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SUMMARY         

 

 

 
KANDITA NOVITA SARI. The effect of dextrin and white egg on red ginger 

powder characteristics using foam mat drying method (Supervised by TRI 

WARDANI WIDOWATI and UMI ROSIDAH). 

The objective of the research was to observe the characteristic of red 

ginger powder with the addition of dextrin and white egg using foam mat drying 

method.  This research used factorial completely randomized design with two 

factors, namely  dextrin addition (5, 10 and 15 %),  and white egg addition (2.5, 5, 

and 7.5%). Each treatment was done by three replications.  Observed parameters 

were yield, water absorption capacity, water solubility index, water content, ash 

content, oleoresin content and ranking test of flavor and taste.  The results (at 5% 

level) showed that dextrin addition had significant effect on yield, water 

absorption capacity, water solubility index, water content, ash content, oleoresin 

content and ranking test, whereas addition of white egg had significant effects on 

yield, water absorption capacity, water solubility index, water content, ash 

content, oleoresin content and ranking test.  Furthermore, interaction of dextrin 

and white egg had significant effects on yield, water solubility index, water 

content, oleoresin content and ranking test. The best treatment of ginger red 

powder was A3B3 (15% dextrin addition and 7.5% white egg addition) with the 

following characteristics: 12.15% of water absorption capacity, 68.91% of water 

soluable content, 22.24% of yield, 11.82% of water content, 1.85% of ash content, 

6.49% of oleoresin content. 

 

Keywords : ginger red powder, dextrin, white egg, foam mat drying 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 

 

 
KANDITA NOVITA SARI. Pengaruh konsentrasi dekstrin dan putih telur 

terhadap karakteristik bubuk jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) dengan 

metode foam mat drying (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan 

UMI ROSIDAH). 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengamati karakteristik bubuk 

jahe merah dengan penambahan dekstrin dan putih telur dengan metode foam mat 

drying.  Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan dua faktor, 

yaitu penambahan dekstrin (5%, 10% dan 15%), dan penambahan putih telur 

(2,5%, 5%, dan 7,5%) dan dilakukan tiga ulangan. Parameter yang diamati adalah 

rendemen, daya serap air, indeks kelarutan air, kadar air, kadar abu, kadar 

oleoresin dan uji ranking rasa dan aroma.  Hasil (taraf 5%) menunjukkan bahwa 

penambahan dekstrin memiliki pengaruh yang signifikan terhadap rendemen, daya 

serap air, indeks kelarutan air, kadar air, kadar abu, kadar oleoresin dan uji 

ranking, sedangkan penambahan putih telur memiliki efek yang signifikan 

terhadap rendemen, daya serap air, indeks kelarutan air, kadar air, kadar abu, 

kadar oleoresin dan uji ranking.  Selanjutnya, interaksi dekstrin dan putih telur 

memiliki efek yang signifikan terhadap rendemen, indeks kelarutan air, kadar air 

dan uji ranking.  Jahe merah bubuk terbaik diperoleh dari sampel A3B3 dengan 

karakteristik sebagai berikut: daya serap air 12,15%, indeks kelarutan air 68,91%, 

rendemen 22,24%, kadar air 11,82%, kadar abu 1,85% dan kadar oleoresin 6,49%. 

 

Kata kunci : bubuk jahe merah, dekstrin, putih telur, foam mat drying 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Indonesia merupakan salah satu negara penghasil jahe.  Hal ini dipengaruhi 

oleh keadaaan geografis Indonesia yang beriklim tropis dengan curah hujan rata-rata 

tinggi sepanjang tahun.  Jahe merupakan salah satu tanaman temu-temuan dari suku 

Zingiberaciae yang banyak dimanfatkan sebagai rempah-rempah, minuman dan obat 

tradisional.  Penggunaan jahe tersebut disebabkan karena jahe memiliki rasa pedas, 

hangat dan bau harum yang disebabkan adanya senyawa oleoresin pada jahe.  Salah 

satu jenis jahe yaitu jahe merah, kandungan senyawa oleoresin dan minyak atsiri 

yang lebih besar, aroma yang tajam dan rasa yang pedas dibandingkan dengan jenis 

jahe lain yaitu kandungan oleoresin 3% dan minyak atsiri sekitar 2,58 hingga 3,90% 

(Hapsoh et al., 2010). 

Menurut Kim et al. (2005), manfaat penggunaan jahe merah adalah sebagai 

obat masuk angin, gangguan pencernaan, sebagai analgesik, antiinflamasi, 

menurunkan kadar kolesterol, antioksidan dan antibakteri.   Manfaat yang ada pada 

jahe merah tersebut disebabkan karena adanya senyawa oleoresin pada jahe yaitu 

gingerol, zingeron dan shogaol yang memiliki sifat antioksidan.  

Jahe merah segar memiliki umur simpan yang singkat dan mudah mengalami 

kerusakan.  Kerusakan yang terjadi dapat disebabkan karena pengeriputan, memar 

selama pengangkutan, perkecambahan, pencemaran oleh berbagai mikroba 

(kontaminasi jamur) karena kurang memperhatikan sanitasi (Oktora et al., 2007).  

