. Grafik Interaksi Metode dan Suhu
Blanching terhadap Kadar Serat
Pangan Total Ares

Menurut Sudargo dkk. (2014), kadar
serat kasar memiliki nilai yang lebih rendah
dibandingkan dengan kadar serat pangan,
karena asam sulfat dan natrium hidroksida
mempunyai kemampuan yang lebih besar
untuk menghidrolisis komponen-komponen
bahan pangan dibandingkan dengan enzim -
enzim pencernaan.

Berdasarkan hasil pengamatan dapat
diketahui bahwa kadar serat pangan larut
memiliki nilai yang lebih rendah daripada
serat pangan tidak larut. Menurut Winarno
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(2002), serat pangan larut (soluble dietary
fiber) menempati tidak lebih dari sepertiga
bagian dari serat pangan total. Hasil analisis
kadar serat pangan yang telah dilakukan
menunjukkan bahwa fraksi tidak larut lebih
mendominasi kandungan total serat pangan.
Aziz et al. (2011) dalam Andini (2017),
menyatakan bahwa tepung batang pisang
memiliki kandungan serat tidak larut berupa
selulosa, hemiselulosa dan lignin.

Kadar Serat Pangan Tidak Larut

Serat pangan terdiri dari serat
pangan tidak larut dan serat pangan larut.
Serat pangan tidak larut adalah bagian dari
serat pangan yang tidak larut di dalam air,
yang terdiri dari selulosa, hemiselulosa dan
lignin (Tensiska, 2008).
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M= Perebusan dengan air

= 25 4 Ms= Perebusan NazS;0s 0,1%
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Gambar 5. Grafik Interaksi Metode dan Suhu
Blanching terhadap Kadar Serat
Pangan Tidak Larut Batang Pisang

Berdasarkan hasil pengamatan dan
analisis dapat diketahui bahwa interaksi
antara metode dan suhu  blanching
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap kadar serat pangan tidak larut
batang pisang yang dapat dilihat pada
Gambar 5. Kadar serat pangan tidak larut
tertinggi yaitu pada perlakuan MiT:
(pengukusan, 75°C) dan terendah pada
perlakuan MsT2 (perebusan dengan larutan
Na2S20s 0,1%, 85°C).

Perlakuan pengukusan menghasilkan
kadar serat pangan tidak larut tertinggi
dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hal
tersebut dikarenakan salah satu komponen
dari serat pangan tidak larut yaitu
hemiselulosa sebenarnya masih dapat ikut
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larut di dalam air panas. Menurut Izydorczyk,
Cui dan Wang (2005) dalam Tensiska
(2008), struktur hemiselulosa memiliki rantai
cabang yang tidak seragam. Hal inilah yang
menyebabkan senyawa tersebut secara
parsial dapat larut dalam air. Hal tersebut
menyebabkan kadar serat pangan tidak larut
pada perlakuan perebusan dengan air dan
perebusan dengan larutan Na:S:0s 0,1%
lebih rendah daripada perlakuan
pengukusan.

Penggunaan larutan Na25:0s selama
proses perebusan juga dapat mempercepat
kerusakan dinding sel bahan. Perendaman
dengan menggunakan larutan Na2S:0s dapat
menyebabkan sel-sel jaringan pada bahan
menjadi berlubang (Prabasini dkk., 2013).
Menurut Suprapto (2004), proses pemanasan
pada saat blanching akan menyebabkan
struktur gel pektin dan hemiselulosa rusak
dan ikut larut di dalam air.

Penggunaan suhu blanching yaitu
75°C dan 85°C memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kadar serat pangan
tidak larut yang dihasilkan. Berdasarkan
Gambar 5 dapat diketahui bahwa suhu yang
lebih tinggi (85°C) akan menghasilkan kadar
serat pangan tidak larut yang lebih rendah
(75°C) pada penggunaan metode blanching
yang sama. Hal tersebut sesuai dengan
penelitian Widagdo (2007) yang
menyebutkan bahwa semakin meningkatnya
suhu pemanasan menyebabkan kadar serat
pangan semakin menurun.

Berdasarkan hasil pengamatan dan
analisis dapat diketahui bahwa interaksi
antara metode dan suhu  blanching
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap kadar serat pangan tidak larut ares
yang dapat dilihat pada Gambar 6. Kadar
serat pangan tidak larut tertinggi yaitu pada
perlakuan MiT: (pengukusan, 75°C) dan
terendah pada perlakuan MsT2 (perebusan
dengan larutan Na2520s 0,1%, 85°C).

Kadar serat pangan tidak larut yang
diperoleh dari ares mengalami peningkatan
dari kadar serat kasar batang pisang
sebelum dilakukan pemasakan. Hal tersebut
dapat disebabkan karena adanya
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penambahan bumbu-bumbu selama
pemasakan yang mempengaruhi kadar serat
kasar dari ares.

M= Pengukusan
M= Perebusan dengan air
Mz= Perebusan Na;S:0s 0,1%
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Gambar 6. Grafik Interaksi Metode dan Suhu
Blanching terhadap Kadar Serat
Pangan Tidak Larut Ares

Kadar Serat Pangan Larut

Berdasarkan hasil pengamatan dan
analisis dapat diketahui bahwa interaksi
antara metode dan suhu blanching
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap kadar serat pangan larut batang
pisang yang dapat dilihat pada Gambar 7.
Kadar serat pangan larut tertinggi vyaitu
pada perlakuan MiT: (pengukusan, 75°C)

dan terendah pada perlakuan MsT2
(perebusan dengan larutan Na2S:0s 0,1%,
85°C).

Serat pangan larut adalah bagian
dari serat pangan yang dapat larut di dalam
air misalnya gum, pektin dan musilase
(Tensiska, 2008). Hal ini menyebabkan
blanching dengan cara perebusan air dan
perebusan dengan larutan  Na2S:0s
menghasilkan kadar serat pangan larut yang
lebih  rendah  dibandingkan  dengan
blanching dengan cara pengukusan.

Metode perebusan menyebabkan
komponen serat akan ikut larut di dalam air
selama proses blanching dilakukan. Menurut
Winarno (2002) salah satu komponen dari
serat pangan vyaitu pektin dapat larut di
dalam air. Selama proses pemanasan akan
terjadi hidrolisis senyawa protopektin yang
tidak larut menjadi pektinat (pektin) yang
dapat larut di dalam air.
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Gambar 7. Grafik Interaksi Metode dan Suhu
Blanching terhadap Kadar Serat
Pangan Larut Batang Pisang

Perlakuan pemanasan seperti
blanching dapat menyebabkan pelepasan
komponen sel dan pelarutan dari komponen
serat pangan seperti pektin, beta glutans,
arabinoxylans dan oligosakarida. Tingkat
kelarutan dari komponen dinding sel
dipengaruhi oleh sifat kimia dari polisakarida
dan ikatannya dengan makromolekul pada
dinding sel, serta parameter pemrosesan
seperti suhu dan lamanya pemrosesan
(Saarela, 2011).

Penggunaan suhu blanching yaitu
75°C dan 85°C memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kadar serat pangan
larut yang dihasilkan. Berdasarkan Gambar 7
dapat diketahui bahwa suhu yang lebih tinggi
(85°C) akan menghasilkan kadar serat
pangan larut yang lebih rendah (75°C) pada
penggunaan metode b/anching yang sama.
Menurut Fuestel dan Kueneman (1975)
dalam Masuku (2014), meningkatnya waktu
dan suhu blanching akan menyebabkan
kadar serat pada suatu bahan menurun.
Penurunan ini dikarenakan selama proses
blanching pori-pori dari bahan akan terbuka
dan cairan di dalam bahan akan keluar
termasuk serat yang sifatnya larut di dalam
air, sehingga kandungan serat pada bahan
akan berkurang.

Berdasarkan hasil pengamatan dan
analisis dapat diketahui bahwa interaksi
antara metode dan suhu  blanching
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap kadar serat pangan larut ares yang
dapat dilihat pada Gambar 8. Kadar serat
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pangan larut tertinggi yaitu pada perlakuan
Mi1Ti1 (pengukusan, 75°C) dan terendah pada
perlakuan MsT2 (perebusan dengan larutan
Na2S20s 0,1%, 85°C). Terjadi peningkatan
kadar serat pangan larut setelah dilakukan
pengolahan batang pisang menjadi ares. Hal
ini disebabkan karena adanya penambahan
bumbu dan rempah-rempah selama proses
pemasakan.
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Gambar 8. Grafik Interaksi Metode dan Suhu
Blanching terhadap Kadar Serat
Pangan Larut Ares

Organoleptik Warna

Hubungan interaksi metode dan
suhu blanching terhadap parameter warna
batang pisang untuk uji hedonik maupun uji
scoring dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 9. Grafik Interaksi Metode dan Suhu
Blanching terhadap Mutu
Organoleptik Warna Batang
Pisang

Berdasarkan Gambar 9 dapat dilihat
purata penguijian hedonik dan skoring untuk
perlakuan MiTi hingga MsT2 menunjukkan
hasil pengaruh yang berbeda nyata pada
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interaksi metode dan suhu blanching
terhadap mutu organoleptik warna batang
pisang. Pada perlakuan MsT2 (perebusan
dengan larutan Nax$:0s 0,1%, 85°C)
dihasilkan nilai kesukaan warna untuk uji
hedonik tertinggi dengan nilai purata 4,2
dan nilai kesukaan terendah yaitu perlakuan
MiT: (pengukusan, 75°C) dengan nilai
purata 2. Kemudian untuk uji Sscoring
perlakuan dengan nilai tertinggi yaitu pada
perlakuan MsT2 (perebusan dengan larutan
Na2S:0s 0,1%, 85°C) dengan nilai purata
4,1 dan perlakuan dengan nilai terendah
yaitu perlakuan MiTi (pengukusan, 75°C)
dengan nilai purata 1,85. Berdasarkan hal
tersebut dapat disimpulkan bahwa nilai
purata hedonik dan skoring pada interaksi
metode dan suhu blanching terhadap mutu
organoleptik warna batang pisang yang
didapatkan tersebut masih berada pada skor
1 yang berarti sangat tidak suka dan
berwarna cokelat hingga pada skor 4 yang
berarti suka dan berwarna putih.

Perlakuan perebusan dengan larutan
Na2S20s 0,1% terbukti mampu
mempertahankan warna dari batang pisang
dibandingkan dengan perlakuan lainnya.
Tan et al. (2015) dalam Wardhani dkk.,

(2016) menerangkan pencegahan
pencokelatan dapat dilakukan karena
oksigen yang membantu reaksi

pencokelatan akan diikat oleh radikal SO,
sehingga reaksi  pencokelatan  dapat
diturunkan kecepatannya.

Perlakuan pengukusan pada suhu
75°C menghasilkan batang pisang dengan
warna putih kecokelatan. Hal ini disebabkan
proses pengukusan menggunakan media uap
panas. Media pemanasan dapat
mempengaruhi  perubahan warna yang
terjadi pada bahan. Salah satu senyawa
polifenol yang dapat  menyebabkan
pencokelatan pada batang pisang adalah
senyawa tanin. Menurut Komalasari, dkk.
(2016), kadar tanin pada batang pisang
kepok yaitu 0,36%. Menurut Andarwulan dan
Faradilla (2012), semua jenis tanin dapat
larut dalam air, kelarutannya besar dan akan
bertambah besar apabila dilarutkan di dalam



Versi Online:
http.//www.profood.unram.ac.id/index.php/profood
e-ISSN: 2443-3446

air panas. Tanin akan berubah menjadi
warna yang lebih gelap apabila terkena
cahaya atau dibiarkan di udara terbuka. Hal
tersebut menyebabkan kerusakan tanin akan
lebih besar pada perlakuan perebusan
daripada pengukusan, sehingga akan
diperoleh warna batang pisang yang lebih
putih.

Hubungan interaksi metode dan
suhu blanching terhadap parameter warna
ares dapat dilihat pada gambar 10.
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Gambar 10. Grafik Interaksi Metode dan
Suhu Blanching terhadap Mutu
Organoleptik Warna Ares

Berdasarkan Gambar 10 dapat dilihat
purata pengujian hedonik dan skoring untuk
perlakuan MiT: hingga MsT2 menunjukkan
hasil pengaruh yang tidak berbeda nyata
pada interaksi metode dan suhu blanching
terhadap mutu organoleptik warna ares. Nilai
purata yang terlihat mengalami penurunan
pada pengujian hedonik dengan skor 4 ke 3
yang berarti dari suka ke tidak suka
sedangkan  untuk  pengujian  skoring
mengalami dengan skor 3 ke 2 yang berarti
dari berwarna agak kuning ke cokelat. Hal
tersebut  disebabkan  karena  seluruh
perlakuan diberikan konsentrasi bumbu yang
sama selama proses pemasakan. Warna ares
dipengaruhi oleh  bumbu-bumbu yang
ditambahkan selama proses pemasakan.

