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SUMMARY

MARDINI AYU FADJAR WATI. The effect of maltodextrin and drying
temperature of foam mat drying in instant green chili samba (Supervised by
GATOT PRIYANTO dan UMI ROSIDAH).

The objective of this research was to study the effect of the concentration of filler
(maltodextrin) and the drying temperature on the physicad and chemical
characteristics of instant green chili sambal with foam mat drying method. This
experiment was conducted in the Chemical laboratory of Agricultura Product at
Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University, from April 2016 until September 2016. This research used Completely
Randomized Factorial Design with two factors and each treatment was conducted in
triplicates. The first factor was concentration of filler (maltodextrin) (0%, 5%, 10%
and 15%) and the second factor was drying temperature (60°C, 70°C and 80°C). The
observed parameters were physical characteristics (yield, water solubility index,
browning index and colour) and chemical characteristics (water content, total phenol
and vitamin C).

The results showed that the factor of concentration of filler (maltodextrin) had
significantly effect on yield, water content and water solubility index, vitamin C,
total phenol and colour (L*,b*). The factor of drying temperature had significantly
effect on yield, water content, vitamin C, total phenol, browning index and colour

(L*, a*, b*). There are an interaction of two factors: yield and water content.

Keywords: Instant green chili sambal, concentration of filler (maltodextrin), drying
temperature, foam mat drying



RINGKASAN

MARDINI AYU FADJAR WATI. Pengaruh Matodekstrin dan Suhu
Pengeringan Foam Mat Drying Terhadap Sambal Cabai Hijau Instan (Dibimbing
oleh GATOT PRIYANTO dan UMI ROSIDAH).

Tujuan pendlitian ini untuk menganalisa pengaruh penambahan konsentrasi
dari bahan pengisi (maltodekstrin) dan suhu pengeringan terhadap karakteristik fisik
dan kimia sambal cabai hijau instan dengan metode foam mat drying. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan April 2016 sampal dengan September 2016 di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan dua perlakuan dan masing — masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor
pertama yaitu konsentrasi bahan pengis (maltodekstrin) (0%, 5%, 10% dan 15%)
dan faktor kedua yaitu suhu pengeringan (60°C, 70°C dan 80°C). Parameter yang
diamati berdasarkan karakteristik fisik (rendemen, Indeks Kelarutan Air (IKA),
indeks kecoklatan dan warna) dan karakteristik kimia (kadar air, total fenol dan
vitamin C).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi dari
bahan pengisi (maltodekstrin) berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air,
Indeks Kelarutan Air (IKA), vitamin C, total fenol dan warna (L*, b*). Perlakuan
suhu pengerigan berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, vitamin C, tota
fenol, warna (L*, a*, b*) dan indeks kecoklatan. Terdapat interaks pada dua fakto

tersebut yaitu rendemen dan kadar air.

Kata kunci: sambal cabai higju instan, konsentrasi bahan pengisi (maltodekstrin),
suhu pengeringan, foam mat drying
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tanaman cabai (Capsicum annum L) merupakan salah satu jenis tanaman
sayuran yang prospeknya sangat baik untuk dikembangkan sebagali tanaman
utama karena mempunyai nilai ekonomis yang tinggi. Buah cabai bermanfaat
antaralain sebagal penyedap masakan, penambah selera makan. Tanaman ini juga
dibudidayakan oleh masyarakat Indonesia dan menunjang gizi masyarakat
(Prginanta, 2003). Prgnanta (2007) menyatakan bahwa cabai mengandung
protein, lemak, karbohidrat, kalslum (Ca), fosfor (P), zat bes (Fe), vitamin-
vitamin dan mengandung senyawa-senyawa alkaloid.

Sambal cabai adalah salah satu jenis bumbu yang banyak dikonsumsi.
Sambal caba juga dikenal dengan istilah saus sambal. Menurut SNI 01-2976-
2006, saus samba adalah saus yang diperoleh dari pengolahan bahan utama
cabai yang matang dan baik dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain
dan digunakan sebagai penyedap (Badan POM RI, 2009). Sambal banyak
ragamnya, tetapi semuanya memiliki rasa pedas dari cabai, dengan demikian
akan selalu ada penambahan cabai. Selain itu ada penambahan garam, yang
berfungsi untuk memberi rasa, seperti pada umumnya makanan (Purawisastra dan
Yuniati, 2010). Sambal telah lama dikena sebagai penggugah dan penambah
selera makan. Sgaan dengan kemagjuan zaman, sambal sekarang tidak hanya
dibuat di rumah tangga dengan aat sederhana berupa cobet, tetapi juga telah
tersedia dalam bentuk sambal yang sudah jadi keluaran pabrik (Koswara, 2009).