Pengolahan rimpang segar jahe merah menjadi bubuk dapat meningkatkan umur 

simpan, meningkatkan harga jual, praktis, kadar air rendah dan efisien dalam 

penyimpanan.  Permasalahan yang sering terjadi pada proses pembuatan jahe bubuk 

adalah adanya pengeringan dengan penggunaan suhu tinggi, hal ini dapat 

menyebabkan hilangnya senyawa aktif dan rusaknya komponen flavor sehingga 

dapat menurunkan mutu pada jahe merah bubuk.   Permasalahan lainnya adalah 

terjadinya pengendapan pada saat bubuk dilarutkan dalam air.  Salah satu metode 

pengeringan yang tidak menggunakan suhu tinggi adalah metode foam mat drying. 
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Foam mat drying adalah proses ketika cairan diberi perlakuan dengan 

berbagai cara untuk membentuk busa yang stabil yang kemudian mengalami 

dehidrasi oleh penguapan air dalam bentuk lapisan tipis (Lewicki, 2006).  Kudra dan 

Ratti (2006) mengemukakan bahwa metode pengeringan foam mat drying merupakan 

metode pengeringan yang cukup memberikan keuntungan, antara lain penghilangan 

air lebih cepat, dapat mempertahankan senyawa aktif pada bahan karena penggunaan 

suhu lebih rendah, produk yang dihasilkan memiliki kualitas, warna, dan rasa yang 

baik, lebih mudah larut dalam air dan dapat diaplikasikan dalam industri rumah 

tangga.  

Pengolahan bubuk pada metode foam mat drying menggunakan bahan 

pembusa dan bahan pengisi.  Salah satu bahan pembusa yang dapat digunakan adalah 

putih telur.  Putih telur memiliki kelebihan antara lain harga relatif murah, mudah 

diperoleh, bersifat alami dan pembentuk busa yang stabil.  Penggunaan putih telur 

dengan mengetahui jumlah konsentrasi yang tepat, maka akan meningkatkan luas 

permukaan dan memberi struktur berpori pada bahan sehingga akan meningkatkan 

kecepatan pengeringan (Retno et al., 2006).  Penelitian oleh Pulungan et al. (2003), 

menunjukkan  bahwa pada pembuatan minuman instan kunyit sinom menggunakan 

putih telur sebanyak 2,5% sebagai bahan pembentuk foam, mampu menghasilkan 

produk dengan kelarutan 99,94%.  Menurut Retnaningsih dan Tari (2014), perlakuan 

konsentrasi putih telur 7,5% dan maltodekstrin 15% merupakan perlakuan terbaik 

terhadap karakteristik bubuk instan secang.  Sedangkan menurut Amelia et al. (2013) 

pada suhu pengeringan 80
0
C dan konsentrasi putih telur 20% laju pengeringan 

karagenan dua kali lebih cepat dibandingkan dengan pengeringan tanpa busa.  

Menurut Zubaedah et al. (2003), perlakuan terbaik pada pembuatan stater yoghurt 

dengan konsentrasi 15% menghasilkan total bakteri asam laktat paling tinggi dan 

menurun pada konsentrasi 20 hingga 25%.  

Bahan pengisi yang dapat digunakan pada metode foam mat drying adalah 

dekstrin.  Kelebihan dari dekstrin adalah sifat kelarutan tinggi, mampu mengikat air 

dan viskositas relatif rendah (Asiah et al., 2012).  Warsiki et al. (1995) 

mengemukakan bahwa meningkatnya konsentrasi dekstrin dari 5 hingga 15% akan 

menurunkan kadar air, meningkatkan rendemen dan densitas kamba tepung instan 

sari buah nanas.  Penelitian Prasetyo dan Vincentius (2005) menunjukkan bahwa 
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penambahan dekstrin dengan konsentrasi 10 hingga 20% berpengaruh terhadap 

pengeringan, laju pengeringan turun seiring bertambahnya konsentrasi pada 

pengeringan kopi instan.  Menurut Wiyono (2010), penambahan bahan pengisi akan 

meningkatkan jumlah total padatan dalam bahan sehingga jumlah air pada bahan 

yang dikeringkan akan semakin sedikit.  

Penambahan konsentrasi putih telur dan dekstrin sebagai bahan tambahan 

dalam pembuatan bubuk jahe merah dengan menggunakan metode foam mat drying 

diharapkan dapat menghasilkan bubuk jahe merah yang mempunyai karakteristik 

sesuai dengan standar dan dapat meminimalkan kehilangan senyawa oleoresin yang 

terdapat pada bubuk jahe merah. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

dekstrin dan konsentrasi putih telur terhadap karakteristik bubuk jahe merah dengan 

metode foam mat drying. 

 

1.3. Hipotesis 

Konsentrasi dekstrin dan konsentrasi putih telur diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik bubuk jahe merah dengan metode foam mat drying. 
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