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Foaming materials 1.5% and drying time for 2 hours showed good
characteristic product based on moisture content < 10%. The treatment showed
value of yield 12.26%, bulk density 0.33 g/mL, water absorption index 48.59%,water
solubility index 31.27%, color (lightness 53.67%, chroma 21.70% and hue 103.70°),

moisture content 9.54%, total soluble solids 0.61 °Brix and chlorophyll value 13.19

mg/L.



RINGKASAN

PRIMA SEPTIKA DEWI.  Karakteristik Fisikokimia Bubuk Daun Pandan
(Pandanus amaryllifolius) ~dengan Metode Pengeringan Foam Mat Drying
(Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan GATOT PRIYANTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan karakteristik fisik dan kimia
bubuk daun pandan (Pandanus amaryllifolius) yang diproduksi dengan metode foam
mat drying. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya
pada bulan Februari 2013 sampai dengan Desember 2013.

Percobaan pada penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua perlakuan dan masing-masing perlakuan
diulang sebanyak tiga kali. Kedua faktor perlakuan adalah Faktor P yaitu konsentrasi
putih telur (1,5%, 3% dan 4,5%) dan Faktor T yaitu waktu pengeringan (2 jam, 3
jam, 4 jam, 5 jam dan 6 jam). Parameter yang diukur adalah karakteristik fisik
(rendemen, densitas kamba, indeks penyerapan air dan indek kelarutan air dan
warna) dan karakteristik kimia (kadar air, total padatan terlarut dan total klorofil).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi putih telur
berpengaruh nyata pada nilai rendemen, densitas kamba, chroma, hue, indeks
kelarutan air dan total klorofil. Perlakuan waktu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap semua parameter yang diamati yaitu rendemen, densitas kamba, indeks

penyerapan air dan indeks kelarutan air, warna (lightness, chroma dan hue), kadar



air, total padatan terlarut dan total klorofil. Interaksi kedua perlakuan berpengaruh
nyata pada nilai densitas kamba.

Berdasarkan karakteristik kadar air < 10%, perlakuan konsentrasi putih telur
1,55 dan pengeringan selama 2 jam menunjukkan karakteristik produk kering yang
baik. Karakteristik yang dihasilkan adalah bubuk memiliki nilai rendemen 12,26%,
densitas kamba 0,33 g/mL, indeks kelarutan air 48,59%, indeks penyerapan air
31,27%, warna (lightness 53,67%, chroma 21,70% and hue 103,70°), kadar air

9,54%, total padatan terlarut 0,61 °Brix and total klorofil 13,19 mg/L.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Aplikasi bahan tambahan pangan pada industri makanan menjadi perhatian
konsumen dengan meningkatnya kesadaran tentang kesehatan. Beberapa jenis bahan
tambahan pangan yang digunakan dalam makanan adalah bahan pewarna dan perasa.
Daun pandan (Pandanus amaryllifolius) merupakan salah satu tanaman tropis yang
banyak digunakan sebagai bahan pewarna dan perasa alami di beberapa negara asia
seperti Indonesia, Thailand, Malaysia dan India. Daun pandan memiliki potensi
tinggi sebagai sumber pewarna alami hijau pada produk makanan, minuman maupun
kosmetik yang berasal dari kandungan senyawa klorofil (Vongsawasdi et al., 2010;
Magda, 2013). Selain berpotensi sebagai bahan pewarna alami, daun pandan juga
digunakan sebagai bahan tambahan rasa pada makanan. Flavor khas yang dihasilkan
oleh daun pandan digunakan dalam berbagai jenis makanan. Komponen flavor yang
dimiliki oleh daun pandan dihasilkan oleh senyawa 2-acetyl-I-pyrroline
(Apintanapong dan Noomhorm, 2003). Komponen bioaktif seperti warna dan flavor
pada bahan dapat mengalami perubahan selama proses pengolahan.

Tujuan proses pengolahan pangan adalah untuk memperoleh bahan pangan
sesuai karakteristik tertentu dan menjamin keamanan bahan pangan yang
dikonsumsi. Karakteristik fungsional bahan pangan merupakan salah satu faktor
yang diperhatikan dalam proses pengolahan. Salah satu proses pengolahan yang
banyak dilakukan adalah menggunakan panas. Proses pengolahan dengan panas

memiliki kekurangan karena dapat mengakibatkan kehilangan komponen aktif yang



berperan dalam kesehatan manusia dan mencegah penyakit degeneratif yang terjadi
akibat perubahan gaya hidup (Wang dan Bohn, 2012; Dutta ef al., 2005).

Komponen bioaktif pada daun pandan berpotensi dimanfaatkan sebagai
bahan tambahan pangan alami yang dapat diaplikasikan pada produk pangan. Salah
satu produk yang dapat dihasilkan dengan bahan baku daun pandan adalah bubuk.
Produk bubuk memiliki keunggulan mudah dalam penanganan dan penyimpanan
serta dapat digunakan untuk membuat produk makanan dan minuman, seperti snacks
dan minuman ringan (Jakubczyk et al., 2011).

Metode pengolahan yang dilakukan untuk memproduksi bubuk adalah
pengeringan dengan energi panas. Metode pengeringan merupakan proses
pengurangan air dalam bahan pangan dengan menggunakan panas yang hemat biaya
(Jangam dan Mujumdar, 2010). Salah satu metode pengeringan yang dilakukan
untuk menghasilkan produk bubuk adalah foam mat drying. Foam mat drying adalah
metode pengeringan dengan membentuk busa stabil dari bahan pangan cair atau semi
cair sebelum dilakukan proses pengeringan. Metode pengeringan ini memiliki
keunggulan dapat mempertahankan karakteristik fungsional bahan karena
menggunakan suhu pengeringan yang rendah dan waktu pengeringan yang lebih
singkat dibanding pengeringan bahan dengan kondisi yang sama tanpa menggunakan
bahan pembusa (Kadam et al., 2010; Jakubczyk et al., 2011).

Beberapa faktor yang mempengaruhi proses pengeringan adalah suhu dan
lama pengeringan. Suhu yang tinggi dapat mengakibatkan perubahan karakteristik
produk akhir (Nugraha dan Adiandri, 2010), sedangkan suhu yang rendah

mengakibatkan waktu pengeringan yang lama (Histifarina et al., 2004). Pengeringan



dengan menggunakan metode foam mat drying dipengaruhi antara lain oleh jenis dan
konsentrasi bahan pembusa (Kadam ef al., 2010). Kombinasi pengeringan foam mat
drying dengan berbagai jenis dan konsentrasi bahan pembusa serta suhu pengeringan
dapat mempertahankan komponen bioaktif pada bahan pangan. Pengeringan kulit
lidah buaya (4loe vera L.) dengan menggunakan foam mat drying pada suhu 60°C
dapat mempertahankan kandungan fenol sebesar 34,291% (Narsih ef al., 2013),
sedangkan pengeringan dengan metode yang sama pada buah papaya dapat
mempertahankan kandungan vitamin C sebesar 125 mg/100 g bahan (Kandasamy ef

al., 2012).

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi bahan
pembusa dan lama pengeringan yang optimum serta mempelajari pengaruhnya

terhadap karakteristik fisik dan kimia bubuk daun pandan.

C. Hipotesis

Konsentrasi bahan pembusa dan lama pengeringan diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik dan kimia bubuk daun pandan.
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