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SUMMARY

RINI PUTRI RIANTI. Application of Foam Mat Drying Method in Making
Kenikir (Cosmos caudatus Kunth.) Leaves Powder (Supervised by FILLI
PRATAMA).

This study aimed to determine the characteristics of kenikir leaves dried by
foam mat drying method. This study used a factorial completely randomised design,
namely differences in drying temperature (A) consisting of 3 treatment levels
(50°C, 60°C and 70°C) and differences in drying time (B) consisting of 3 treatment
levels (4 hours, 5 hours and 6 hours), thus obtaining 9 treatment combinations. Each
treatment was repeated 3 times to obtain 27 experimental units. Parameters
observed in this study included yield, dissolving speed, browning index, water
absorption capacity, water content, ash content and antioxidant activity. The results
showed that the difference in temperature had a significant effect on the value of
yield, dissolving speed, browning index, water content and antioxidant activity. The
effect of different drying time significantly affected the yield value, dissolving
speed, browning index, moisture content and antioxidant activity. The interaction
of different temperature and drying time treatments significantly affected the yield
and dissolving speed. The best treatment was A1B1 (drying temperature 50°C:
drying time 4 hours) with antioxidant activity value of 1,135 pg/mL, yield 28.22%,
dissolving speed 2.9 minutes, browning index 0.747, water absorption capacity
230.77%, moisture content 11.83% and ash content 6.39%.
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RINGKASAN

RINI PUTRI RIANTI. Aplikasi Metode Foam Mat Drying pada Pembuatan
Bubuk Daun Kenikir (Cosmos caudatus Kunth.) (Dibimbing oleh FILLI
PRATAMA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik daun kenikir yang
dikeringkan dengan metode foam mat drying. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial, yaitu perbedaan suhu pengeringan (A) yang
terdiri dari 3 taraf perlakuan (50°C, 60°C dan 70°C) dan perbedaan lama
pengeringan (B) yang terdiri dari 3 taraf perlakuan (4 jam, 5 jam dan 6 jam),
sehingga diperoleh 9 kombinasi perlakuan. Masing-masing perlakuan dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Parameter
yang diamati pada penelitian ini meliputi rendemen, kecepatan larut, indeks
kecoklatan, kapasitas penyerapan air, kadar air, kadar abu dan aktivitas antioksidan.
Hasil penelitian menunjukkan perbedaan suhu berpengaruh nyata terhadap nilai
rendemen, kecepatan larut, indeks kecoklatan, kadar air dan aktivitas antioksidan.
Pengaruh perbedaan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen,
kecepatan larut, indeks kecoklatan, kadar air dan aktivitas antioksidan. Interaksi
perlakuan perbedaan suhu dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap
rendemen dan kecepatan larut. Perlakuan terbaik adalah perlakuan perlakuan A1B1
(suhu pengeringan 50°C; waktu pengeringan 4 jam) dengan nilai aktivitas
antioksidan 1.135 pg/mL, rendemen 28,22%, kecepatan larut 2,9 menit, indeks
kecoklatan 0,747, kapasitas penyerpaan air 230,77%, kadar air 11,83% dan kadar
abu 6,39%.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia terkenal akan keanekaragaman hayatinya yang kaya, termasuk
tanaman pangan dan obat yang baik untuk kesehatan. Daun kenikir (Cosmos
caudatus Kunth.) adalah salah satu tanaman yang memiliki potensi besar namun
belum banyak dimanfaatkan. Daun kenikir ini diketahui memiliki kandungan
nutrisi yang tinggi serta banyak kandungnan senyawa bioaktif yang bermanfaat
bagi kesehatan, termasuk antioksidan, anti-inflamasi dan antidiabetik. Revianto et
al. (2017) menginformasikan bahwa tanaman kenikir termasuk ke dalam famili
Asteraceae, genus Cosmos, spesia Cosmos caudatus. Bagian daun tanaman kenikir
paling sering digunakan terutama daun muda untuk pengobatan, lalapan mentah
atau dimasak. Daun kenikir memiliki kandungan gizi sebanyak 3 g protein, 0,4 g
lemak, 0,4 g karbohidrat, 1,6 g serat, 270 mg Ca dan 0,9 mg vitamin A (Revianto
et al., 2017). Masitah et al. (2023) dalam penelitiannya melaporkan bahwa daun
kenikir mengandung alkaloid, triterpenoid, flavonoid, fenolik, kuinon, saponin dan
steroid. Indriyani et al. (2021) menambahkan bahwa daun kenikir juga terdapat
asam askorbat, kuersetin, asam klorogenat dan senyawa polifenol. Aprilia et al.
(2020) menyatakan bahwa daun kenikir memiliki manfaat sebagai antibakteri,
antifungi, antiosteoporosis, antioksidan, antidiabetes dan antihipertensi.