Organoleptik Tekstur

Hubungan interaksi metode dan
suhu blanching terhadap parameter tekstur
batang pisang untuk uji hedonik maupun uji
scoring dapat dilihat pada Gambar 11.
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Gambar 11. Grafik Interaksi Metode dan
Suhu Blanching terhadap Mutu
Organoleptik Tekstur Batang
Pisang

Berdasarkan Gambar 11 dapat dilihat
purata pengujian hedonik dan skoring untuk
perlakuan MiT: hingga MsT2 menunjukkan
hasil pengaruh yang berbeda nyata pada
interaksi metode dan suhu blanching
terhadap mutu organoleptik tekstur batang
pisang. Pada perlakuan M:T: (perebusan
dengan air, 85°C) dihasilkan nilai kesukaan
tekstur untuk uji hedonik tertinggi dengan
nilai purata 3,55 dan nilai kesukaan terendah
dengan nilai purata 2,75 untuk perlakuan
MiT: (Pengukusan, 75°C). Kemudian untuk
pengujian scoring, nilai tertinggi diperoleh
pada perlakuan MiT: (Pengukusan, 75°C)
dengan purata 3,9 dan nilai terendah pada
uji scoring diperoleh perlakuan MaT>
(perebusan dengan air, 85°C) dengan purata
2,8. Berdasarkan hal tersebut dapat
disimpulkan bahwa nilai purata hedonik dan
skoring pada interaksi metode dan suhu
blanching terhadap mutu organoleptik
tekstur batang pisang yang didapatkan
tersebut masih berada pada skor 2 yang
berarti tidak suka dan lunak hingga pada
skor 3 yang berarti agak suka dan agak
lunak.

Berdasarkan Gambar 11 dapat
diketahui bahwa metode blanching dengan
perebusan menghasilkan tekstur batang
pisang yang lebih lunak daripada
pengukusan. Menurut Asgar dan Musaddad
(2008), blanching yang terlalu lama di dalam
air panas cenderung akan menghasilkan
bahan dengan tekstur yang lebih lunak dan
dapat menyebabkan kehilangan nutrien. Hal
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tersebut dapat terjadi karena adanya
kerusakan lignin dan komponen selulosa
pada dinding sel bahan sejalan dengan

bertambahnya waktu dan temperatur
blanching (Miao et al., 2011 dalam Badwaik
dkk., 2015).

Penggunaan suhu blanching vyaitu
75°C dan 85°C memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap tekstur dari batang
pisang. Penggunaan suhu yang lebih tinggi
akan menghasilkan tekstur bahan yang lebih
lunak. Hal tersebut sesuai dengan penelitian
Badwaik dkk. (2015), dimana tekstur dari
batang bambu mengalami  penurunan
dengan adanya peningkatan waktu dan suhu
blanching yang diberikan. Pelunakan tekstur
tersebut terjadi selama lima menit pertama
dari proses blanching dan terus meningkat
dengan semakin tingginya suhu vyang
digunakan.

Hubungan interaksi metode dan suhu
blanching terhadap parameter tekstur ares
untuk uji hedonik maupun uji scoring dapat
dilihat pada Gambar 12.
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Gambar 12. Grafik Interaksi Metode dan
Suhu Blanching terhadap Mutu
Organoleptik Tekstur Ares

Berdasarkan Gambar 12 dapat dilihat
purata pengujian hedonik dan skoring untuk
perlakuan MiT: hingga MsT2 menunjukkan
hasil pengaruh yang tidak berbeda nyata
pada interaksi metode dan suhu blanching
terhadap mutu organoleptik tekstur ares.
Nilai purata secara keseluruhan berada pada
rentang skor masih 3 untuk hedonik yang
berarti agak suka dan skor masih 2 untuk
skoring yang berarti lunak. Hal tersebut
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dapat disebabkan karena lamanya waktu
pemasakan untuk seluruh perlakuan adalah
sama yaitu selama 30 menit.

Organoleptik Rasa

Hubungan interaksi metode dan
suhu blanching terhadap parameter rasa
batang pisang untuk uji hedonik maupun uji
scoring dapat dilihat pada Gambar 13.
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Gambar 13. Grafik Interaksi Metode dan

Suhu Blanching terhadap Mutu
Organoleptik  Rasa Batang
Pisang

Berdasarkan Gambar 13 dapat dilihat
purata pengujian hedonik dan skoring untuk
perlakuan MiT: hingga MsT2 menunjukkan
hasil pengaruh yang tidak berbeda nyata
pada interaksi metode dan suhu blanching
terhadap mutu organoleptik tekstur ares.
Nilai purata secara keseluruhan berada pada
rentang skor masih 2 untuk hedonik yang
berarti tidak suka dan skor masih 3 untuk
skoring yang berarti agak sepat. Menurut
Sompotan (2012), batang pisang kepok
biasanya memiliki rasa yang agak manis dan
tidak terlalu sepat seperti jenis pisang
lainnya. Rasa sepat pada bahan tersebut
dapat berasal dari tanin (Suhirman dkk.,
2006). Berdasarkan penelitian Komalasari
dkk. (2016), kadar tanin pada batang pisang
kepok yaitu 0,36%, dimana hasil tersebut
lebih rendah daripada kadar tanin pada
batang pisang raja, pisang susu dan pisang
muli yang secara berturut-turut yaitu 0,45%;
0,40% dan 0,46%.

Hubungan interaksi metode dan suhu
blanching terhadap parameter rasa ares
untuk uji hedonik maupun uji scoring dapat
dilihat pada Gambar 14.
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Gambar 14. Grafik Interaksi Metode dan
Suhu  Blanching terhadap
Mutu Organoleptik Rasa Ares

Berdasarkan Gambar 14 dapat dilihat
purata pengujian hedonik dan skoring untuk
perlakuan MiT: hingga MsT2 menunjukkan
hasil pengaruh yang tidak berbeda nyata
pada interaksi metode dan suhu blanching
terhadap mutu organoleptik rasa ares. Nilai
purata secara keseluruhan pengujian hedonik
dan skoring berada pada rentang skor masih
3 yaitu ares memiliki rasa agak suka dan
agak gurih. Timbulnya rasa gurih yang sama
dikeseluruhan perlakuan pada ares
dikarenakan penambahan bumbu dan
rempah-rempah yang jumlahnya sama untuk
keseleruhan  perlakuan selama proses
pemasakan.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis dan
pembahasan yang terbatas pada ruang
lingkup penelitian ini, maka dapat ditarik
beberapa kesimpulan sebagai berikut:

1. Perlakuan kombinasi metode dan suhu
blanching pada batang pisang dan ares
memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap kadar serat kasar, serat
pangan tidak larut, serat pangan larut
dan serat pangan total.

2. Perlakuan kombinasi metode dan suhu
blanching  pada batang pisang
memberikan pengaruh yang berbeda
nyata pada mutu organoleptik warna
dan tekstur, serta tidak memberikan
pengaruh yang berbeda nyata pada
mutu organoleptik rasa. Sedangkan
kombinasi metode dan suhu blanching
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tidak memberikan pengaruh yang
berbeda nyata pada mutu organoleptik
warna, tekstur dan rasa dari ares yang
dihasilkan.

3. Hasil terbaik pada batang pisang
berdasarkan mutu nutrisi serat adalah
perlakuan pengukusan pada suhu 75°C
dengan kadar serat kasar 0,541%, serat
pangan total 22,926%, serat pangan
tidak larut 19,978% dan serat pangan
larut 2,081%.

4. Hasil terbaik pada ares berdasarkan
mutu nutrisi serat adalah perlakuan
pengukusan pada suhu 75°C dengan
kadar serat kasar 4,321%, serat pangan
total 46,057%, serat pangan tidak larut
42,112% dan serat pangan larut
3,945%.
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ABSTRACT

Nugget is a restructured processed meat made from chicken generally. But chicken nuggets on the
market generally contain high fat and low fiber so it is not recommended to be consumed continuously and in
the long term. Therefore, a healthier diversification of fast food is needed, one of which is by using enoki
mushrooms and seaweed. The use of these two materials is expected to be able to improve the physical
characteristics and acceptability of healthier diversification of nuggets. This research used completely
randomized design with 4 comparisons of seaweed flour and tapioca flour, whichare 0g : 50g;, 5g : 45 g; 10
g.:40g; and 15 g : 35 g. Those parameters observed included physical (hardness) and sensory (color, aroma,
taste, texture, and overall). Data was processed using SPSS statistical program with confidence level of 95%, if
the results were significantly different then the test continued with Duncan's Multiple Range Test (DMRT).
Results indicate Kappaphycus alvarezii and Eucheuma spinosum seaweed flour significantly affected physic and
sensory characteristics of enoki mushroom nuggets. The best formulation on the physical characteristics of
enoki mushroom nuggets with the addition of Kappaphycus alvarezii and Eucheuma spinosum seaweed flour
was 15 g : 35 g. The best sensory acceptability characteristics of enoki mushroom nuggets with the addition of
Kappaphycus alvarezii seaweed flour is 10 g : 40 g while the enoki mushroom nuggets with the addition of
Eucheuma spinosum seaweed flour is 15 g : 35 g.

Keywords : nugget, enoki mushroom, seaweed flour
ABSTRAK

Nugget merupakan olahan daging restrukturisasi yang umumnya terbuat dari daging ayam. Namun
nugget daging ayam yang beredar di pasaran umumnya mengandung lemak yang tinggi dan serat yang rendah
sehingga tidak disarankan dikonsumsi terus menerus dan dalam jangka panjang. Oleh sebab itu diperlukan
diversifikasi pangan cepat saji yang lebih sehat, salah satunya dengan penggunaan jamur enoki yang kaya
nutrisi serta rumput laut yang kaya serat pangan. Penggunaan kedua bahan ini diharapkan mampu
meningkatkan karakteristik fisik serta daya terima terhadap diversifikasi nugget yang lebih sehat. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan perbandingan tepung rumput laut dan tepung tapioka
sebanyak 4 perlakuan yaitu0g : 50g; 59 :45g; 10 g: 40 g; dan 15 g : 35 g. Parameter yang diamati meliputi
fisik (hardness) dan sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur, dan overal)). Data pengamatan diolah menggunakan
program statistik SPSS dengan taraf kepercayaan 95%, apabila hasil pengamatan berbeda nyata maka uji
dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan
tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii dan Eucheuma spinosum berpengaruh nyata terhadap karakteristik
sensoris nugget jamur enoki. Formulasi terbaik pada karakteristik fisik nugget jamur enoki dengan penambahan
tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii dan Eucheuma spinosum adalah 15 g : 35 g. Daya terima terbaik
pada karakteristik sensoris nugget jamur enoki dengan penambahan tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii
adalah 10 g : 40 g sedangkan pada nugget jamur enoki dengan penambahan tepung rumput laut Eucheuma
spinosum adalah 15g : 35 g.

Kata kunci : nugget, jamur enoki, tepung rumput laut

PENDAHULUAN restrukturisasi yaitu daging yang digiling dan
Nugget adalah jenis olahan makanan dibumbui, kemudian dilapisi oleh perekat
yang biasanya terbuat dari daging tepung, pelumuran tepung roti (breading),
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dan digoreng setengah matang lalu
dibekukan untuk mempertahankan mutunya
selama penyimpanan (Astawan, 2007).
Kandungan gizi nugget terdiri dari protein,
lemak, karbohidrat, dan mineral (Wulandari
dkk., 2016). Meski memiliki kandungan gizi
yang cukup lengkap dan baik, namun
umumnya nugget yang terbuat dari daging
dengan kandungan lemak yang tinggi sebesar
15 g dan serat yang rendah sebesar 1 g
(Agustine, 2010). Oleh sebab itu perlu adanya
variasi bahan dasar dan bahan penunjang
pembuatan nugget dengan kandungan nutrisi
yang cukup dan juga memberi nilai fungsional
bagi konsumen nugget. Bahan dasar yang
bisa digunakan salah satunya adalah jamur.
Jamur yang umum dipilih adalah jamur yang
berwarna putih. Hal ini dimaksudkan agar
hasil akhir nugget yang dihasilkan
menyerupai nugget ayam pada umumnya.
Jamur putih yang sedang banyak digunakan
saat ini adalah jamur enoki. Sedangkan bahan
penunjang yang berguna untuk
meningkatkan kandungan serat pangan serta
mampu memperbaiki tekstur nugget jamur
adalah tepung rumput laut.

