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ABSTRACT

NOVIANTI MARIYAM. Processing of Kelor Leaves Powder (Moringa oleifera L.) with
Foam Mat Drying Process by GATOT PRIYANTO and EKA LIDIASARI).

The objective of this research was to determine the effect of the drying temperature and
drying time on characteristics of kelor leaf (Moringa oleifera L) powder processed by foam
mat drying method. The experiment was conducted at the Chemical Laboratory of
Agricultural Product Processing Technology Departement of Agricultural Technology,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from December 2018 to July 2019. The
experiment used Factorial Completely Randomized Design with two factors and each
treatment was repeated three times. The first factor was the drying temperature (50°C, 60°C,
70°C, 80°C) and the second factor was the drying time (4, 5, 6 and 7 hours). The parameters
were yield, color, browning index, water absorption index, specific grafity, angle of repose,
moisture contents. ash content. Fe content dan K content.

The results showed that the treatment of drying temperature had significant effect on
yield, lightness (L*), chroma (C*), hue (h*), browning index, water absorption index, angle of
repose, moisture contents, and ash content. The drying time had significant effect on yield,
lightness (L*), chroma (C%*), hue (h*), browning index, water absorption index, specific
grafity, angle of repose, moisture contents, and ash content. The interaction of the drying
temperature and drying time factors had significant effect on browning index. water
absorption index, angle of repose, moisture contents, and ash content. The best treatment
based on yield analysis, lightness (L*), chroma (C*), hue (h*), browning index, water
absorption index, specific grafity, angle of repose, moisture contents, and ash content was
A1B1 (50°C, 4 hours) with the yield 30.00%, lightness 48.09, chroma 23.48, hue 108.24°,
browning index 0.42 Asonm, water absorption index 426.24%, Spesific grafity 0.30 g/mL,
angle of repose 38.30°, water content 10.30%, ash content 4.05%, Fe content 102.8 mg/100
g, and K content 2100 mg/100 g.

Keywords : foam mat drying, kelor leaf, composite flours, powder.
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ABSTRAK

NOVIANTI MARIYAM. Pembuatan Bubuk Daun Kelor (Moringa oleifera 1..) dengan
Proses lf'oam Mat Drying (Supervised by GATOT PRIYANTO dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik bubuk daun kelor (Moringa
oleifera L.) yang dikeringkan dengan metode foam mat drying. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Desember 2018 sampai dengan Juli 2019 di Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor
perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu suhu
pengeringan (50°C, 60°C, 70°C, 80°C) dan faktor kedua yaitu waktu pengeringan (4 jam, 5
jam, 6 jam, 7 jam).Parameter yang diamati meliputi rendemen, warna, indeks kecoklatan,
indeks penyerapan air, berat jenis, dan sudut curah, kadar air, kadar abu, kadar besi (Fe) dan
kadar kalium (K).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan suhu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap rendemen, lightness (L*), chroma (C*), hue (h*), indeks kecoklatan, indeks
penyerapan air, sudut curah, kadar air, dan kadar abu. Perlakuan waktu pengeringan
berpengaruh nyata terhadap rendemen, lightness (L*), chroma (C*), hue (h*). indeks
kecoklatan, indeks penyerapan air, berat jenis, sudut curah, kadar air, dan kadar abu.
Interaksi antara suhu pengeringan dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap
indeks kecoklatan, indeks penyerapan air, sudut curah, kadar air, dan kadar abu. Perlakuan

terbaik berdasarkan analiea rendsmon, lighmose (L¥), ahwama (C8), hue (Y, indoks
kecoklatan, indeks penyerapan air, berat jenis, sudut curah, kadar air, dan kadar abu adalah
AlBI (50°C, 4 jam) yang menghasilkan rerata nilai karakteristik sebagai berikut;
rendemen 30,00%, lightness 48,09, chroma 23,48, hue 108,24°, indeks kecoklatan 0,42
Aszonm, indeks penyerapan air 426,24%, berat jenis 0,30 g/mL, sudut curah 38,30°, kadar
air 10,30%, kadar abu 4,05%, kadar Fe 102,8 mg/100 g, dan kadar K 2100 mg/100 g.

