I PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) latar belakang, (2) identifikasi masalah, (3) maksud dan tujuan penelitian, (4) manfaat penelitian, (5) kerangka pemikiran, (6) hipotesis, dan (7) waktu dan tempat penelitian.
1.1. Latar Belakang
Kebanyakan buah strawberry yang dihasilkan hanya dikonsumsi dalam keadaan segar. Hal ini tidak menguntungkan, karena buah segar mudah mengalami kerusakan. Menurut Satuhu (1994), buah mudah sekali mengalami perubahan fisiologis, kimia dan fisik bila tidak ditangani secara tepat. Akibatnya mutu akan turun drastis, dan buah menjadi tidak segar lagi dalam waktu yang sangat singkat. Penanganan buah yang kurang hati-hati saat panen, pengemasan dan pengangkutan akan menyebabkan kerusakan yang tinggi. Diperkirakan jumlah kerusakan mencapai 30-50%, tergantung komoditasnya. Kerusakan yang tinggi setiba di pasar terutama diakibatkan oleh cara penanganan pada saat panen, pengemasan dan pengangkutan.
Permintaan masyarakat baik dunia maupun Indonesia sendiri akan buah strawberry cenderung terus meningkat dari tahun ke tahun. Rasa buah yang manis, menyegarkan, warna yang menarik, dan kandungan zat gizi yang baik dan cukup lengkap membuat masyarakat semakin menggemari strawberry baik dalam keadaan segar maupun olahannya. Perlakuan pengolahan buah-buahan dapat dilakukan dengan berbagai proses diantaranya pengeringan, perebusan, penggulaan, fermentasi, dan pengalengan. Hasil pengolahan strawberry yang sudah dilakukan diantaranya : jus, sirup, pasta, selai dan sari buah.
Pengolahan dengan proses pengeringan pada strawberry sangat mungkin dikembangkan untuk penganekaragaman produk. Proses pengeringan pada strawberry tidak sekedar mengawetkan buah. Volume buah pun menjadi kecil, sehingga memudahkan pengangkutan dan menghemat ruang kemasan (Satuhu, 1994). Salah satu produk olahan strawberry yang dapat dibuat dengan proses pengeringan adalah bentuk serbuk/bubuk. Menurut BSN (1995), minuman sari buah serbuk adalah produk yang merupakan campuran tepung gula pasir dengan citarasa alami, tiruan dan bahan tambahan makanan yang diijinkan.

Keuntungan produk serbuk sari buah strawberry diantaranya penyimpanan dan transportasi menjadi mudah, kadar air rendah sehingga tidak mudah terkotori dan terjangkiti bibit penyakit, dan praktis karena mudah larut dan siap dikonsumsi (Kumalaningsih dkk, 2005).

Keseragaman partikel serbuk sari buah strawberry dipengaruhi oleh pH dan viskositas jus strawberry. Dengan metode pembuatan serbuk lain, seperti mollen drying adonan strawberry sulit dijadikan serbuk karena pH strawberry yang rendah. Nilai pH meningkat akan memudahkan pembentukan kristal tetapi pada buah strawberry, pH yang meningkat menyebabkan zat warna alami yaitu antosianin relatif tidak stabil atau terjadinya degradasi warna karena pigmen antosianin akan berubah menjadi senyawa kalkon yang tidak berwarna, sebaliknya nilai pH menurun tidak akan membentuk kristal atau serbuk (Yuliany 2005). Antosianin relatif tidak stabil tergantung pada pH larutan. Kestabilan antosianin tertinggi berada pada larutan asam daripada larutan netral atau alkali (Markakis 1982). Degradasi antosianin juga terjadi selama proses dan penyimpanan produk pangan, juga dipengaruhi oleh suhu, cahaya, logam, dan SO2. Dengan metode foam-mat drying, diharapkan adonan strawberry dapat dijadikan serbuk, dengan penambahan dekstrin, CMC, dan putih telur dapat menaikkan pH (>4,0) dan menyebabkan bahan terlarut dalam adonan meningkat sehingga dapat membentuk partikel serbuk yang banyak dan seragam. Foam-mat drying berguna untuk memproduksi produk-produk kering dari bahan cair yang peka terhadap panas atau mengandung kadar gula tinggi yang akan menyebabkan lengket bila dikeringkan dengan cara pengeringan lain.
Produk serbuk sari buah strawberry dapat dikategorikan sebagai produk instan. Saat ini bermacam teknik dalam pembuatan minuman instan yaitu melibatkan alat-alat seperti spray dryer, freeze dryer, dan lainnya. Secara umum yang menjadi kendala dalam teknik ini adalah tingginya biaya produksi. Pembuatan serbuk buah strawberry dapat dilakukan dengan menggunakan teknologi dan peralatan sederhana tanpa memerlukan keterampilan tinggi ataupun teknologi tinggi.
Foam-mat drying atau pengeringan busa merupakan suatu teknik yang sederhana baik dalam proses maupun peralatan yang dipakai. Namun demikian teknik ini merupakan hasil perkembangan yang terbaru dan masih perlu dipelajari untuk mendapatkan hasil dan kondisi yang optimum.
Foam-mat drying merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan foam atau busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat pembuih (albumin) dengan diaduk atau dikocok kemudian dituangkan di atas loyang atau wadah, kemudian dikeringkan sampai larutan kering dan proses selanjutnya adalah penepungan untuk menghancurkan lembaran-lembaran kering. Partikel-partikel hasil penepungan diayak agar seragam diameternya dan penampilannya menarik (Suryanto, 2000).
Permasalahan pada pembuatan serbuk sari buah strawberry adalah pencoklatan produk. Salah satu upaya pengendalian pencoklatan adalah dengan pengaturan suhu pengeringan. Suhu terlalu  tinggi menyebabkan hilangnya senyawa-senyawa volatil (aroma), kerusakan vitamin, dan reaksi pencoklatan dari gula yang ada dalam bahan pangan. Suhu yang rendah menyebabkan proses pengeringan kurang efisien dan juga akan mendorong kerusakan selama proses (Suryanto, 2000).
Bahan tambahan yang lazim digunakan untuk membuat produk serbuk buah adalah dekstrin dan CMC (Hartanti, S., 2002). Dekstrin berguna sebagai agen pengikat yang dapat membantu pengeringan (Kumalaningsih dkk, 2005). CMC berfungsi sebagai emulsifier (bahan yang berguna untuk meningkatkan kestabilan emulsi). Konsentrasi dekstrin dan CMC yang tepat dalam pembuatan serbuk sari buah strawberry dengan metode foam-mat drying belum diketahui. Dekstrin dan CMC berperan penting dalam menentukan berhasil atau tidaknya produk serbuk  sari buah strawberry dibuat.
Menurut Hartanti, S., dkk (2002), kombinasi penambahan CMC dan dekstrin pada serbuk buah mangga berpengaruh terhadap jumlah rendemen, kadar air, nilai aroma, nilai rasa dan tidak berpengaruh terhadap kadar vitamin C dan nilai warna secara organoleptik. Perlakuan yang menghasilkan serbuk buah mangga dengan sifat-sifat yang baik adalah perlakuan CMC 0,3% dan Dekstrin 25% dengan nilai rendemen 31,337%, kadar air 3,457%, vitamin C 2,493 mg/100 g bahan, nilai aroma 2,600, nilai rasa 3,000 dan nilai warna 3,467.