Jamur enoki (Fammulina velutipes)
adalah jamur pangan vyang berbentuk
panjang-panjang dan berwarna putih seperti
tauge. Jamur ini memiliki nama lain jamur
tauge, jamur musim dingin, dan jamur jarum
emas. Di wilayah dunia beriklim sejuk jamur
ini tumbuh di alam bebas pada suhu udara
rendah, mulai musim gugur hingga awal
musim semi (Aditya dan Desi, 2011). Jamur
ini biasa tumbuh di pohon enoki (Celtis
sinensis) yang telah lapuk. Namun sekarang
jamur ini telah banyak dibudidayakan. Jamur
enoki memiliki kandungan nutrisi yang tinggi
dan memiliki komponen-komponen bioaktif
yang bermanfaat bagi manusia. Setiap 100
gram jamur enoki mengandung protein
31,2%, lemak, 5,8% serat 3,3%, dan abu
7,6 % (Sharma et al, 2009 dalam Marzuki
dkk., 2016). Jamur enoki juga memiliki
banyak sifat fungsional. Kandungan senyawa
flammulin berfungsi sebagai zat antikanker.
Jamur enoki dilaporkan berfungsi sebagai
anti oksidan alami (Jang et a/, 2009), anti
kanker dan jantung koroner (Martin, 2010),
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meningkatkan trombosit (Desinova, 2010),

antibakteri (De Melo et al., 2009). Selain itu

jamur ini juga menghasilkan nitrit oksida

yang berfungsi sebagai zat antiinflamatori
(Tang et al., 2016).

Rumput laut Kappaphycus alvarezii dan
Eucheuma spinosum merupakan salah satu
jenis rumput laut yang banyak dibudidayakan
di Indonesia. Rumput laut jenis tersebut
banyak diolah sebagai penghasil karagenan.
Kappaphycus alvarezi menghasilkan
karagenan jenis kappa sedangkan Eucheuma
spinosum menghasilkan karagenan jenis iota.
Kappaphycus alvarezii memiliki kandungan air
sebesar 13,90%; abu 17,09%; protein 2,69%;
lemak 0,37%; dan karbohidrat sebesar
65,00 %(Santosa dan Deddy, 2016). Rumput
laut Kappaphycus alvarezii  mengandung
karagenan sebesar 65,75% dari berat kering
dan serat pangan total sebesar 25,05% dari
berat kering (Matanjum dan Suhaila, 2009).
Eucheuma spinosum memiliki  kandungan
karbohidrat sebesar 53,44 - 56,80%; protein
4,85 - 5,74%; lemak 0,02 - 0,1%; dan abu
18,70 - 19,55% (Diharmi et al., 2011) serta
serat pangan sebesar 45,30% (Dermid dkk.,
2005). Eucheuma spinosum mengandung
karagenan jenis iota karagenan yang cukup
tinggi, yaitu berkisar antara 65 - 67 %
(Diharmi et al, 2011). Bahan pengikat pada
pembuatan nugget berguna untuk
meningkatkan cita rasa, meningkatkan daya
ikat air, menurunkan penyusutan akibat
pemasakan, dan memberi warna terang pada
nugget (Heridiansyah dkk., 2014). Selain
sebagai bahan pengikat yang mampu
memperbaiki karakteristik fisik dan sensoris
nugget, rumput laut yang digunakan juga
kaya akan serat yang mampu menurunkan
resiko berbagai penyakit, seperti penyakit
kardiovaskular dan gangguan pencernaan.
Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian
mengenai pembuatan nugget dengan bahan
utama dan bahan pengikat yang lebih sehat
serta memiliki daya terima yang baik.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Bahan-bahan yang diperlukan dalam
penelitian ini adalah jamur enoki merk
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GreenCo yang diperoleh dari supermarket di
Surakarta, tepung rumput laut Kappaphycus
alvarezii yang diperoleh dari toko online
Dapur Rula Ketofood, tepung rumput laut
Eucheuma spinosum yang diperoleh dari toko
online Herbbeauty Yogyakarta, tepung
tapioka, bawang putih, garam, lada bubuk,
penyedap rasa, susu bubuk skim, telur,
tepung panir, dan minyak goreng.

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi alat pembuatan nugget
dan alat penguijian fisik dan sensoris nugget,
antara lain blender, alat deep-frying, kompor,
loyang, panci pengukus, dan timbangan. Alat
pengukur tekstur (Aardness) nugget berupa
seperangkat Universal Testing Machine
(UTM).

Metode

Metode penelitian yang digunakan
dalam penelitian adalah metode
eksperimental sedangkan Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor
berupa perbandingan tepung rumput laut dan
tepung tapioka yang terdiri dari 4 perlakuan,
yatitu 0 gr : 50 g (kontrol), 5g:459g; 10g:
40 g dan 15 g : 35 g. Hal ini diberlakukan
untuk tepung rumput laut Kappaphycus
alvarezii dan Eucheuma spinosum. Data hasil
pengamatan dianalisis keragaman atau
Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf
signifikansi 5% menggunakan software SPSS.
Apabila terdapat perbedaan nyata, maka
dilakukan uji lanjut menggunakan Uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada
taraf 5%. Parameter yang diamati pada
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penelitian ini adalah parameter fisik berupa
tekstur (hardness) (Nantapatavee et al., 2011)
dan daya terima panelis secara hedonik
dengan skala 1 (sangat tidak suka), skala 2
(tidak suka), skala 3 (biasa/netral), skala 4
(suka) dan skala 5 (sangat suka) (Soekarto,
1990).

Sebelum pembuatan nugget, perlu
dipersiapkan peralatan dan bahan yang
diperlukan. Jamur enoki dicuci bersih lalu
ditiriskan, dipotong akarnya, dan dipotong
menjadi tiga bagian. Selanjutnya jamur
tersebut dimasukkan ke dalam b/ender, diberi
satu butir telur, dan dihaluskan hingga
terbentuk bubur jamur. Formulasi nugget
jamur enoki dengan variasi rasio tepung
tapioka dan tepung rumput laut Kappaphycus
alvarezii maupun tepung rumput laut
Eucheuma spinosum disajikan pada Tabel 1.

Bahan-bahan yang telah ditimbang
sesuai formulasi dimasukkan ke dalam
baskom yang dipisah pada baskom a untuk
pembuatan nugget jamur enoki dengan
proporsi penggunaan tepung rumput laut
Kappaphycus alvarezii : tepung tapioka dan
baskom b untuk pembuatan nugget jamur
enoki dengan proporsi penggunaan tepung
rumput laut Eucheuma spinosum : tepung
tapioka, kemudian masing-masing bahan
dalam baskom tersebut dicampur dengan
proporsi tepung rumput laut : tepung tapioka
(baskom a1l (0 gr : 50 g (kontrol)), baskom a2
(5 g : 45 g); baskom a3 (10 g : 40 g) dan
baskom a4 (15 g : 35 g)) hingga homogen
dan tidak ada tepung yang masih
menggumpal, begitu pula hal yang sama
dilakukan untuk perlakuan pada baskom b.

Tabel 1. Formulasi Nugget Jamur Enoki dengan Variasi Rasio Tepung Tapioka dan Tepung Rumput

Laut (RL)
Jumlah
Bahan (g) 0:50 5:45  10:40 15: 35

Jamur enoki 100 100 100 100
Tepung RL (Kappaphycus alvarezii) 0 5 10 15
Tepung RL (Fucheuma spinosum)

Tepung tapioka 50 45 40 35
Garam 1 1 1 1
Bubuk lada 0,5 0,5 0,5 0,5
Penyedap rasa 2 2 2 2
Bawang putih 4 4 4 4
Susu bubuk skim 5 5 5 5
Telur ayam 62,5 62,5 62,5 62,5

Sumber : Yuliana dkk. (2013) dengan modifikasi
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Tahap berikutnya adonan nugget jamur
enoki dituang ke dalam loyang yang telah
disiapkan dan dimasukkan ke dalam panci

pengukus selama 30 menit dengan suhu 80°C.

Adonan yang telah matang, selanjutnya
didinginkan agar teksturnya mengeras. Selain
itu pendinginan juga bertujuan untuk
mempermudah pemotongan menjadi ukuran
yang lebih kecil dengan ukuran 2 x 2 cm.
Pemotongan dilakukan saat kondisi dingin
agar nugget tidak rusak. Pelapisan dilakukan
dua kali yaitu pertama dilakukan dengan putih
telur, dengan adonan kukus yang telah
dipotong digulirkan dalam putih telur
secukupnya. Putih telur bersifat lengket
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai zat
pelekat yang melekatkan adonan kukus
dengan tepung panir. Sedangkan pelapisan
kedua dilakukan dengan menggunakan
tepung panir. Adonan kukus yang telah
terlumuri dengan putih telur lalu dilumuri
dengan tepung panir. Hal ini dilakukan agar
dihasilkan nugget yang renyah. Selain itu juga
untuk memperbaiki tekstur permukaan
adonan kukus yang mungkin tidak rata.
Proses berikutnya penggorengan yang diawali
dari nugget siap goreng tersebut dikeluarkan
dari freezer dan ditunggu hingga melunak.
Penggorengan dilakukan dengan tujuan
dihasilkan nugget berwarna keemasan yang
menarik dan meningkatkan daya terima
produk dengan dihasilkannya atribut sensori
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secara fisik dan organoleptik sesuai dengan
metode yang telah ditentukan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Parameter Fisik
Pengujian tekstur dilakkan dengan

menggunakan  seperangkat alat UTM
(Universal Testing Machine) sehingga dapat
menguji tekstur secara kuantitatif karena
menunjukkan skala besarnya gaya yang
dibutuhkan untuk perubahan bentuk. Uji
kompresi pada pengujian UTM cocok untuk
menentukan beberapa karakteristik mekanik,
reologi dan ketegasan yang berbeda pada
produk. Gaya kompresi ditentukan sebagai
fungsi deformasi (perubahan bentuk). Pada
umumnya pengujian tekstur menggunakan
UTM berfungsi untuk mengetahui sifat
mekanik dari bahan yang bersifat tipis dan
lunak (Huerta dkk., 2010).

Gambar la menunjukkan jumlah gaya
tekan pada sampel hingga mengalami
perubahan bentuk ketika dikenakan gaya
tekanan tersebut. Gaya tekan menunjukkan
hubungan yang berbanding lurus terhadap
tingkat kekerasan produk. Semakin besar
gaya tekan yang diberikan, maka semakin
keras tekstur produk tersebut. Hasil rata-rata
kekerasan nugget pada penelitian ini berkisar

antara 9,49 - 19,72 N. Pada Gambar
tersebut menunjukkan grafik  hubungan
kekerasan nugget jamur enoki terhadap

yang lebih baik. Setelah digoreng dan variasi rasio tepung tapioka dan tepung
ditiriSkan, nugget jamur tersebut dianalisis rumput laut Kappaphycus alvarezii.
25 20
g s z
c x 10
§ 10 § 9.49a
E’ s | 949 5
<
0 0
(0:50) (5:45) (10:40) (15 : 35) (0:50) (5:45) (10:40) (15 :45)
Tepung Rumput Laut Kappaphycus Tepung Rumput Laut Eucheuma
alvarezii : Tepung Tapioka) spinosum : Tepung Tapioka
(a) (b)
Gambar 1. (a) Hardness Nugget jamur Enoki dengan variasi rasio Tepung Rumput Laut Kappaphycus

alvarezif dan Tepung Tapioka dan (b) Hardness Nugget jamur Enoki dengan variasi rasio

Tepung Rumput Laut Fucheuma spinosum dan Tepung Tapioka
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Terlihat bahwa adanya trend peningkatan

kekerasan nugget  seiring dengan
bertambahnya  tepung rumput  laut
Kappaphycus alvarezii,

Gambar 1b merupakan hasil pengukuran
hardness nugget jamur enoki dengan variasi
rasio tepung rumput laut £ucheuma spinosum
dan tepung tapioka. Seperti halnya pada
Gambar la penggunaan tepung rumput laut
Kappaphycus alvarezii akan meningkatkan
nilai hardness nugget. Hardness nugget
jamur enoki dengan penambahan tepung
rumput laut Eucheuma spinosum
menunjukkan hasil 9,49 - 17,92 N. Hal ini
disebabkan karena pada tepung rumput laut
yang digunakan memiliki sifat dapat mengikat
air pada adonan untuk meningkatkan
kekenyalan produk nugget yang dihasilkan.
Gel yang terbentuk ini begitu kuat dan elastis
sehingga sehingga semakin sulit dipecah
(Lukito dkk, 2017).

