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SUMMARY

RISKI SANTOSA. Physical and Chemical Characteristics of Bamboo
Shoot Flour (Dendrocalamus asper) Processed by Foam Mat Drying Method
(Supervised by GATOT PRIYANTO and HERMANTO).

The objective of this research was to determine the effect of Tween 80 and
drying time on the physical and chemical characteristics of bamboo shoot flour
(Dendrocalamus asper) 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 January to May 2017. The experiment was conducted
by Factorial Completely Randomized Design with two factors and was carried out
in triplicates. The first factor was the foaming agent addition (Tween 80 0.5% and
1%, v/v) and the second factor was drying time (4, 5, 6, and 7 hours). The
observed parameters were physical characteristics {yield, browning index, bulk
density, and color (L*, a*, b*)} and chemical characteristics {water content, ash
content and crude fiber content}. The results showed that the foaming agent
addition significantly affected yield, moisture content, bulk density, crude fiber
content, ash content and L*, whereas drying time significantly affected yield,
moisture content, bulk density, crude fiber, ash content, color (L*, a*, b*) and
browning index. Furthermore, the interaction of the two factors showed no
signicant effect on all parameters.

Keywords : foam mat drying, bamboo shoot, bamboo shoot flour.



RINGKASAN

RISKI SANTOSA. Karakteristik Fisik dan Kimia Tepung Rebung
(Dendrocalamus asper.) Yang Diproses dengan Metode Foam Mat Drying
(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan HERMANTO).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
Tween 80 dan lama pengeringan terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung
rebung (Dendrocalamus asper) yang diporses dengan metode foam mat drying.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai Mei 2017 di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya. Percobaan dilaksanakan dengan metode Rancangan Acak
Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua perlakuan dan setiap perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Faktor pertama adalah bahan pembusa yang terdiri dari dua
taraf perlakuan yaitu konsentrasi (Tween 80 0,5% dan 1%, v/v) dan faktor yang
kedua adalah lama pengeringan yang terdiri dari empat taraf perlakuan (4, 5, 6 dan
7 jam). Parameter yang diamati berdasarkan karakteristik fisik {rendemen, indeks
kecoklatan, densitas kamba dan warna (L*, a*,b*)} dan karakteristik kimia {kadar
air, kadar abu, dan kadar serat kasar}. Hasil percobaan menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan konsentrasi dari bahan pembusa (konsentrasi Tween 80)
berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, densitas kamba, kadar serat
kasar, kadar abu, dan L*. Sedangkan, perlakuan lama pengeringan berpengaruh
nyata terhadap rendemen, kadar air, densitas kamba, kadar serat kasar, kadar abu,
warna (L*, a*, b*) dan indeks kecoklatan. Selanjutnya interaksi penambahan
konsentrasi dari bahan pembusa (Tween 80) dan lama pengeringan berpengaruh
tidak nyata terhadap semua perlakuan.

Kata kunci : foam mat drying, rebung, tepung rebung.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Penganekaragaman sumber pangan dan gizi merupakan salah satu isu
penting dalam upaya meningkatkan mutu ketahanan pangan nasional. Saat ini pola
hidup sehat sudah banyak diterapkan oleh masyarakat Indonesia agar terjamin
kehidupan yang sejahtera. Salah satu usaha dalam peningkatan kesejahteraan dan
kesehatan di Indonesia adalah dengan peningkatan asupan gizi. Sayuran termasuk
bahan pangan yang banyak mengandung zat gizi dan bermanfaat bagi kesehatan
manusia. Sayuran merupakan sumber serat terbesar bagi tubuh. Serat makanan
berguna untuk kelancaran fungsi pencernaan dan metabolisme tubuh (Muchtadi,
2001).

Rebung merupakan jenis sayuran yang kaya akan serat. Rebung merupakan
tunas muda dari pohon bambu yang tumbuh dari pangkal bambu sebagai calon
bambu baru (Vincent et al., 1999). Jenis-jenis rebung bambu yang biasa
dikonsumsi di Indonesia antara lain jenis bambu betung (Dendrocalamus asper),
bambu legi (Gigantochloa atter) dan bambu tabah (Giganthochloa nigrociliata)
(Kencana et al., 2012). Nilai gizi rebung cukup baik. Direktorat Gizi Departemen
Kesehatan RI (1981) melaporkan, setiap 100 g rebung mengandung, 27 kkal
energi, 2,6 g protein, 0,3 g lemak, 5,2 g karbohidart, 13 mg kalsium, 59 mg fosfor,
0,5 mg besi, 20 SI vitamin A, 0,15 mg vitamin B1 dan 4 mg vitamin C. Rebung
segar memiliki kandungan serat pangan yang tinggi yaitu sebesar 2,56 % dan
lebih tinggi dari pada jenis sayuran tropis lainnya, seperti kedelai 1,27%, ketimun
0,61 % dan sawi 1,01%.

