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SUMMARY

PUTRI WULAN DARI. The Effect of Red Bean Aquafaba Concentration on
Physical, Chemical, and Organoleptic Characteristics of Pineapple Fruit (Ananas
comosus (L.) Merr) Powder by Foam Mat Drying Method (Supervised by NURA
MALAHAYATI)

This study aimed to determine the effect of different concentrations of red
bean aquafaba on the physical, chemical and organoleptic characteristics of
pineapple powder. This research was carried out in November 2023 at the
Chemical, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural Products,
Agricultural Product Technology Study Program, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a non-
factorial completely randomized design (CRD) with treatment factors, namely
differences concentration of red bean aquafaba. Each treatment was repeated three
times. Observed parameters were yield, color (L*, a*, b*), water content, ash
content, vitamin C content, organoleptics in the form of color and aroma.

The results showed that addition of red bean aquafaba as a oaming agent
had a significant effect on vyield, color (L*, a*, b*), water content, ash content,
vitamin C content, and organoleptic color of pineapple powder with the addition
of red bean aquafaba. Based on vitamin C content, this study determined that the
best treatment was Al (addition of 10% red bean aquafaba) with vitamin C
content (0,60 mg/ 100 g), yield content (15,33%), color and aroma preference
score (2,37).
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RINGKASAN

PUTRI WULAN DARI. Pengaruh Konsentrasi Aquafaba Kacang Merah
terhadap KarakteristikFisik, Kimia, dan Organoleptik Bubuk Buah Nanas (Ananas
comosus (L.) Merr) dengan Metode Foam Mat Drying (Dibimbing oleh NURA
MALAHAYATI).

Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh perbedaan
konsentrasi aquafaba kacang merah terhadap karakteristik fisik, kimia, dan
organoleptik bubuk buah nanas. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November
2023 di Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian, Program
Studi Teknologi Hasil pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Non Faktorial dengan faktor perlakuan, yaitu perbedaan konsentrasi
aquafaba kacang merah. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter
yang diamati meliputi rendemen, warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness
(b*), kadar air, kadar abu, kadar vitamin C, organoleptik berupa warna dan aroma.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan aquafaba kacang merah
sebagai bahan pembusa berpengaruh nyata terhadapa rendemen, warna (lightness
(L*), redness (a*), dan yellowness (b*), kadar air, kadar abu, kadar vitamin C, dan
organoleptik warna bubuk buah nanas dengan penambahan aquafaba kacang
merah. Perlakuan terbaik erdasarkan nilai vitamin C adalah perlakuan Al
(penambahan aquafaba kacang merah 10%) dengan nilai vitamin C (0,60 mg/100
g), nilai rendemen (15,33%), skor kesukaan warna dan aroma (2,37).

Kata kunci : aquafaba, kacang merah, nanas, bubuk nanas
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Banyaknya jenis tumbuhan subur seperti buah-buahan dapat tumbuh di
Indonesia dikarenakan Indonesia memiliki iklim tropis dan berada di daerah
khatulistiwa. Salah satu buah yang paling banyak dibudidayakan di Indonesia
lalah buah nanas. Buah nanas mengandung berbagai vitamin seperti vitamin C
yang dibutuhkan oleh tubuh karena dapat mengatasi radikal bebas dan sebagai
antioksidan (Putri dan Setiawati, 2015). Produksi buah nanas di Indonesia
mencapai angka 3,2 juta ton yang meningkat sekitar 10,99% dari tahun
sebelumnya yakni sebesar 2,87 juta ton. Lampung merupakan provinsi penghasil
nanas terbesar di Indonesia yakni memproduksi sebanyak 861.706 ton, yang
kemudian diikuti oleh provinsi Sumatera Selatan sebagai provinsi penghasil
nanas terbesar kedua yang memproduksi sebanyak 567.120 ton (BPS, 2022).

Kandungan gizi pada buah nanas meliputi protein, kalori, lemak,
karbohidrat, kalsium, vitamin A, vitamin C, dan sedikit vitamin B yang baik untuk
tubuh. Kandungan buah nanas dalam 100 gram terdapat 85,3 g air, 0,2, 24 ¢
vitamin C, g lemak, 0,4 g protein, 13,7 g karbohidrat, 15 mg kalsium, 11 mg
fosfor, 0,3 mg besi, 130 SI vitamin A, 0,08 mg vitamin B, dan 52 Kal (Riska et
al., 2024). Karena memiliki kandungan air yang tinggi menyebabkan buah nanas
cepat mengalami kebusukan akibat (Nurjannah dan Utami, 2022). Oleh karena itu,
diperlukannya proses pengolahan untuk meningkatkan umur simpan buah nanas,
salah satunya ialah dengan cara pengeringan. Menurut al et al. (2018) dalam
Anggaratih dan Rahmawati (2022), produk yang dihasilkan dari buah nanas
dengan proses pengeringan adalah bubuk buah nanas yang kemudian
menghasilkan produk turunan seperti cookies dan bakery.