Parameter Sensoris
Warna

Menurut Taub dan Singh (1998), warna
merupakan salah satu parameter penting
untuk menentukan persepsi terhadap kualitas
bahan pangan karena penampakan visual dari
bahan pangan akan menentukan apakah
makanan tersebut layak dikonsumsi atau
tidak. Hasil penilaian organoleptik tingkat
kesukaan panelis terhadap parameter
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warna nugget jamur enoki dengan variasi
rasio tepung rumput laut Kappaphycus
alvarezii dan tepung tapioka berdasarkan
Gambar 2a, didapatkan nilai skor mengalami
penurunan kesukaan dari skor 3 ke 2, dapat
diartikan bahwa warna nugget memiliki
penilaian kriteria biasa sampai kriteria tidak
disukai oleh panelis.

Pada Gambar 2b didapatkan hasil analisa
sensoris nugget jamur enoki dengan variasi
rasio tepung rumput laut £ucheuma spinosum
dan tepung tapioka berdasarkan uji kesukaan
panelis terhadap mengalami penurunan nilai
skor kesukaan dari skor 3 ke 2, dapat
diartikan bahwa warna nugget memiliki
penilaian kriteria biasa sampai kriteria tidak
disukai oleh panelis. Berdasarkan Gambar 2a
dan Gambar 2b dapat disimpulkan bahwa
semakin banyak tepung rumput laut yang
digunakan pada nugget akan menurunkan
angka kesukaan panelis terhadap parameter
warna. Hal ini disebabkan semakin banyak
formulasi tepung rumput laut yang digunakan
mengakibatkan terjadinya reaksi browning
ketika proses pemanasan. Pencoklatan saat
penggorengan juga disebabkan oleh adanya
reaksi pencoklatan non enzimatis (reaksi
Maillard) yaitu reaksi antara gula pereduksi
dengan asam amino. Penggunaan tepung
rumput laut juga berpengaruh terhadap
warna produk.
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Tepung Rumput Laut Kappaphycus Tepung Rumput Laut Fucheuma
alvarezii : Tepung Tapioka spinosum : Tepung Tapioka
(a) (b)
Keterangan:

*Skor: 1 = Sangat Tidak Suka; 2 = Tidak Suka; 3 = Biasa/Netral; 4: Suka; 5 = Sangat Suka

Gambar 2. (a) Daya Terima Panelis terhadap Warna Nugget Jamur Enoki dengan variasi rasio Tepung
Rumput Laut Kappaphycus alvarezii dan Tepung Tapioka dan (b) rasio Tepung Rumput Laut
Eucheuma spinosum dan Tepung Tapioka
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Rumput laut yang digunakan pada penelitian
ini  mengandung  karagenan  dengan
kandungan sulfat dan terdiri atas gugus
galaktosa (Diharmi, 2016) yang akan bereaksi
dengan asam amino lisin yang rentan
terhadap kerusakan terutama pencoklatan
non enzimatis. Asam amino lisin terkandung
dalam jamur enoki yang digunakan vyaitu
sebesar 6,21 - 30,896 mg/g berat kering
jamur (Tang et al, 2016). Selain berikatan
dengan karagenan, asam amino yang
terkandung dalam jamur juga bereaksi
dengan gula pereduksi yang terdapat pada
pati tapioka yang mengandung glukosa
(Syamsuddin dkk., 2015).

Aroma

Aroma merupakan bau dari produk
makanan, bau sendiri adalah suatu respon
ketika senyawa volatil dari suatu makanan
masuk ke rongga hidung dan dirasakan oleh
sistem olfaktori. Senyawa volatil masuk ke
dalam hidung ketika manusia bernafas atau
menghirupnya, hamun juga dapat masuk dari
belakang tenggorokan selama seseorang
makan (Kemp dkk., 2009).

Hasil penilaian organoleptik tingkat
kesukaan panelis terhadap parameter aroma
nugget jamur enoki dengan variasi rasio
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dan tepung tapioka seperti disajikan dalam
Gambar 3a, didapatkan skor kesukaan
mengalami penurunan dengan nilai skor 3 ke
skor 2, yang berarti bahwa aroma nugget
memiliki kriteria penilaian biasa sampai tidak
disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan
dominan pada aroma tepung rumput laut
Kappaphycus alvarezii memiliki aroma amis.
Didukung pendapat Santoso dkk. (2006), nilai
aroma akan semakin menurun disebabkan
rumput laut memiliki aroma laut (amis) yang
cukup menyengat sehingga relatif kurang
disukai.

Gambar 3b menunjukkan bahwa hasil
uji kesukaan aroma nugget jamur enoki
dengan variasi rasio tepung rumput laut
Eucheuma spinosum dan tepung tapioka
mengalami peningkatan dengan nilai skor 2
ke skor 3, yang berarti bahwa aroma nugget
memiliki kriteri penilaian tidak disukai hingga
biasa/netral oleh panelis. Hasil ini berbanding
terbalik dengan penggunaan rumput laut
Kappaphycus alvarezif yang dimana semakin
tinggi penambahan rumput laut Kappaphycus
alvarezii maka semakin menurun nilai
kesukaan sedangkan pada penggunaan
rumput laut Eucheuma spinosum semakin
tinggi penambahan maka semakin meningkat
nilai kesukaan oleh panelis terhadap nugget

tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii jamur enoki.
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Gambar 3. (a) Daya Terima Panelis terhadap Aroma Nugget Jamur Enoki dengan variasi rasio
Tepung Rumput Laut Kappaphycus alvarezii dan Tepung Tapioka dan (b) variasi rasio
Tepung Rumput Laut £ucheuma spinosum dan Tepung Tapioka
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Namun, bila melihat dari hasil nilai kesukaan
pada kedua jenis rumput laut tersebut
menghasilkan nilai kesukaan yang tidak jauh
berbeda dengan rentang kriteria dari tidak
suka hingga biasa/netral. Rumput laut
memiliki aroma khas amis. Menurut Xiren dan
Aminah (2014), aroma amis rumput
disebabkan karena adanya kandungan amina
atau amonia. Amonia merupakan senyawa
yang terdiri dari unsur nitrogen dan hydrogen
yang memiliki bau menyengat yang khas.
Dapat disimpulkan bahwa hal ini diduga dari
perbedaan jenis tepung rumput laut yang
digunakan menyebabkan nilai kesukaan
terhadap aroma nugget enoki dihasilkan
berbanding terbalik. Namun, belum ada teori
yang dapat mendukung perbedaan aroma
dari jenis rumput laut.

Rasa

Salah satu faktor yang menentukan
kualitas makanan adalah adanya senyawa
citarasa. Senyawa citarasa merupakan
senyawa vyang menyebabkan timbulnya
sensasi rasa (manis, pahit, masam, asin),
trigeminal (astringent, dingin, panas) dan
aroma setelah mengkonsumsi senyawa
tersebut. Citarasa terutama dirasakan oleh
reseptor aroma dalam hidung dan reseptor
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Hasil uji organoleptik tingkat kesukaan
panelis terhadap parameter rasa nugget
jamur enoki dengan variasi rasio tepung
rumput laut EFucheuma cottonii dan tepung
tapioka berdasarkan Gambar 4a, didapatkan
skor kesukaan mengalami penurunan nilai
masih skor 3 ke skor 2, dapat diartikan bahwa
rasa nugget memiliki penilaian kriteria biasa
sampai tidak disukai oleh panelis. Rasa
nugget dengan substitusi tepung rumput laut
sampai konsentrasi 10% masih dapat
diterima oleh panelis atau cenderung memiliki
rasa netral atau stabil, tetapi apabila
konsentrasi tepung rumput laut tinggi yaitu
15%, rasa nugget menjadi tidak disukai
panelis atau menimbulkan rasa khas yaitu
sedikit pahit pada produk. Hal ini disebabkan
kandungan asam amino pada rumput laut
Kappaphycus alvarezii seperti lisin, fenilalanin,
metionin, leusine dan valin memberikan rasa
pahit (Sriket dkk., 2007).

Berbeda halnya dengan nugget jamur
enoki dengan variasi rasio tepung rumput laut
Eucheuma spinosum dan tepung tapioka yang
menunjukkan hasil daya terima panelis yang
semakin meningkat seiring pertambahan
tepung rumput laut pada Gambar 4b. Hal ini
diduga disebabkan sebagian besar rumput
laut, mengandung asam aspartat dan

rasa dalam mulut (Midayanto dan Yuwono, asam glutamat  yang cukup banyak
2014). dalam komposisi total asam  amino.
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Gambar 4. (a) Daya Terima Panelis terhadap Rasa Nugget Jamur Enoki dengan variasi rasio Tepung
Rumput Laut Kappaphycus alvarezii dan Tepung Tapioka dan (b) variasi rasio Tepung
Rumput Laut Eucheuma spinosum dan Tepung Tapioka.
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Kedua asam amino tersebut terdapat sekitar
22-44% dari total asam amino (Munda, 1977
dalam Fleurence, 1999). Selain kedua asam
amino tersebut ditemukan pula kandungan
asam amino threonin, lisin, triptofan, sistein,
metionin dan histidin dalam jumlah kecil.
Menurut Taufik dan Della (2015) kandungan
asam amino glutamat, aspartat, dan threonin
pada tepung rumput laut yang digunakan
sebagai bahan pembuatan nugget jamur
enoki berkontribusi terhadap timbulnya rasa
gurih pada nugget yang dihasilkan. Oleh
sebab itu panelis menilai biasa/netral
terhadap rasa nugget dengan penggunaan
tepung rumput laut sebesar 10 - 15%.

Tekstur

Tekstur merupakan ciri suatu bahan
sebagai akibat perpaduan dari beberapa sifat
fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah
dan unsur-unsur pembentukan bahan yang
dapat dirasakan oleh indera peraba dan
perasa, termasuk indera mulut dan
penglihatan (Tarwendah, 2017). Hasil
penilaian organoleptik tingkat kesukaan
panelis terhadap parameter tekstur nugget
jamur enoki dengan variasi rasio tepung
rumput laut Kappaphycus alvarezi dan
tepung tapioka berdasarkan Gambar 5a,
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peningkatan diantara 2 sampai 3, dapat
diartikan bahwa tekstur nugget jamur enoki
memiliki penilaian kriteria dari tidak disukai
sampai biasa/netral oleh panelis. Pada
Gambar 5b didapati hasil  penilaian
organoleptik  tingkat kesukaan panelis
terhadap parameter tekstur nugget jamur
enoki dengan variasi rasio tepung rumput laut
Eucheuma spinosum dan tepung tapioka
dengan skor kesukaan mengalami
peningkatan diantara 2 sampai 3, dapat
diartikan bahwa tekstur nugget jamur enoki
memiliki penilaian kriteria dari tidak suka
sampai biasa/netral oleh panelis. Dari kedua
hasil tersebut dipengaruhi dari tekstur
kekompakan penggunaan tepung rumput laut.
Menurut Hudaya (2008), penambahan tepung
rumput laut akan menghasilkan tekstur yang
tidak kompak sebab tepung rumput laut
memiliki partikel yang tidak kompak. Namun,
dari tidak kompakannya tekstur pada tepung
rumput laut, ternyata dengan penambahan
rasio penambahan tepung tapioka juga dapat
meminimalisir tekstur yang tidak kompak
dikarenakan memiliki fungsi sebagai bahan
penstabil dan pembentuk tekstur. Menurut
Widyastuti (1999), bahwa tapioka dalam
pembuatan makanan berfungsi sebagai
pengental (penstabil) dan pembentuk tekstur.

didapatkan skor kesukaan  mengalami
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Gambar 5. (a) Daya Terima Panelis terhadap Tekstur Nugget Jamur Enoki dengan variasi rasio
Tepung Rumput Laut Kappaphycus alvarezii dan Tepung Tapioka dan (b) variasi rasio
Tepung Rumput Laut £ucheuma spinosum dan Tepung Tapioka
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Gambar 6. (a) Daya Terima Panelis terhadap Keseluruhan Nugget Jamur Enoki dengan variasi rasio
Tepung Rumput Laut Kappaphycus alvarezii dan Tepung Tapioka dan (b) variasi rasio
Tepung Rumput Laut £ucheuma spinosum dan Tepung Tapioka

