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SUMMARY

ANA AMINAH. Effect of Chickpeas (Cicer arietinum L.) Aquafaba
Concentration and Maltodextrin on the Characteristics of Kersen (Muntingia
calabura L.) Leaves Juice Drink Powder by Foam Mat Drying Method (Supervised
by PARWIYANTI).

This research aimed to determine the effect of chickpeas aquafaba
concentration and maltodextrin on the physical, chemical, and sensory
characteristics of kersen leaves juice drink powder. This research used a
randomized group factorial design, namely chickpeas aquafaba concentration with
three treatment levels (Al = 30%, A2 = 40%, A3 = 50%) and maltodextrin
concentration with two treatment levels (B1 = 10%, B2 = 15%). Each treatment was
repeated three times. Parameters observed in this research included foaming
capacity, yield, moisture content, ash content, dissolving time, hedonic test, and
antioxidant activity. The results showed that the foaming capacity of chickpeas
aquafaba was 590%. Concentration of chickpeas aquafaba significantly affected the
ash content, while concentration of maltodextrin significantly affected the yield,
moisture content, ash content, and dissolving time of kersen leaves juice, and
interaction of two factors significantly affected the ash content value. The best
treatment was A1B2 treatment (30% aquafaba concentration: 15% maltodextrin
concentration) with a yield value of 17.07%, moisture content of 7.47%, ash content
of 2.43%, dissolving time of 6.6 minutes, level of liked in the ordinary category
with a color value of 3.32, aroma of 3.28, and taste of 3.20, and an ICsp value of
121.72 pg/mL.
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RINGKASAN

ANA AMINAH. Pengaruh Konsentrasi Aquafaba Kacang Arab (Cicer arietinum
L.) dan Maltodekstrin terhadap Karakteristik Serbuk Minuman Sari Daun Kersen
(Muntingia calabura L.) dengan Metode Foam Mat Drying (Dibimbing oleh
PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi aquafaba
kacang arab dan maltodekstrin terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris
serbuk minuman sari daun kersen. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok Faktorial, yaitu konsentrasi aquafaba kacang arab dengan tiga taraf
perlakuan (Al = 30%, A2 = 40%, A3 = 50%) dan konsentrasi maltodekstrin dengan
dua taraf perlakuan (B1 = 10%, B2 = 15%). Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi kapasitas
busa, rendemen, kadar air, kadar abu, waktu larut, uji hedonik, dan aktivitas
antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kapasitas busa aquafaba kacang
arab sebesar 590%. Konsentrasi aquafaba kacang arab berpengaruh nyata terhadap
kadar abu, sedangkan konsentrasi maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap nilai
rendemen, kadar air, kadar abu, dan waktu larut serbuk sari daun kersen, serta
interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap nilai kadar abu. Perlakuan
terbaik adalah perlakuan A1B2 (konsentrasi aquafaba 30%: konsentrasi
maltodekstrin 15%) dengan nilai rendemen 17,07%, kadar air 7,47%, kadar abu
2,43%, waktu larut 6,6 menit, tingkat kesukaan kategori biasa dengan nilai warna
3,32, aroma 3,28, dan rasa 3,20, serta nilai 1Cso sebesar 121,72 pg/mL.

Kata kunci: daun kersen, aquafaba, kacang arab, antioksidan, foam mat drying
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kersen (Muntingia calabura L.) merupakan tumbuhan yang banyak dijumpai
di Indonesia. Tumbuhan kersen selalu berbuah dan berbunga sepanjang tahun,
memiliki daun yang lebat dan selalu hijau, sehingga biasa dimanfaatkan sebagai
peneduh (Umagapi et al., 2022). Selain itu, masyarakat juga menggunakan daun
kersen sebagai obat tradisional karena dinilai berkhasiat bagi kesehatan. Menurut
Febriani et al. (2015), daun kersen mengandung berbagai senyawa bioaktif berupa
flavonoid, saponin, triterpen, dan tanin yang mempunyai aktivitas antioksidatif.
Menurut Ilkafah (2018), daun kersen bisa menurunkan kadar asam urat, sebagai
antioksidan, antimikroba, antivirus, antihipertensi, dan anti peradangan.

Umumnya masyarakat mengkonsumsi daun kersen dalam bentuk air rebusan,
yaitu daun kersen segar yang telah dipetik kemudian direbus dalam air mendidih
selama beberapa waktu. Merujuk dari Mayasari et al. (2023), penggunaan daun
dalam bentuk segar memiliki beberapa kelemahan, yaitu masa simpan relatif
singkat, tidak praktis, flavor yang tidak stabil, dan mudah terkontaminasi. Salah
satu alternatif untuk mengatasi kelemahan tersebut adalah dengan dibuat serbuk
atau bubuk melalui pengeringan, tetapi diketahui bahwa terdapat satu kendala
dalam pembuatan serbuk instan, yaitu zat penting seperti vitamin dan senyawa
metabolit sekunder akan berkurang atau hilang akibat proses pengeringan yang
tidak sesuai. Menurut Nawir et al. (2021), flavonoid menjadi metabolit sekunder
yang paling utama dalam daun kersen. Berdasarkan penelitian Yudhantara dan
Rohmawati (2022), flavonoid bersifat rentan terhadap pemanasan karena mudah
teroksidasi pada suhu tinggi. Adapun suhu yang disarankan agar kerusakan
flavonoid dapat dicegah yakni di bawah 60°C.