Rebung berpotensi untuk diolah menjadi aneka macam olahan pangan,
meskipun kadar karbohidratnya relatif rendah tetapi mengandung serat tinggi
(Muchtadi, 2001). Daya simpan dan daya guna rebung dapat ditingkatkan dengan
pembuatan produk setengah jadi atau intermediate berupa tepung sehingga dapat
dimanfaatkan lebih lanjut (Haryani et al., 2014). Tepung rebung sebagai suatu

pengembangan produk baru berbasis rebung yang dapat memudahkan penggunaan
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dalam proses selanjutnya. Proses penting dalam pembuatan tepung adalah proses
pengeringan.

Pengeringan merupakan 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 (Latifah dan
Apriliawan 2009).

Pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara yaitu pengeringan secara
alami dengan sinar matahari dan pengeringan buatan dengan alat pengering
seperti oven. Lamanya waktu pengeringan bervariasi dan tergantung pada jenis
produk makanan, besarnya potongan dan tipe pengering. Suhu yang digunakan
untuk pengeringan buah-buahan dan sayuran dengan oven adalah 60°C - 80°C
dengan lama pengeringan antara 6 - 16 jam (Winarno, 2008).

Bahan pertanian mempunyai sifat fisik, kimiawi dan biologis yang berbeda-
beda sehingga teknik pengeringan untuk masing-masing bahan berbeda (Asiah et
al., 2012). Berbagai metode yang dapat digunakan dalam pembuatan tepung-
tepungan antara lain metode freeze drying dan spray drying. Penggunaan alat
freeze dryer dan spray dryer memerlukan biaya yang cukup mahal sehingga tidak
terjangkau oleh kelompok tani atau industri rumah tangga (Latifah dan
Apriliawan, 2009). Salah satu teknologi sederhana yang dapat dijadikan alternatif
yaitu metode foam mat drying, dengan demikian dapat menghemat biaya
operasional serta pengeringan dengan metode ini memiliki biaya investasi yang
jauh lebih rendah (Iswari, 2007). Metode foam mat drying merupakan suatu
proses pengeringan dengan pembuatan busa dari bahan cair yang di tambahkan
bahan pengisi dan bahan pembusa dengan pengeringan pada suhu 50°C — 80°C
(Khotimah, 2006).

Bahan pengisi yang umum digunakan dalam pengeringan dengan metode
foam mat drying adalah 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
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(Estiasih dan Eva, 2009). Sedangkan jenis agen pembusa yang biasa digunakan
dalam metode foam mat drying adalah putih telur, Tween 80, dan karboksi
metilselulosa (CMC) (Susanti dan Putri, 2014).

Menurut Asiah et al. (2012) pemilihan metode pengeringan untuk bahan
pangan haruslah disesuaikan dengan karakteristik dari bahan yang akan
dikeringkan, sehingga bisa didapatkan produk yang sesuai dengan standar mutu.
Febrianto et al. (2012) menyatakan bahwa teknik pengering dengan metode foam
mat drying memiliki keuntungan suhu pengering rendah, pengupan air cepat,
mudah dilakukan, dan biaya rendah.

Penelitian ini mengunakan maltodekstrin sebagai bahan pengisi dan Tween
80 sebagai bahan pembusa. Berdasarkan hasil pra penelitian, penambahan
maltodekstrin dengan konsentrasi 12% dan Tween 80 dengan konsentrasi 1%
pada lama pengeringan 5 jam menghasilkan karakteristik tepung yang cukup baik.
Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
Tween 80 dan lama pengeringan terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung
rebung (Dendrocalamus asper) yang diproses dengan metode foam mat drying.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan nilai tambah pada rebung yang

pemanfaatanya kurang maksimal.

1.2. Tujuan
Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi Tween 80 dan
lama pengeringan terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung rebung

(Dendrocalamus asper) yang diproses dengan metode foam mat drying.

1.3. Hipotesis
Konsentrasi Tween 80 dan lama pengeringan diduga berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung rebung yang diproses dengan metode

foam mat drying.
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