Overall

Parameter  keseluruhan  (overall)
digunakan dalam uji hedonik untuk mengukur
tingkat kesukaan panelis terhadap
keseluruhan atribut mutu (warna, aroma,
rasa dan tekstur) yang ada pada produk.
Tingkat kesukaan dan daya terima panelis
terhadap suatu produk bisa jadi tidak hanya
dipengaruhi oleh satu faktor, namun dapat
dipengaruhi oleh berbagai macam faktor
sehingga menimbulkan penerimaan yang
utuh. Hasil penilaian organoleptik tingkat
kesukaan panelis terhadap parameter overal/
nugget jamur enoki dengan variasi rasio
tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii
dan tepung tapioka berdasarkan Gambar 6a,
didapatkan  skor  kesukaan mengalami
peningkatan diantara skor 2 sampai 3, dapat
diartikan bahwa overall nugget jamur enoki
memiliki penilaian kriteria tidak suka sampai
biasa/netral oleh panelis. Pada Gambar 6b
daya terima panelis terhadap keseluruhan
nugget jamur enoki dengan variasi rasio
tepung rumput laut Eucheuma spinosum dan
tepung tapioka menunjukkan skor kesukaan
mengalami peningkatan diantara skor 2
sampai 3, dapat diartikan bahwa overal/
nugget jamur enoki memiliki penilaian kriteria
tidak suka sampai biasa/netral oleh panelis.
Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa
keseluruhan atribut mutu organoleptik yaitu
warna, aroma, rasa dan tekstur dipengaruhi
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oleh karakteristik yang dimiliki tepung rumput
laut dan tepung tapioka terhadap nilai
kesukaan nugget jamur enoki. Karakteristik
pada tepung rumput laut yang digunakan
yaitu berwarna putih sedikit kecokelatan,
beraroma sedikit amis, berasa pahit dan
tekstur kurang halus. Sedangkan karakteristik
tepung tapioka yang digunakan yaitu
berwarna putih, tidak beraroma, berasa pahit
dan tekstur halus.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil analisis  dan
pembahasan yang terbatas pada ruang

lingkup penelitian ini, maka dapat ditarik
beberapa kesimpulan bahwa parameter fisik
yaitu hardness nugget jamur enoki dengan
variasi rasio tepung rumput laut Kappaphycus
alvarezii dan tepung tapioka maupun nugget
jamur enoki dengan variasi rasio tepung
rumput laut Eucheuma spinosum dan tepung
tapioka, semakin banyak tepung rumput laut
yang digunakan maka akan semakin tinggi
nilai Aardness nugget jamur enoki. Sensori
nugget jamur enoki dengan variasi rasio
tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii
dan tepung tapioka menunjukkan hasil bahwa
daya terima panelis tertinggi terletak pada
formulasi 10 : 40, sedangkan pada nugget
jamur enoki dengan variasi rasio tepung
rumput laut Eucheuma spinosum dan tepung
tapioka pada formulasi 15 : 35.
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ABSTRACT

This study aims to find out the effect of mung bean sprout concentration on the physical and
chemical properties of taro flour. The method used in this research was experimental method and was
desfigned using Completely Randomized Design with a single factor experiment (the concentration of mung
bean sprouts). There were 5 treatments (0%, 10%, 20%, 30% and 40% of mung bean sprouts), and each
treatment were made into 4 replications. Data from the observations were analyzed using analysis of Variance
(ANOVA) at 5% significant level using Co-Stat software. If there was significant difference, the data were
further tested using the Honest Real Difference test at 5% significant level too. The results showed that the
addition of mung bean sprout extract significantly affected the moisture content, protein content, ash content
and oxalate content of taro flour. The treatment of 40% mung bean sprout extract is recommended as the
best treatment for moisture content (10.53%), ash content (5.24%), protein content (3.84%), calcium
oxalate content (0.0268%), water absorption (87.42%), and L value (88.14) of modified taro flour.

Keywords: flour, taro, enzymes, mung bean sprouts

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi kecambah kacang hijau
terhadap sifat fisik dan kimia tepung talas kimpul. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
eksperimental dan dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal
(konsentrasi kecambah kacang hijau). Terdapat 5 perlakuan (konsentrasi 0%, 10%, 20%, 30% dan 40%
kecambah kacang hijau), dan tiap perlakuan dibuat 4 ulangan. Data hasil pengamatan dianalisis dengan
menggunakan analisis keragaman pada taraf nyata 5% dengan menggunakan software Co-Stat. Apabila
terdapat beda nyata, maka akan diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5% juga.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kecambah kacang hijau berpengaruh nyata
terhadap kadar air, kadar protein, kadar abu dan kadar oksalat tepung talas. Perlakuan konsentrasi ekstrak
kecambah kacang hijau 40% direkomendasikan sebagai perlakuan terbaik, yang menghasilkan tepung talas
dengan karakteristik sebagai berikut: kadar air (10,53%), kadar abu (5,24%), kadar protein (3,84%), kadar
kalsium oksalat (0,0268%), daya serap air (87,42%), dan nilai L (88,14) tepung talas termodifikasi.

Kata kunci: tepung, talas, enzim, kecambah kacang hijau

PENDAHULUAN tepung hasil pengolahan biji gandum yang

. umum digunakan sebagai bahan baku berbagai

Tepung merupakan partikel - padat 4\ hangan (BPS, 2000). Nilai impor

yang berbentuk butiran halus .bahkan sangat tepung terigu sebagai komoditi pangan sumber
halus tergantung pada pemakaiannya. Tepung karbohidrat terus meningkat dari tahun ke

biasanya digunakan untuk bahan baku industri, tahun. Oleh karena itu, upaya pemanfaatan

keperluan penelitian, maupun dipakai dalam sumber pangan lokal yang tinggi karbohidrat

Ilzebu(;cuhanfr u_ln_w an ta”dg_ga' tn;isglr;yabmempu§t sebagai bahan baku pengolahan tepung perlu
ue dan ro "_ epgng ! _ua an ber a.galjc.ems dilakukan, salah satunya adalah pemanfaatan
bahan nabati, yaitu dari bangsa padi-padian, umbi talas

umbi-umbian, akar-akaran, atau sayuran yang Talas merupakan tanaman penghasil

me.miliki zat tepung atau pati atau  kanj karbohidrat yang tinggi yang memiliki peranan
(Wibowo, 2012).Tepung terigu merupakan
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cukup baik, tidak hanya sebagai sumber bahan
pangan dan bahan baku industri tetapi juga
untuk pakan ternak. Kendala pengolahan talas
sebagai bahan pangan adalah tingginya
kandungan oksalat sehingga memerlukan
penanganan agar kandungan oksalat pada
talas dapat tereduksi. Salah satu cara untuk
mereduksi oksalat adalah dengan perendaman
talas di dalam larutan NaCl. Dengan
tereduksinya kandungan oksalat pada talas
maka akan menghasilkan sumber pangan yang
dapat dijadikan sebagai alternatif pangan
Indonesia (Marliana, 2011).

Talas memiliki potensi untuk dapat
digunakan sebagai bahan baku tepung-
tepungan karena memiliki kandungan pati
yang tinggi, yaitu sekitar 70-80%. Tepung
talas memiliki ukuran granula pati yang kecil,
yaitu sekitar 0.5-5 mikron (Koswara, 2010).
Akan tetapi, kandungan protein tepung talas
yang sedikit yaitu 0,69% (Ridal, 2003) akan
mempengaruhi  karakteristik tepung talas.
Selain kandungan protein, kandungan lemak
pada talas juga dapat mempengaruhi aroma
dan masa simpan talas. Tepung yang berkadar
lemak tinggi, tidak tahan lama cepat bau
tengik akibat lemak yang ada dalam bahan
(Suarni dkk., 2006). Berdasarkan sifat kimia
tepung talas, beberapa diantaranya belum
memenuhi Standar Nasional Indonesia untuk
tepung terigu. Salah satunya yaitu kadar abu,
kadar abu tepung talas yakni 1,28% (Ridal,
2003) sehingga tidak memenuhi mutu SNI
yang menerangkan kadar abu maksimal adalah
0,7%. Untuk memperbaiki karakteristik dari
tepung, talas maka perlu dilakukan modifikasi
tepung sehingga mendapatkan tepung yang
memiliki karakteristik tepung yang lebih baik.

Modifikasi tepung adalah salah satu
cara untuk memperbaiki kualitas dari tepung
talas biasa. Modifikasi tepung dapat dilakukan
dengan bermacam-macam cara, antara lain
adalah modifikasi dengan cara memanfaatkan
enzim untuk mendapatkan mutu dan kualitas
dari tepung vyang lebih baik. Modifikasi
enzimatik dapat dilakukan dengan
menggunakan enzim a-amilase dari kecambah
kacang hijau. Kelebihan memanfaatkan bahan
sumber enzim tersebut, karena mengandung
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nutrisi yang tinggi dan anti oksidan yang
bermanfaat terhadap kesehatan dan bahan
tepung termodifikasi yang dihasilkan bebas
dari residu kimia (Suarni dkk., 2007).

Berbagai macam penelitian tentang
modifikasi tepung secara enzimatis telah
dilakukan. Salah satunya yaitu penelitian oleh
Ma'rufah, Ratnani, dan Riwayati (2016) yaitu
dengan memodifikasi tepung biji nangka
secara enzimatis dengan menambahkan
ekstrak kecambah kacang hijau. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak kecambah kacang hijau
pada tepung biji nangka berpengaruh terhadap
karakteristik dari tepung biji nangka. Hasil
penelitian  tersebut menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak kecambah kacang hijau
35% memberikan presentase enzim a-amilase
yang optimum, sehingga dapat menambah
kandungan protein pada tepung biji nangka
yang awalnya hanya 10,3% menjadi 14,3%.

Penelitian tentang modifikasi tepung
secara enzimatis juga dilakukan oleh Suarni,
Harlim, Upe, dan Patong (2006) yaitu dengan
melakukan penambahan kecambah kacang
hijau kedalam tepung jagung. Dari penelitian
tersebut diperoleh formasi bahwa
penambahan kecambah kacang hijau 20%
menghasilkan tepung termodifikasi yang
terbaik dengan pertimbangan kadar proteinnya
meningkat dari 7,89% menjadi 15,48%. Selain
meningkatkan protein, penambahan kecambah
kacang hijau juga dapat menurunkan kadar
abu (dari 1,12% menjadi 0,69%) dan kadar
serat (dari 1,29% menjadi 0,66%) sehingga
dapat mempengaruhi karakteristik tepung
jagung menjadi lebih baik. Penelitian tentang
modifikasi tepung talas masih terbatas. Oleh
karena itu, penelitian tentang pengaruh
konsentrasi ekstrak kecambah kacang hijau
terhadap sifat fisik dan kimia tepung talas
sangat penting dilakukan.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah talas kimpul segar,
kecambah kacang hijau, air bersih, aquades,
NaCl, NaoH, dan HCL.
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Alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah timbangan analitik, baskom, cabinet
dryer, blender tepung, ayakan 80 mesh,
sendok pengaduk, kain saring, panci, loyang,
spatula, cawan, oven, alumunium foil, plastic
wrap, tabung sentrifuse, tabung reaksi, rak
tabung rekasi, pipet ukur, tisu, Ilabel,
sentrifuse, inkubator, penangas air, labu takar,
spektrofotometer, color solid dan labu tetes.

Metode

Metode yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah metode eksperimental
yang dilaksanakan di laboratorium.

Pelaksanaan Penelitian :
Pembuatan Tepung Talas
a. Persiapan bahan

Bahan baku yang digunakan adalah
umbi talas kimpul segar 10 kg yang dibeli di
pasar Mandalika. Talas kimpul yang digunakan
adalah talas yang cukup tua yaitu dipanen
setelah berumur antara 7-9 bulan dan ditandai
dengan mengeringnya daun. Umbi talas yang
dipilih adalah yang baik dan bebas dari
penyakit dan cacat atau luka goresan.
b. Pengupasan dan pengirisan

Pengupasan umbi untuk memisahkan
antara kulit dan daging umbinya dilakukan
dengan menggunakan pisau. Selanjutnya
dilakukan pengirisan bertujuan untuk
mempermudah proses pengeringan bahan.
c. Perendaman dan pencucian

Perendaman dilakukan dengan
menggunakan air garam (NaCl 10%) selama
60 menit untuk mengurangi kandungan
kalsium oksalat yang ada pada umbi talas.
d. Pengeringan

Proses pengeringan dilakukan dengan
menggunakan Cabinet Dryer dengan suhu
60°C selama 6 jam. Pada waktu proses
pengeringan irisan-irisan talas dibolak balik
secara berkala agar dihasilkan pengeringan
yang merata pada bahan.
e. Penghancuran/penepungan

Hasil dari proses pengeringan berupa
keripik-keripik talas yang kemudian
dihancurkan  menggunakan alat  blender
tepung.
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f. Pengayakan

Untuk mendapatkan ukuran tepung
yang merata dan sesuai dengan persyaratan,
maka  dilakukan pengayakan  dengan
menggunakan ayakan 80 mesh.