Umumnya pembuatan produk berbentuk bubuk menggunakan metode spray
drying dan freeze drying namun metode tersebut mempunyai biaya operasional
alat yang cukup mahal. Menggunakan metode oven merupakan salah satu solusi,
tetapi dengan metode ini dapat menebabkan penurunan kadar vitamin C yang

tinggi pada buah karena penggunaan suhu yang tinggi. Alternatif yang dapat
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digunakan ialah menggunakan metode pengeringan busa atau foam mat drying
yang menggunakan campuran zat pembusa untuk membentuk busa dan kemudian
dilakukan proses pengeringan (Nurjannah dan Utami, 2022). Metode pengeringan
busa adalah metode yang menggunakan zat pembusa (foam agent) dan bahan
pengisi, metode ini cukup terjangkau dan sederhana yang dilakukan dengan suhu
yang relatif rendah berkisar antara 50-75°C. Dikarenakan menggunakan suhu
yang rendah, metode ini dapat menjaga nilai gizi yang terkandung pada bahan.
Maltodekstrin dalah salah satu bahan pengisi (filler) yang digunakan dalam
pembuatan produk bubuk karena memiliki kelarutan yang tinggi dalam air dan
memiliki viskositas rendah serta harga yang (Utami et al., 2024).

Bahan pembusa pada metode foam mat drying ini umumnya menggunakan
putih telur karena kemampuan putih telur dalam membangun struktur lebih kuat
dibandingkan telur utuh dan kuning telur. Telur membantu memperangkap udara
dalam busa saat terjadi proses pengocokan. Begitupula dengan putih telur yang
mampu untuk menghasilkan busa yang lebih baik dibanding telur utuh dan kuning
telur karena tidak mengandung lemak dan jenis protein yang berbeda dengan
protein pada kuning telur. Kulit telur memiliki pori sehingga rentan untuk
terkontaminasi. Idealnya, penyimpanan telur adalah dengan suhu 3-4°C dengan
kelembaban 75-85%. Mengkonsumsi telur yang aman juga sebaiknya mengalami
proses pengolahan hingga minimal 71°C untuk menghindari penyakit dari bakteri
Salmonella. Salah satu bahan dasar pengganti putih telur ialah air rendaman
kacang arab (chickpeas) yang lebih dikenal dengan istilah aquafaba (water bean).
Aquafaba dapat dihasilkan dari air rebusan jenis kacang-kacangan lainnya seperti
kacang merah karena aquafaba terbuat dari kelompok kacang-kacangan dengan
karakteristik yang sama. Selain itu, kacang merah memiliki ketersediaan dan
mudah didapat di Indonesia (Novianti, 2017).

Kacang merah merupakan tanaman jenis polong-polongan (legumes) sama
seperti kacang kedelai, kacang hijau, kacang tolo, dan sebagainya. Kacang merah
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan yaitu mengandung vitaminn Bl yang
bermanfaat bagi fungsi syaraf dan mempertahankan metabolisme. Kacang merah
mengandung protein nabati yang mampu mencegah timbulnya sel kanker pada

usus besar serta mengandung zat besi sehingga mampu mencegah anemia
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(Novianti, 2017). Olahan kacang merah banyak ditemukan di Indonesia, salah
satunya ialah es kacang merah yang banyak dikonsumsi oleh penduduk Sumatera
Selatan. Digunakannya produk lokal maka diharapkan dapat berkontribusi
terhadap perekonomian di Indonesia.

Menurut penelitian Nurjannah dan Utami (2022) perlakuan terbaik didapat
pada penggunaan maltodekstrin 25% dalam pembuatan tepung nanas, sedangkan
penelitian Kurniasari et al. (2019) meyatakan bahwa penggunaan maltodektrin
10% adalah perlakuan terbaik dalam pembuatan bubuk jahe. Hasil penelitian
Abidin et al. (2019), penggunaan maltodekstrin konsnetrasi 10% dan putih telur
konsentrasi 20% merupakan perlakuan terbaik pada pembuatan bubuk kaldu
jamur tiram. Penelitian Kusumaningrum dan Hartati (2018), menyatakan bahwa
penambahan putih telur sebesar 15% dan maltodekstrin 25% adalah perlakuan
yang terbaik pada pengeringan ampas seduh teh dengan metode foam mat drying.
Berdasarkan hasil penelitian Ansori et al. (2022) penambahan maltodekstrin 10%
dan konsentrasi putih telur 20% adalah perlakuan terbaik pada sup krim instan
labu kuning.

Penelitian terkait penggunaan aquafaba kacang merah sebagai foaming
agent belum banyak ditemukan terkhusus pada pembuatan produk bubuk.
Berdasarkan latar belakang di atas, dapat diketahui bahwa diperlukannya
penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi aquafaba kacang merah

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik bubuk buah nanas.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan
konsentrasi aquafaba kacang merah terhadap karakteristik fisik, kimia, dan

organoleptik bubuk buah nanas.
1.3. Hipotesis

Diduga konsentrasi aquafaba kacang merah berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik bubuk buahnanas.
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