Alternatif untuk membuat daun kenikir menjadi produk yang lebih tahan lama
dan praktis digunakan adalah mengubahnya menjadi bubuk. Bubuk daun kenikir
dapat digunakan sebagai bahan baku dalam industri pangan, farmasi, kosmetik dan
meningkatkan nilai tambah daun kenikir itu sendiri. Beberapa produsen telah
menjual bubuk daun kenikir dengan menggunakan metode tradisional, yakni
dengan pengeringan di bawah sinar matahari. Namun, metode ini dapat mengurangi
komponen bioaktif dan kandungan gizi. Lantah et al. (2017) dalam penelitiannya
mendapatkan hasil uji fitokimia ekstrak metanol rumput laut Kappaphycus alvarezii
yang dikeringkan di bawah sinar matahari menghasilkan data tidak terdeteksinya
senyawa bioaktif seperti flavonoid, alkaloid, saponin, triterpenoid dan steroid yang
diduga senyawa bioaktif tersebut telah rusak akibat intensitas cahaya yang tinggi

dan bervariasi sekitar 35 hingga 47°C dan waktu radiasi cahaya yang lama.
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Salah satu metode pengeringan yang dapat diterapkan dan tergolong ekonomis
untuk diterapkan dalam pembuatan bubuk daun kenikir ini, yakni dengan
menggunakan metode foam mat drying. Mayasari et al. (2023) menyatakan bahwa
metode foam mat drying dapat mempercepat penguapan air dengan suhu rendah
dengan menjaga struktur jaringan sel sehingga nilai gizi dan kandungan bioaktif
dapat dipertahankan. Metode foam mat drying diterapkan pada sampel berbentuk
cair dan rentan terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan menambahkan
bahan pembuih untuk membentuk rongga pada bahan, sehingga cukup hanya
menggunakan suhu rendah dan waktu yang singkat (Hardy dan Jideani, 2017).
Bahan pengisi yang dapat digunakan dalam foam mat drying adalah maltodekstrin
dan putih telur sebagai bahan pembusa. Ansori et al. (2022) menyatakan bahwa
penambahan putih telur dan maltodekstrin akan membentuk foam yang akan
dipertahankan oleh maltodekstrin, sehingga akan membentuk permukaan yang luas
menjadikannya kondisi yang mempercepat proses pengeringan. Nusa (2019) dalam
penelitiannya menginformasikan bahwa penambahan putih telur sebagai
pembentuk busa berbanding lurus dengan tingkat laju perpindahan panas dan massa
dalam proses pengeringan menggunakan teknologi foam mat drying.

Suhu rendah dan waktu pengeringan yang singkat menjadikan metode foam
mat drying sering digunakan dalam beberapa penelitian terutama pada pembuatan
produk makanan dan minuman. Widarti et al. (2021) dalam penelitiannya
mendapatkan produk terbaik bubuk bayam dengan kadar air 4% pada suhu
pengeringan 60°C selama 90 menit. Rahayu et al. (2013) melakukan penelitian pada
daun cincau hijau rambat dengan berat awal 20 g (basis kering) menghasilkan
rendemen 17,36 g pada suhu pengeringan 40°C. Kombinasi maltodekstrin dan putih
telur pada produk sup krim instan labu kuning yang diteliti oleh Ansori et al. (2022)
menggunakan metode foam mat drying memberikan pengaruh nyata terhadap
rendemen, kadar air, kadar abu dan pengujian organoleptik terhadap warna dan
rasa. Hasil perlakuan terbaiknya menunjukkan bahwa perlakuan dengan
konsentrasi putih telur 20% dan maltodekstrin 15% menghasilkan rendemen
26,08%, kadar air 6,31%, kadar abu 2,96% serta hasil uji organoleptik
menunjukkan rata-rata skor kesukaan warna 3,75 (agak suka), rasa 3,15 (agak suka)
dan aroma 3,25 (agak suka) (Ansori et al., 2022).
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Berdasarkan uraian tersebut, bahwa dengan penerapan metode foam mat
drying dengan menggunakan maltodekstrin sebagai bahan pengisi dan putih telur
sebagai bahan pembusa dengan memperhatikan waktu dan suhu pengeringan
diharapkan dapat meningkatkan mutu produk bubuk daun kenikir. Oleh karena itu,
penelitian ini mempelajari karakteristik bubuk daun kenikir menggunakan metode
foam mat drying pada berbagai suhu dan waktu yang dihasilkan.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik daun kenikir
yang dikeringkan dengan metode foam mat drying.

1.3. Hipotesis

Suhu pengeringan dan waktu pengeringan diduga berpengaruh nyata terhadap
karakteristik bubuk daun kenikir yang dikeringkan dengan metode foam mat drying.
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