Pembuatan Ekstrak Kecambah Kacang
Hijau
a. Persiapan bahan

Bahan yang digunakan adalah 400
gram kecambah kacang hijau yang dibeli di
pasar Mandalika. Kecambah kacang hijau yang
digunakan yaitu kecambah yang berumur 3
hari karena kecambah tersebut memiliki
aktivitas enzim terbanyak (Suarni, 2007).
b. Pencucian

Kecambah kacang hijau dibersihkan
dengan cara melepas kulit luarnya, lalu
dilakukan pencucian untuk memisahkan antara
kecambah kacang hijau dengan kotoran-
kotoran yang masih menempel pada kecambah
kacang hijau.
c. Penghancuran

Penghancuran kecambah kacang hijau
dilakukan dengan menggunakan blender.
Kecambah kacang hijau yang telah bersih
kemudian dimasukkan kedalam blender dan
ditambahkan aquades dengan perbandingan
1:1.
d. Penyaringan

Proses penyaringan dilakukan dengan
menggunakan kain saring atau kain blacu.
Proses penyaringan dilakukan untuk
mendapatkan ekstak kecambah kacang hijau.

Pembuatan Tepung Talas Termodifikasi
a. Persiapan bahan

Bahan yang digunakan adalah tepung
talas dan ekstrak kecambah kacang hijau.
b. Pencampuran

Pencampuran dimulai dengan
menimbang sebanyak 125 g tepung talas,
kemudian ditambahkan konsentrasi ekstrak
kecambah kacang hijau sesuai perlakuan yaitu
0% (0 gram), 10% (12,5 gram), 20% (25
gram), 30% (37,5 gram), dan 40% (50 gram).

c. Inkubasi
Proses inkubasi bertujuan untuk
berlangsungnya proses enzimatis dalam
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tepung. Proses inkubasi dilakukan 2 x 24 jam
pada suhu 30°C. Proses inkubasi ini dilakukan
dengan menggunakan alat inkubator dengan
pengaturan suhu 30°C dan waktu inkubasi
selama 2 x 24 jam.
d. Pengeringan

Selanjutnya dilakukan pengeringan
tepung dengan menggunakan Cabinet Dryer
pada suhu 60°C selama 2 jam.
f. Pengayakan

Untuk mendapatkan ukuran tepung
yang merata dilakukan pengayakan dengan
menggunakan ayakan 80 mesh.

Rancangan Percobaan

Rancangan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan percobaan faktor tunggal yaitu
penambahan kecambah kacang hijau yang
terdiri dari 5 perlakuan konsentrasi sebagai
berikut:

Kl1=0%

K2 =10 %
K3 =20%
K4 =30 %
K5 =40 %

Masing-masing  perlakuan  diulang
sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 20 unit.
Parameter yang diamati dalam penelitian ini
yaitu parameter kimia meliputi kadar air, kadar
abu, kadar protein (Sudarmadji dkk, 2007),
kadar kalsium oksalat (AOAC, 1984), Daya
Serap Air (Ju and Mittal, 1995) dan Uji Warna
(Hutching, 1999).

Analisis Data

Data hasil pengamatan dianalisis
dengan menggunakan analisis keragaman atau
analysis of variance (ANOVA) pada taraf nyata
5% dengan software Co-stat. Apabila terdapat
beda nyata, maka akan diuji lanjut
menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada
taraf 5% (Hanafiah, 2010).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Mutu Kimia
1. Kadar Air
Perlakuan konsentrasi kecambah

kacang hijau memberikan pengaruh yang
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berbeda nyata terhadap kadar air tepung talas.
Hubungan konsentrasi kecambah kacang hijau
dengan kadar air tepung talas yang dihasilkan
dapat dilihat pada Gambar 1.

14

12 4 10.53a
9.78b 10.11ab
10 { 876c  9.04c

0 10 20 30 40

Konsentrasi Ekstrak Kecambah Kacang Hijau
(%)

Gambar 1. Pengaruh Konsentrasi Kecambah

Kacang Hijau Terhadap Kadar Air

TepungTalas

Kadar Air (%)

o N DM OV

Gambar 1 menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi kecambah kacang
hijau yang ditambahkan, maka kadar air
tepung talas semakin meningkat. Peningkatan
kadar air pada tepung talas disebabkan karena
tingginya penambahan kecambah kacang
hijau, yang mana kecambah kacang hijau yang
ditambahkan pada tepung talas tersebut

mengandung kadar air yang tinggi vyaitu
87,99% (Fahriyani, 2011).
Selanjutnya kandungan air yang

semakin tinggi juga diduga disebabkan karena
semakin banyaknya ekstrak kecambah kacang
hijauyang ditambahkan untuk memecahpati
pada tepung talas. Berdasarkan hasil
pengamatan aktivitas enzim alfa-amilase pada
kecambah kacang hijau dengan masa
pertumbuhan 3 hari yang digunakan dalam
penelitian ini didapatkan nilai aktivitas enzim
alfa-amilase adalah 33,38 u/ml. Oleh karena
itu, diduga semakin tinggi konsentrasi
kecambah kacang hijau, maka semakin tinggi
pula konsentrasi enzim alfa-amilase yang
memecah rantai amilosa. Pati dengan
kandungan amilosa yang rendah memiliki
kemampuan untuk mengikat air yang tinggi,
sebaliknya pati dengan kadar amilosa tinggi
memiliki kemampuan untuk mengikat air yang
rendah. Rendahnya kemampuan mengikat air
disebabkan adanya interaksi antar rantai
molekul polimer atau mudah mengalami ikatan



Versi Online:
http.//www.profood.unram.ac.id/index.php/profood
e-ISSN: 2443-3446

silang sehingga menghalangi masuknya
molekul air (Garcia et al, 1999 dalam Narsito,
dkk 2007).

Kadar air sangat berpengaruh
terhadap mutu bahan pangan karena dapat
mempengaruhi cita rasa, tekstur, aroma dan
keawetan dari bahan pangan tersebut (Safitri,
2014). Hasil uji kadar air tepung talas
termodifikasi yang diperoleh dalam penelitian
ini yaitu 8,76%-10,53% memenuhi standar
mutu kadar air produk tepung terigu
berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI)
No. 3751: 2009 vyaitu kadar air maksimum
14,5% (b/b).

2. Kadar Abu

Perlakuan  konsentrasi  kecambah
kacang hijau memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kadar abu. Hubungan
konsentrasi kecambah kacang hijau dengan
kadar abu tepung talas yang dihasilkan dapat
dilihat pada Gambar 2.
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2 6 -/3a 5.45b 5.43b 5.41b 5.24b
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3 3
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Konsentrasi
Kecambah Kacang Hijau Terhadap
Kadar Abu Tepung Talas

Berdasarkan Gambar 2, ditunjukkan
bahwa penambahan ekstrak kecambah kacang
hijau kedalam tepung talas menyebabkan
kadar abu tepung semakin menurun. Keadaan
ini kemungkinan disebabkan oleh adanya
perombakan senyawa-senyawa kimia yang
disebabkan karena adanya proses enzimatis
selama proses pengolahan (Suarni, 2007).
Penurunan kadar abu juga dipengaruhi oleh
kandungan kadar air pada produk. Kandungan
kadar air pada tepung talas termodifikasi
cukup tinggi yaitu 8,76% sampai 10,53%.
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Tingginya kadar air ini kemungkinan
menyebabkan semakin tinggi kadar air pada
produk maka tingkat kadar abu akan semakin
menurun. Hal ini sesuai dengan pendapat
Suharsono (2008) dalam Khaerul (2017), yang
menyatakan bahwa tingginya kandungan
mineral di dalam bahan pangan dapat
berinteraksi dengan unsur hidrogen sehingga
daya kelarutan mineral pada bahan pangan
tersebut akan meningkat.

Kadar abu tepung talas termodifikasi
dengan perlakuan konsentrasi kecambah
kacang hijau yang dihasilkan dalam penelitian
ini yaitu berkisar dari 5,24% sampai 5,73%
tidak memenuhi standar mutu produk tepung
terigu yang digunakan sebagai acuan
penelitian ini dengan SNI 3751:2009 yaitu
kadar abu maksimum 0,7%.

3. Kadar Protein

Perlakuan  konsentrasi  kecambah
kacang hijau memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kadar protein tepung
talas. Hubungan konsentrasi kecambah kacang
hijau dengan kadar protein tepung talas yang
dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Konsentrasi
Kecambah Kacang Hijau Terhadap
Kadar Protein Tepung Talas

Gambar 3 menunjukkan bahwa semakin
tinggi penambahan kecambah kacang hijau
maka kadar protein tepung talas semakin

meningkat. Kadar protein tepung talas
termodifikasi tanpa penambahan ekstrak
kecambah kacang hijau vyaitu 2,72%,

sedangkan kadar protein tepung talas yang
ditambahkan ekstrak kecambah kacang hijau
meningkat pada semua perlakuan. Hal ini
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diduga disebabkan karena ekstrak kecambah
kacang hijau memiliki kandungan protein yang
cukup tinggi yaitu 38,54% (PERSAGI, 2013).
Pendapat ini sesuai dengan pernyataan Suarni
(2007) vyaitu proses enzimatis dengan a-
amilase kecambah kacang hijau dapat
meningkatkan kadar protein tepung
termodifikasi yang disebabkan oleh adanya
penambahan kecambah kacang hijau yang
juga mengandung protein tinggi. Selain itu
protein merupakan juga komponen dari enzim,
sehingga apabila jumlah enzim meningkat
dengan meningkatnya jumlah kecambah yang
ditambahkan maka kadar protein dalam
tepung juga akan meningkat.

Kadar protein tepung talas yang
diperoleh dalam penelitian ini yaitu 2,72%
sampai 3,84%. Kadar protein tepung dalam
talas ini tergolong rendah dan tidak memenuhi
syarat standar mutu produk tepung terigu
dengan SNI 3751: 2009 yang digunakan
sebagai acuan dalam penelitian ini karena
standar untuk kandungan protein tepung
terigu minimum 7,0%.

4. Kadar Kalsium Oksalat

Perlakuan  konsentrasi  kecambah
kacang hijau memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kadar kalsium oksalat.
Hubungan konsentrasi kecambah kacang hijau
dengan kadar kalsium oksalat tepung talas
yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 4.

Berdasarkan data pada Gambar 4,
semakin tinggi konsentrasi kecambah kacang
hijau yang ditambahkan maka kadar kalsium
oksalat semakin  meningkat. Hal ini
kemungkinan berkaitan dengan adanya
kandungan kalsium dalam kecambah kacang
hijau yaitu 1729,17 mg/100 gram berat kering.
Oksalat pada tepung talas akan mengikat
kalsium yang ada pada kecambah kacang
hijau. Hal ini sesuai dengan pendapat Agustin
(2017) bahwa oksalat dapat bergabung
(berikatan) dengan kalsium utnuk membentuk
senyawa kompleks yang lebih larut. Selain itu,
jika jumlah kalsium dalam bahan mengalami
kenaikan maka kadar kalsium oksalat juga
cenderung akan mengalami kenaikan. Hal ini
sesuai dengan pendapat Ardhian dan Indriyani
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(2013) bahwa kalsium oksalat adalah hasil dari
pengikatan kalsium oleh sebagian oksalat tidak
terlarut sehingga membentuk kalsium oksalat.

0.03 - 0.0268a

0.0225ab

0.025 + 0.0212bc

0.0196bc
0.02

710.0165c
0.015 -
0.01 -

0.005 -

Kadar Kalsium Oksalat (%)

0

10 20 30 40

Konsentrasi Ekstrak Kecambah Kacang Hijau
(%)

Gambar 4. Grafik Pengaruh Konsentrasi

Kecambah Kacang Hijau Terhadap

Kadar Kalsium Oksalat Tepung

Talas

Berdasarkan hasil penelitian ini, kadar
kalsium oksalat dalam tepung talas yang
dihasilkan dengan penambahan ekstrak
kecambah kacang hijau masih aman dan layak
untuk dikonsumsi karena kadar kalsium oksalat
tersebut kurang dari batas maksimum yang
dipersyaratkan. Menurut pendapat Agyir-
Sackey dan Sefa-Dedeh (2004), batas ambang
kalsium oksalat dalam bahan pangan agar
layak dan aman dikonsumsi adalah 710 ppm
atau 0,071%.

Mutu Fisik
1. Daya Serap Air
Perlakuan konsentrasi kecambah

kacang hijau memberikan  pengaruh yang
berbeda nyata terhadap daya serap air.
Hubungan konsentrasi kecambah kacang hijau
dengan daya serap air tepung talas yang
dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 5.

Daya serap air pada tepung berkaitan
dengan kemampuan tepung untuk menyerap
dan menahan sejumlah air sampai batas
maksimal tanpa pencampuran  (mixing)
tambahan guna mengembangkan adonan.
Daya serap air berkaitan dengan komposisi
granula dan sifat fisik tepung setelah
ditambahkan dengan air (Elliason, 2004).
Gambar 5 menunjukkan bahwa semakin tinggi
penambahan konsentrasi kecambah kacang
hijau yang diberikan maka daya serap air
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tepung talas semakin menurun. Hal ini
kemungkinan  disebabkan oleh  adanya
penurunan  kemampuan tepung dalam

mengikat air sehingga kapasitas air yang
ditampung dalam tepung menurun. Turunnya
kemampuan tepung dalam mengikat air
disebabkan oleh ekstrak kecambah kacang
hijau yang ditambahkan terlebih dahulu dalam
tepung sehingga terjadi penurunan daya ikat
tepung. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian
Manna (1995) yaitu tepung jagung yang diberi
suplemen enzim amilase dapat menurunkan
kapasitas ikat air dari pati bahan tersebut.