Dewasa ini banyak metode pengeringan yang bisa digunakan, seperti spray
drying, flat bed drying, screen conveyor, tunnel drying, tray drying, dan drum
drying (Nusyirwan, 2015), tetapi ada satu jenis pengeringan yang dinilai cocok
untuk mempertahankan senyawa-senyawa rentan panas dalam bahan pangan, yaitu

pengeringan busa (foam mat drying). Metode foam mat drying menggunakan suhu
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yang relatif lebih rendah dan laju pengeringan lebih singkat karena adanya struktur
berpori efek pembusaan, sehingga dapat meningkatkan laju difusivitas air dari
dalam ke luar (Djaeni et al., 2016). Pengeringan busa melibatkan foaming agent
dan filler (Ansori et al., 2022). Menurut Utomo dan Ariska (2020), faktor-faktor
yang dapat mempengaruhi hasil akhir pembuatan serbuk instan dengan metode
foam mat drying adalah konsentrasi foaming agent dan filler.

Merujuk dari Isabella et al. (2022), salah satu jenis foaming agent yang biasa
digunakan adalah putih telur. Adapun fungsi foaming agent di antaranya
memperluas permukaan, menurunkan tegangan permukaan, mengembangkan
bahan, meningkatkan rongga, mempercepat penguapan air, dan menjaga mutu
bahan (Purbasari dan Putri, 2021). Beberapa konsentrasi yang menjadi perlakuan
terbaik dalam penggunaan putih telur berada pada rentang 10-20%. Namun,
terdapat keterbatasan pada penggunaan putih telur, yaitu aroma yang amis,
kestabilan foam putih telur yang bisa dipengaruhi oleh umur telur dan perbedaan
kandungan protein, alergi telur, gaya hidup vegetarian, serta terkait kepercayaan
yang dianut. Berdasarkan hal tersebut, maka diperlukan suatu zat lain yang mampu
menggantikan putih telur sebagai foaming agent dalam metode foam mat drying.

Salah satu alternatif yang bisa dilakukan ialah menggunakan aquafaba.
Aquafaba merupakan kata majemuk yang dibentuk oleh aqua dan faba dalam
bahasa Latin berarti air dan kacang-kacang (Echeverria et al., 2021). Aquafaba
populer karena atribut fungsionalnya yang beragam, seperti sifat pembentuk gel,
pembusaan, pengemulsi, dan pengental. Hal tersebut karena keunikan komposisi
kimianya yang kaya oligosakarida, polisakarida larut, protein bermolekul rendah
dan larut air, senyawa fenolik, serta saponin. Selain itu, aquafaba menarik bagi
banyak konsumen sebab kemudahan aksesibilitasnya, berasal dari tumbuhan,
ramah lingkungan, dan rendah kalori (Stasiak et al., 2023). Ada banyak sekali jenis
kacang yang bisa dipakai dalam pembuatan aquafaba, misalnya kacang arab,
kedelai, kacang hijau, kacang kapri, dan kacang navy.

Di antara semua jenis kacang tersebut, kacang arab memiliki kapasitas busa
paling tinggi (Serventi et al., 2018 dan Stantiall et al., 2018). Hasil penelitian
Meurer et al. (2020) dan Nguyen et al. (2021) terkait aquafaba dari kacang arab
secara berturut diperoleh kapasitas busa sebesar 259-548% dan 521-685%.
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Penelitian Kilicli et al. (2023) terkait penggunaan aquafaba kacang hijau sebagai
foaming agent dilakukan dengan konsentrasi 7,5, 15, dan 20%, di mana perlakuan
terbaik yakni konsentrasi 20%. Namun berdasarkan pra penelitian yang telah
dilaksanakan, penggunaan aquafaba sebagai foaming agent di bawah 30% dari sari
daun kersen menghasilkan busa yang sedikit, sehingga diperlukan konsentrasi
aquafaba lebih tinggi di dalam penelitian.

Selain itu, bahan lain yang berperan penting dalam foam mat drying adalah
filler. Filler yang umumnya digunakan adalah maltodekstrin. Maltodekstrin bersifat
mengikat air, mudah larut dalam air, dan viskositas rendah (Amini et al., 2023).
Adapun peran dari maltodekstrin dalam metode foam mat drying, yaitu melapisi
komponen flavor, mempercepat proses pengeringan, meningkatkan total padatan,
dan melindungi nutrisi yang terkandung di dalam bahan (Ansori et al., 2022).
Penelitian Zamzami dan Dewi (2022) untuk pengeringan kaldu jamur tiram serta
Mayasari et al. (2023) untuk pengeringan ekstrak daun kesum menghasilkan
perlakuan terbaik pada maltodekstrin 10%. Sementara Ansori et al. (2022) dalam
pengeringan sup krim labu kuning dan Widarti et al. (2021) untuk pengeringan daun
bayam menghasilkan perlakuan terbaik dengan konsentrasi maltodekstrin 15%.
Berdasarkan uraian di atas, maka penelitian terkait konsentrasi aquafaba kacang
arab sebagai foaming agent dan maltodekstrin sebagai filler pada pengeringan sari

daun kersen dengan metode foam mat drying penting dilakukan.

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

sensoris serbuk minuman sari daun kersen.

1.3. Hipotesis
Konsentrasi aquafaba kacang arab dan maltodekstrin diduga berpengaruh
nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris serbuk minuman sari daun

kersen.
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