Kata kunci : bubuk, daun kelor, foam mat drying.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tanaman kelor (Moringa oleifera L.) merupakan salah satu jenis tanaman
tropis yang mudah tumbuh di Indonesia. Tanaman kelor merupakan tanaman perdu
dengan ketinggian 7-11 m dan tumbuh subur mulai dari dataran rendah sampai
ketinggian 700 m di atas permukaan laut (dpl). Tanaman kelor dapat tumbuh pada
semua jenis tanah dan tahan terhadap musim kering dengan toleransi terhadap
kekeringan sampai 6 bulan (Mendieta et al., 2013).

Tanaman kelor dikenal di seluruh dunia sebagai tanaman bergizi dan WHO
telah memperkenalkan kelor sebagai salah satu pangan alternatif untuk mengatasi
masalah gizi (malnutrisi) (Broin, 2010). Di Afrika dan Asia daun kelor
direkomendasikan sebagai suplemen yang kaya zat gizi untuk ibu menyusui dan
anak pada masa pertumbuhan.

Salah satu bagian yang dapat dimanfaatkan dari tanaman kelor yaitu bagian
daun. Daun kelor sangat kaya akan nutrisi, diantaranya kalsium, kalium, besi,
vitamin A, vitamin C, dan vitamin B (Misra dan Misra, 2014; Oluduro, 2012;
Ramachandran et al., 1980; Krisnadi, 2015). Daun kelor mengandung zat besi lebih
tinggi daripada sayuran lainnya yaitu sebesar 17,2 mg/100 g (Yameogo et al.,
2011). Kandungan kalium pada daun kelor sebesar 259 mg/100 g (Bey, 2010).

Pemanfaatan daun kelor umumnya belum banyak dilakukan di Indonesia,
hal tersebut dikarenakan kurangnya pengetahuan masyarakat dalam melakukan
pemanfaatan daun kelor. Salah satu pengolahan daun kelor yaitu dijadikan produk
bubuk. Produk bubuk daun kelor memiliki kelebihan yaitu lebih awet, ringan, dan
volumenya lebih kecil sehingga dapat mempermudah dalam proses pengemasan
dan pengangkutan (Kamsiati, 2006). Pembuatan bubuk daun kelor pada penelitian
ini menggunakan metode foam mat drying. Metode foam-mat drying merupakan
metode pengeringan sederhana dengan menggunakan suhu rendah antara 50 — 80°C

dan memiliki kemampuan peningkatan penguapan air yang sangat tinggi.
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Proses pengeringan dengan metode foam mat drying ini menggunakan
bahan pengisi (filler) dan agen pembusa (foaming agent) (Kandasamy et al., 2012).

Bahan pengisi yang umum digunakan dalam pengeringan dengan metode
foam-mat drying adalah maltodekstrin. Maltodekstrin memiliki kelarutan lebih
tinggi, memiliki higroskopis rendah, mampu sebagai pembantu pendispersi,
mampu menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat kuat (Chronakis, 2010).
Selain menambah rendemen, maltodekstrin memiliki keunggulan memerangkap
komponen flavor dan menekan kehilangan senyawa volatil pada bahan (Tari, 2007).

Jenis agen pembusa yang digunakan dalam penelitian ini yaitu putih telur.
Pemilihan jenis bahan pembusa ini karena kemampuan putih telur dalam
pembentukan buih pada adonan dan memperluas permukaan untuk mempermudah

penguapan air (Muthukumaran, 2007).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik daun kelor

(Moringa oleifera L.) yang dikeringkan dengan metode foam mat drying.

1.3. Hipotesis
Suhu pengeringan dan waktu pengeringan diduga berpengaruh nyata
terhadap karakteristik bubuk daun kelor (Moringa oleifera L.) yang dikeringkan

dengan metode foam mat drying.
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