96.27a
- 92.70ab 90.44ab 89.20ab  g7.42b

0 10 20 30 40

Konsentrasi Ekstrak Kecambah Kacang Hijau
(%)

Gambar 5. Grafik Pengaruh Konsentrasi
Kecambah Kacang Hijau Terhadap
Daya Serap Air Tepung Talas

Daya Serap Air (%)

Nilai daya serap air tepung talas
termodifikasi yang diperoleh dalam penelitian
ini berkisar 87,42% - 96,27%. Tingginya daya
serap air ini dihubungkan dengan kemampuan
produk untuk mempertahankan tingkat kadar
air terhadap kelembaban lingkungan dan
peranan gugus hidrofilik pada susunan
molekulnya (Afrianti, 2004).

2. Nilai L (Lightning)

Penentuan mutu bahan termasuk
tepung pada umumnya sangat bergantung
pada beberapa faktor diantaranya tingkat
kecerahan (Nilai L). Proses pengolahan akan
mempengaruhi warna produk pangan yang
dihasilkan  (Winarno, 1986). Perlakuan
konsentrasi kecambah kacang hijau
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap nilai L. Hubungan konsentrasi
kecambah kacang hijau dengan nilai L tepung
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talas yang dihasilkan dapat dilihat pada
Gambar 6.
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Gambar 6. Grafik Pengaruh Konsentrasi
Kecambah Kacang Hijau Terhadap
Nilai L Tepung Talas

nilai L*

Gambar 6 menunjukkan  bahwa
semakin tinggi konsentrasi ekstrak kecambah
kacang hijau yang ditambahkan ke dalam
tepung talas maka tingkat kecerahan tepung
(nilai L) semakin menurun. Menurunnya nilai L
kemungkinan besar disebabkan oleh warna
ekstrak kecambah kacang hijau yang
ditambahkan kedalam tepung, karena warna
ekstrak kecambah kacang hijau adalah putih
keabu-abuan. Nilai L tertinggi diperoleh pada
tepung dengan perlakuan tanpa penambahan
ekstrak kecambah kacang hijau yaitu 91,77,
sedangkan nilai L yang terendah diperoleh
pada tepung dengan perlakuan dengan
penambahan ekstrak kecambah kacang hijau
40%.

KESIMPULAN

Berdasarkan  hasil  analisis dan
pembahasan yang terbatas pada ruang lingkup
penelitian ini, maka dapat ditarik kesimpulan
sebagai berikut: (1) perlakuan penambahan
ekstrak kecambah kacang hijau memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar
air, kadar abu, kadar protein, kadar kalsium
oksalat, daya serap air, dan tingkat kecerahan
(nilai L) tepug talas; (2) Semakin tinggi
penambahan ekstrak kecambah kacang hijau
maka kadar protein tepung talas semakin
meningkat; (3) Kadar protein tepung talas
tertinggi vaitu 3,84% didapatkan pada
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perlakuan ekstrak kecambah kacang hijau
40%. (4) Rata-rata kadar air tepung talas pada
semua perlakuan vyaitu 8,76%-10,53%
memenuhi  standar kadar air tepung
berdasarkan SNI tepung terigu No. 3751 :
2009 vyaitu maksimum 14,5%; (5) Kadar
kalsium oksalat pada semua perlakuan yaitu
berkisar 0,0165%-0,0268% berada dibawah
batas maksimum kadar kalsium oksalat dalam
bahan yang layak dikonsumsi yaitu 0,071%;
(6) Kadar abu tepung talas yaitu 2,72%-3,84%
pada semua perlakuan tidak memenuhi dari
SNI tepung terigu No. 3751:2009, dimana
kadar abu tepung terigu maksimal yaitu 0,7%.
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[Potential of Pigment from Simbion Coral Bacteria Mantipora sp As a Food Color]
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ABSTRACT

Color Is very important in the food industry. The need for food coloring requires manufacturers to
use synthetic dyes that have the potential to cause poisoning and cancer. One source of natural dyes comes
from bacteria that are symbiotic with coral reefs, The purpose of this study is to isolate and characterize the
bacterial pigment that has symbiosis with Montjpora sp. The research method consisted of bacterial isolation
and identification, pigment identification with UV-Vis spectrofotometer (200 — 800 nm) and TLC. The results of
Isilation and identification showed that Rhodococcus sp is dominant bacterial which is produces of carotenolids
for self defense from UV rays. The pigment found in Rhodococcus sp has the potential as a natural pigment
for food coloring.

Keywords: carotenoids, Montipora, pigment, Rhodococcus sp.
ABSTRAK

Warna sangat penting dalam industri pangan. Kebutuhan pewarna makanan menuntut produsen
memakai bahan pewarna sintetik yang berpotensi menyebabkan keracunan dan kanker. Salah satu sumber
pewarna alami berasal dari bakteri yang bersimbiosis dengan terumbu karang. Tujuan dari penelitian ini
adalah mengisolasi dan mengkarakterisasi pigmen bakteri yang bersimbion Montijpora sp. Metode penelitian
terdiri dari isolasi dan identifkasi bakteri, identifikasi pigmen dengan spektrofotometer UV-Vis (200 — 800 nm)
dan KLT. Hasil isolasi dan identifikasi bakteri berjenis Rhodococcus sp dan piigmen yang dihasilkan adalah
karotenoid yang digunakan sebagai pertahanan diri dari sinar UV. Pigmen yang terdapat pada RAodococcus sp
berpotensi sebagai pigmen alami untuk pewarna pangan.

Kata kunci: karotenoid, Montipora, pigmen, Rhodococcus sp.

PENDAHULUAN keamanan pangan. Pewarna-pewarna sintetis
yang tidak layak untuk dikonsumsi dijadikan
Warna adalah kesan yang diperoleh BTP. Efek samping pewarna sintetis yang
mata dari pantulan cahaya-cahaya yang tidak  langsung  terasa  menjadikan
mengenai  benda-benda.  Benda-benda pemanfaatan pewarna sintetis ini dianggap
tersebut memiliki zat warna yang akan hal yang lumrah.
menyerap atau memantulkan  panjang Pewarna sintetik memberikan efek
gelombang tertentu. Warna-warna yang samping yang buruk bagi kesehatan. Potensi
dipantulkan inilah yang akan memberikan keracunan hingga ancaman kanker bisa
kesan sehingga, warna teramatlah penting terjadi jika tubuh terus menerus terpapar
dalam kehidupan. Dalam industri makanan pewarna ini. Alasan pemanfaatan pewarna
dan minuman, warna adalah elemen penting sintetik dibanding pewarna alami adalah
dalam  sebuah  produk. Warna akan tingkat kepraktisan, nilai ekonomis, dan
memberikan informasi dasar sebuah produk kekuatan warna. Pewarna sintentik lebih
dan menentukan konsumen dalam memilih mudah di peroleh dan murah, mudah
produk (Winarno, 2004). Begitu pentingnya pemakaian, dan praktis, serta memiliki warna
warna sebagai BTP (Bahan Tambahan yang kuat dibanding pewarna alami.
Pangan) acapkali tidak mengindahkan Munculnya kesadaran masyarakat akan
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pentingnya kesehatan berkaitan potensi
gangguan kesehatan karena pewarna
makanan, maka digalakan kembali

penggunaan pewarna alami. Pewarna alami
merupakan sumber pewarna yang berasal
dari tumbuhan, hewan, alga, jamur, dan
mikroorganisme. Pewarna alami terbukti
lebih aman dibanding dengan pewarna
sintetis (Puspita et al., 2018).

Salah satu sumber pewarna alami
adalah dari bakteri yang berasal dari terumbu
karang. Asosiasi antara bakteri dan karang
merupakan faktor penting bagi koloni karang
sebagai penyedia nutrient untuk proses
konversi cahaya menjadi energi kimia oleh
zooxanthellae.  Arini  (2013) mengatakan
bahwa material organik yang ada dalam
koloni karang tersedia dalam jumlah yang
melimpah sehingga memerlukan dekomposer
yaitu bakteri pengurai.

Montijpora sp adalah salah satu karang
keras bertipe hermatipik yang menghasikan
senyawa bioaktif (Speed dan Thamattoor,
2002), yakni menghasilkan warna seperti
ungu, merah muda, kuning, dan cokelat.
Keberadaan warna pada Mantiopora menjadi
indikator keberadaan pigmen. Warna-warna
yang ada di Mantiopora adalah senyawa
biokatif yang disintesis oleh karang itu sendiri
atau simbionnya. Keberadaan bakteri pada
karang sangatlah penting karena berperan
dalam proses degradasi dan penyedia
material organik bagi inangnya. Radjasa et a/
(2007) menyatakan, simbion karang memiliki
kemampuan yangsama dengan inangnya
dalam menghasilkan senyawa biokatif dan
salah satunya adalah pigmen. Pigmen yang
ada di Mantiopora sp diduga terdapat bakteri
yang mampu mensintesis warna yang sama
dengan inangnya.

Dalam penelitian yang dilakukan oleh
Wusqy et a/ (2014) dikatakan bakteri yang
bersimbiosis dengan karang Acropora sp
mampu menghasilkan warna yakni pigmen S-
carotene. Warna-warni  terumbu karang
adalah ekspresi dari pigmen-pigmen yang
disintesis. Pigmen-pigmen yang terdapat
pada terumbu karang seperti karotenoid
akan diekspresikan ke dalam warna merah,
merah muda, dan kuning. Tujuan penelitian
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ini untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi
pigmen bakteri yang bersimbion Montipora

sp.
BAHAN DAN METODE

Sampel terumbu karang diperoleh dari
Pulau Menjangan Kecil-Karimunjawa
(koordinat;-5.8833, 110.4000) yang diambil
di kedalaman 8 — 23 m pada 30 Agustus
2015 pukul 08.45. Kemudian sampel karang
dihomogenisasai untuk proses pencuplikan

bakteri. Bakteri yang sudah dicuplik
kemudian diisolasi dan diidentifikasi DNA di
PT. Genetika Science Indonesia. Pigmen
pada bakteri dianalisis dengan
spektrofotometer.

Isolasi Bakteri (Radjasa et al., 2007)

Terumbu  karang  diambil  dari
kedalaman 8 — 23 m dengan penyelaman
scuba. Sampel terumbu karang gerus dalam
cawan porselin lalu diisolasi dalam medium
zobell cair: ekstrak khamir (Oxoid) (0,5%) ,
pepton (Oxoid) (0,5%), glukosa (Merck)
(1%) dan air laut steril (1.000 ml). Selama
dalam perjalanan sampel karang dikondisikan
dalam suhu dingin +4C°. Isolasi bakteri
dilakukan dengan menggunakan medium
zobell padat; 5 g pepton (Oxoid), 1 g ekstrak
khamir (Oxoid), dan 15 g agar nutrien
(Oxoid) dalam 1 liter air laut steril.
Pencuplikan dilakukan alam inkass dengan
menggunakan jarum ose yang ditempelkan
pada sampel lalu digoreskan pada
permukaan agar. Inkubasi isolat dilakukan
dengan pemaparan dengan cahaya lampu
putih dalam suhu ruang £25°C selama 3 -7
hari. Bakteri pembentuk pigmen ditandai
dengan koloni yang berwarna. Koloni yang
berwarna kemudian dicuplik dan dilakukan
penapisan dalam medium isolasi hingga
didapatkan koloni tunggal. Isolat murni
dipindahkan dalam medium zobell dalam
agar miring.

Identifikasi Bakteri (Geneaid, 2017)
Bakteri simbion didentifikasi dengan
cara sebagai berikut:
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1. Ekstraksi DNA mengggunakan Presto™
Mini gDNA Bacteria Kit (Geneaid);

2. Aplifikasi PCR mengggunakan MyTaq Red
Mix (Bioline);

3. Pemurnian sampel PCR menggunakan
Zymoclean™ Gel DNA Recovery Kit (Zymo
Research);

4. Sekuensing dengan cara Bi-directional.

Identifikasi Morfologi Bakteri (Fardiaz,

1989)
Pengamatan morfologi bakteri
dilakukan  dengan pengecatan  gram.

Pengetan gram dengan menggunakan Gram
A (crystal violet), gram B (Methyl Blue),
Gram C (alkohol 70%), dan gram D
(Safranin). Setelah dilakukan pengecatan,
kemudian diamati dengan menggunakan
mikroskop dengan perbesaran 1.600 x.