Pengeringan adalah suatu metode untuk mengeluarkan atau
menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan air
tersebut dengan menggunakan energi panas. Tujuan dari pengeringan adalah
mengurangi kadar air bahan sampai batas dimana mikroorganisme dan kegiatan
enzim yang dapat menyebabkan pembusukan akan terhenti, dengan demikian
bahan yang dikeringkan dapat mempunyai waktu simpan yang lama (Riansyah et
al., 2013). Menurut Winangsih et al, (2013), terdapat berbagai metode dalam
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pengeringan antaralain pengeringan dengan sinar matahari langsung, pengeringan
dengan oven, dan kering angin.

Pada penelitian ini sambal hijau akan diolah menjadi sambal hijau instan
dengan menggunakan metode pengering foam mat drying dengan menggunakan
pengering kabinet. Metode foam mat drying adalah suatu proses pengeringan
dengan pembuatan busa dari bahan cair yang ditambah dengan foam stabilizer
dengan suhu 70-75°C (Khotimah, 2006).

Menurut Wilson et al, (2012) lgu pegeringan busa secara umum lebih
cepat dari pada pengeringan non-busa. Banyak penelitian menunjukkan bahwa
peningkatan luas antar muka dari bahan berbusa adalah faktor yang berperan
penting atas peningkatan lgju pengeringan. Pemilihan metode pengeringan untuk
bahan pangan haruslah disesuaikan dengan karakteristik dari bahan yang akan
dikeringkan, sehingga bisa didapatkan produk yang sesuai dengan standar mutu.

Rajkumar et al, (2007) menyatakan bahwa penambahan agen pembusa
pada pengeringan akan menghasilkan produk dengan kualitas baik. Hal tersebut
sesual dengan pernyataan dari Febrianto et al, (2012) yang menyatakan bahwa
teknik pengering foam mat drying memiliki keuntungan suhu pegering rendah,
penguapan air cepat, biaya rendah dan mudah dilakukan. Lebih lanjut Kudra dan
Ratti, (2006) menyatakan pengeringan dengan bahan berbusa akan mengurangi
waktu pengeringan.

Dalam pembuatan sambal hijau instan dengan metode foam mat drying ini
dibutuhkan adanya bahan pengis (filler) dan bahan pembusa (foaming agent).
Bahan pembusa merupakan bahan tambahan makanan (Kementrian Kesehatan
Republik Indonesia, 2012). Bahan pembusa berfungsi untuk mempertahankan
kestabilan busa pada fase dispersi gas dalam pangan bentuk cair ataupun padatan.
Beberapa jenis pembusa yang sering digunakan dalam metode foam mat drying
adalah tween 80 (Narsih et al., 2013), karboksil metilselulosa (CMC) (Thaisong
dan Rojanakorn, 2011) dan putih telur (Kamsiasti, 2006).

Bahan pengisi yang dapat digunakan dalam foam mat drying antara lain
maltodekstrin. Penambahan bahan pengisi pada proses foam mat drying dapat
berfungsi sebagai penambahan padatan produk akhir, melindungi bahan dari
panas dan membantu mempercepat proses pengeringan (Estiasih dan Sofiah,

2009). Sifat-sifat yang dimiliki oleh maltodekstrin antara lain mengalami proses
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dispersi yang cepat, memiliki daya larut yang tinggi, mampu membentuk film,
memiliki sifat higroskopis yang rendah, mampu membentuk body, sifat browning
rendah, mampu menghambat kristalisas dan memiliki daya ikat yang kuat
(Hui,1992).

Maltodekstrin memiliki sifat yang hampir sama dengan CMC, yaitu dapat
digunakan sebagai bahan pengental dan pemantap serta mempunyai kemampuan
untuk membentuk film yang stabil selama pengeringan sehingga dapat mencegah
penyerapan minyak terlalu banyak yang menyebabkan produk sukar kering dan
memberi rasa berminyak pada produk serta mengurangi penyerapan uap air
(Whistler dan Miller, 1997).

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganaisa pengaruh penambahan
konsentrasi dari bahan pengis (maltodekstrin) dan suhu pengeringan terhadap
karateristik sambal hijau instan.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan konsentrasi bahan pengis (maltodekstrin) dan suhu
pengeringan yang diberikan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan

Kimia sambal hijau instan.
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