Ekstraksi Pigmen (Amaya, 2005)

Sebanyak 250 ml sampel bakteri yang
ditumbuhkan pada media cair Zobell 2216E
disentrifus dengan kecepatan 4000 rpm
selama 15 menit pada suhu 4°C. Pellet yang
mengendap dipindahkan ke tabung reaksi,
kemudian ditambahkan larutan Acetone
(Merck) Methanol (Merck) dengan
perbandingan 7 : 3 v/v. Sampel divorteks
selama 1 menit. Cairan berwarna diambil
kemudian dipindahkan ke tabung reaksi
lainnya. Cairan berwarna disaring dengan
menggunakan kertas whatman (Sartorius)
dengan pori-pori 0,2 pm. Hasil saringan
dikeringkan dengan menggunakan gas
nitrogen. Sampel pigmen karotenoid yang
sudah dikeringkan disimpan pada suhu -20°C
hingga dilakukan analisis lanjutan.

Analisis Pigmen (Amaya, 2005)

Sampel pigmen karotenoid dideteksi
dengan spektrofotometer UV-Vis Varian Cary
pada panjang gelombang 200-800 nm
dengan menggunakan pelarut aseton
(Merck).

KLT Pigmen (Amaya, 2005)
Sampel 8B digunakan perbandingan eluen
(Metanol (Merck) : Aseton (Merck) : Hexane
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(Merck), 1 : 1 : 1 v/v/v). Sampel ditotolkan
pada plat KLT silika gel 60 ukuran 2 x10 cm
yang sudah di plot dengan pensil (dan
tangan tidak menyentuh permukaan plat
yang mengandung silica gel). Sampel yang
sudah ditotolkan dikering anginkan. Lalu, di
masukkan ke dalam wadah pengembang
(gelas chamber) yang berisi eluen dengan
komposisi yang telah ditentukan. Dibiarkan
noda mengembang sampai eluen berada
pada batas yang sudah di garisi dengan
pensil. Kemudian diambil dan dikering
anginkan dan di lihat spotnya dibawah sinar
UV dan dihitung Rf-nya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karang melakukan hubungan simbiotik
dengan berbagai bakteri, sehingga
permukaan karang dikolonisasi oleh bakteri
(DiSalvo, 1971). Dari jenis bakteri itu, ada
bakteri yang dapat menghasilkan pigmen
karotenoid (Johnson dan Schroeder, 1996).
Manfaat pigmen dari bakteri adalah lebih
aman digunakan untuk manusia
dibandingkan pigmen buatan yang bisa
mengandung bahan racun (Nelis dan
Leenheer, 1991) Karang Montipora sp. juga
bersimbiosis dengan bakteri berkarotenoid.

Berdasarkan hasil ampilfikasi 16S rDNA
menunjukan bahwa isolat bakteri 8B
menghasilkan pita basa 1400 bp sesuai
dengan perbandingan menggunakan marker
DNA. Hasil visualisasi DNA menggunakan
elektroforesis disajikan pada Gambar 1a.
Hasil analisis menggunakan BLAST
menunjukkan bahwa isolat bakteri 8B
memiliki kemiripan dengan spesies
Rhodococcus sp. dengan homologi sekuen
sebesar 99%. Analisis filogenetik
menunjukkan bahwa Rhodococcus  sp
menggunakan  BJj-directional  Sequencing
disajikan pada Gambar 1b dan hasil analisis
menunjukan bahwa isolat 8b memiliki
hubungan kekerabatan dengan Rhodococcus

sp.
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Description

https://www.ncbi.nim.nih.gov/nuccore/1017207219.985742791.38
30,530722894,353351190,542215051,393804148,312964110
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Gambar 1. 1a) Visualisasi DNA menggunakan elektroforesis (kiri); 1b) Filogenetik Rhodococcus sp
(sampel 8B) menggunakan Bi-directional Sequencing (kanan) 1c) gambar morfologi
dan koloni (8b).

Hasil dari analisis pigmen dengan menggunakan spektrofotometer ditunjukan pada
Gambar 2 dengan panjang gelombang dari 200-800 nm, terlihat beberapa puncak gelombang.
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Gambar 2. Pola spektra dari pigmen yang dihasilkan oleh bakteri Rhodococcus sp simbion
Motinpora sp.
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Dari hasil KLT Tabel 1, diperoleh 4
fraksi warna dan RF yang berbeda, yakni;
kuning tua (0,41), kunimg (0,54), merah
muda (0,56), dan merah kecoklatan (0,60).

Tabel 1. Hasil KLT pigmen bakteri

Gambar Warna RF
b | kuning tua 0,41
kuning 0,54
merah muda 0,56
Merah 0,60
kecoklatan
Mantipora memiliki kandungan
senyawa bioaktif diacetylenic  Senyawa
diacetylenic terbukti memiliki sitotokisitas

terhadap sejumlah sel tumor pada manusia
(Speed dan Thamattoor, 2002). Ada
kemungkinan, senyawa bioktif tersebut ikut
dimiliki oleh salah satu simbionnya yakni
Rhodococcus. Genus Rhodococcus terdiri dari
actinomycetes gram positif dengan koloni
yang berpigmen merah atau merah muda
(Hill et al, 1989). Rhodococcus sp yang
ditemukan pada habitat laut, mayoritas
adalah organisme halofilik, psikrotrofik, dan
memiliki warna. Warna yang muncul dari
genus Rhodococcus vyang diisolasi dari
lingkungan laut biasnya merah atau merah
muda (Helmke dan Weyland, 1984). Osawa
et al (2011) melaporkan, telah mengisolasi
carotenoid  (OH-chlorobactene  glucoside
hexadecanoate) dan karotenoid langka OH-
chlorobactene  glucoside,  OH--carotene
glucoside dan OH-4-keto-carotene glucoside
hexadecanoate dari Rhodococcus sp.

Genus Rhodococcus adalah kelompok
bakteri yang sangat beragam dan memiliki
kemampuan untuk mereduksi sejumlah
senyawa organik, termasuk beberapa
senyawa yang paling sulit seperti resalcital.
Beberapa strain milik genus RhAodococcus

643

Pro Food (Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan)
Vol 6 No. 1 Mei 2020
ISSN: 2443-1095

telah diisolasi dari berbagai lingkungan yang
terkontaminasi (Curragh, 1994; Haroune,
2004; Morii, 1998; Prince and Grossman,
2003), yang telah terbukti menjadi kandidat
ideal untuk meningkatkan bioremediasi situs
yang terkontaminasi dan berbagai
biotransformasi, seperti modifikasi steroid,
sintesis enantioselektif, dan produksi amida
dari nitril (Kim dan Hyun, 2002). Sebagai
contoh, Rhodococcus sp strain R04 diisolasi
dari tanah yang terkontaminasi minyak di
Cina utara mampu melakukan biodegraining
polychlorinated biphenyls (PCBs) tidak hanya
melalui ring cleavage tetapi juga melalui
deklorinasi (Yang, 2007).

Genus  Rhodococcus terdiri  dari
actinomycetes gram positif dengan koloni
yang berpigmen merah atau merah muda
(Hill et a/, 1989). Pada gambar (Gambar 1c),
ditunjukan warna koloni berwarna kuning.
Warna kuning adalah pigmen yang dibentuk
oleh bakteri tersebut dapat diindikasikan
sebagai warna astaksantin, kantaksantin, dan
Zeasantin (Amaya, 2005). Ketiga pigmen
tersebut adalah turunan dari karotenoid.

Dengan ditemukaanya Rhodococcus sp
yang mampu memroduksi pigmen warna
kuning dapat dijadikan sebagai sumber
pigmen yang potensial. Penelitian
selanjutnya diharapkan bisa mengetahui
secara spesifik jenis pigmen dan besaran
produktifitas dalam menghasilkan pigmen.
Kedepannya Rhodococcus sp bisa dijadikan
sebagai sumber agen hayati yang mampu
memroduksi pigmen alami.

Pigmen Rhodococcus sp
Puncak-puncak pola spektra (Gambar 2)
pada beberapa panjang  gelombang

mengindikasikan adanya puncak serapan
oleh pigmen-pigmen yang dihasilkan oleh
Rhodococcus sp. Terlihat, ada 3 puncak pada
panjang gelombang 200-300 nm vyang
merupakan rentangan cahaya UV-B.

Cahaya UV-B dapat merusak DNA dan
protein  jika terpapar  terus-menerus.
Beberapa mikroba seperti bakteri dan ragi
memiliki karotenoid yang mampu menyerap
UV-B (Hirabayashi et a/, 2004; Kilian et al. ,
2007; Moline et al, 2009; Libkind et aj
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2009) sebagai mekanisme perlindungan
terhadap  fotooksidasi dan  stabilisasi
membran sel pada suhu tinggi (Yamano et
al, 2002; Lutnaes et al., 2004).

Chen et al. (2017) menemukan sekitar
14 senyawa karotenoid dan isoprenoid
kuinon (/soprenoid quinones) yang diisolasi
dari pigmen Rhodococcus sp. B7740, dengan
puncak serapan antara 200 - 300 nm.
(Ichiyama et al, 1989) menemukan warna
kuning oranye, merah muda salmon, dan
merah tua dengan puncak serapan antara
400 — 500 nm.

Karotenoid yang diisolasi pada bakteri
simbion karang pada penelitian ini,
didominansi oleh pigmen warna kuning
dengan serapan maksimum lebih rendah dari
kebanyakan pigmen warna kuning cahaya
tampak. Pigmen kuning cahaya tampak
dengan panjang gelombang sekitar 400 -
500 nm tidak banyak terisolasi untuk dapat
dideteksi oleh spektrofotometer. Amaya
(2001) mengatakan, serapan maksimal pada
panjang gelombang 400 — 500 nm dengan
pelarut aseton akan menyerap beberapa
spektrum warna/pigmen. Pada panjang
gelombang 448 nm (g-carotenoid, panjang
gelombang 480 (astaxanthin), dan panjang
gelombang 452 nm (B-carofenoid dan
zeaxanthin).

Dari hasil analisis menggunakan KLT
seperti ditunjukan pada Tabel 1, menunjukan
ada empat fraksi warna yang terpisah. Empat
fraksi warna tersebut terpisah berdasarkan
berat molekulnya masing-masing dan sifat
kelarutannya. Warna kuning tua, kuning
muda, merah mudah, dan merah kecoklatan
adalah indikasi warna dari karotenoid.

Pemanfaatan Pigmen Alami

Karotenoid tidak semata-mata
bertanggung jawab atas pembentukan warna
merah, merah muda, dan kuning tetapi ada
manfaat lain. Di dalam dunia medis dan
industri farmasi, dan industri pangan,
karotenoid berfungsi sebagai; sumber
vitamin A, anti kanker, sumber antioksidan,
dan pewarna alami untuk makanan dan
minuman.
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Di dalam industri makanan dan
minuman pemanfaatan pewarna sebagai BTP
(bahan tambahan pangan) dapat digunakan
untuk memberi nilai tambah pada produk.
Penambahan BTP yang tidak baik dan benar
akan  memberikan  potensi  gangguan
kesehatan. Dari permasalahan inilah yang
memunculkan gagasan pemanfaatan
pewarna alami sebagai BTP yang jauh lebih
aman. Karotenoid dari bakteri (biopigmen)
yang bersimbiosis dengan terumbu karang
bisa menjadi alternatif sebagai BTP yang
aman.

Kelebihan pemanfaatan pigmen alami
dari bakteri adalah tidak diperlukannya lahan
yang luas dan waktu yang lama saat
memanen pigmen, jika dibandingan dengan
pigmen dari hewan atau tumbuhan. Dalam
waktu singkat dapat dihasilkan pigmen dari
bakteri yang ditumbuh kembangkan dalam
bioreaktor. Untuk kedepannya, pigmen dari
bakteri bisa menjadi penyuplai pigmen alami
untuk pemenuhan kebutuhan pigmen dalam
berbagai bidang industri. Dengan
terpenuhinya kebutuhan pigmen alami maka
akan menekan penggunaan pigmen sintetik,
sehingga permasalahan berkaitan dengan
efek samping pigmen sintetik bisa ditekan.

KESIMPULAN

Bakteri simbion yang diisolasi dari
Motipora sp adalah Rhodococcus yang
menghasilkan  pigmen  warna  kuning
(karotenoid) Tiga puncak pd pnjng gel 200-
300nm adalah rentangan cahaya uv-B dan
dengan KLT terdpt 4 fraksi warna yakni;
kuning tua, kuning muda, merah mudah, dan
merah kecoklatan. Pigmen tersebut dapat
berpotensi digunakan sbg pewarna alami
pangan.
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