1.2. Identifikasi Masalah
Masalah-masalah yang akan diidentifikasi dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi dekstrin terhadap karakteristik serbuk sari buah strawberry.
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi CMC terhadap karakteristik serbuk sari buah strawberry.

3. Bagaimana interaksi antara konsentrasi dekstrin dan CMC terhadap karakteristik serbuk sari buah strawberry.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan teknologi pembuatan serbuk strawberry sebagai usaha pemanfaatan pascapanen strawberry.

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi dekstrin dan konsentrasi CMC yang tepat sehingga dihasilkan serbuk sari buah strawberry dengan kualitas fisik, kimia dan organoleptik terbaik.
1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini diharapkan memberikan sumbangan baru pada pengembangan ilmu, khususnya pascapanen buah strawberry, serta guna laksana industri dan konsumen. Diketahuinya metode penanganan pascapanen ini dapat dijadikan upaya pengolahan buah strawberry.
1.5. Kerangka Pemikiran

Foam-mat Drying merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan foam atau busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat pembuih dengan di aduk atau di kocok kemudian dituangkan di atas loyang atau wadah, kemudian dikeringkan sampai larutan kering dan proses selanjutnya adalah penepungan untuk menghancurkan lembaran-lembaran kering. Partikel-partikel hasil penepungan diayak agar seragam diameternya dan penampilannya menarik (Suryanto, 2000).

Foam-mat drying berguna untuk memproduksi produk-produk kering dari bahan cair yang peka terhadap panas atau mengandung kadar gula tinggi (Kumalaningsih dkk, 2005). Penambahan bahan pengisi diperlukan dalam pembuatan serbuk sari buah strawberry dengan metode foam-mat drying. Bahan pengisi yang biasa digunakan dalam membuat produk pangan serbuk siap saji adalah dekstrin, sedangkan emulsifying agent (bahan yang berguna untuk meningkatkan kestabilan emulsi) yang digunakan adalah CMC (Kumalaningsih dkk, 2005). Dekstrin merupakan karbohidrat dan berfungsi mencegah kerusakan akibat panas, melapisi komponen flavor, meningkatkan total padatan, dan memperbesar volume. Dalam proses foam-mat drying, dekstrin berguna sebagai agen pengikat yang dapat membantu pengeringan (Kumalaningsih dkk, 2005).
Beberapa metode mungkin dapat digunakan untuk membuat serbuk sari buah strawberry, namun metode terbaik adalah freeze-drying, foam-mat drying, spray drying, dan tunnel drying. Para peneliti sudah berhasil membuat serbuk sari buah strawberry dengan metode freeze-drying, namun metode ini memerlukan biaya yang mahal. Foam-mat drying dan tunnel drying diketahui merupakan metode paling murah dalam membuat serbuk strawberry yang berkualitas (Chopda dan Barret, 2009).

Konsentrasi dekstrin dan CMC yang tepat dalam membuat serbuk sari buah strawberry ditetapkan dengan cara membuat variasi konsentrasi kedua bahan tambahan tersebut. Penggunaan CMC menurut peraturan MEE (Masyarakat Ekonomi Eropa) menyatakan pemakaian zat penstabil seperti CMC, tragakan dan gum arab dalam produk pangan maksimum 1%-2% (Suhardi dan Pujimulyani, 1998), sedangkan batas maksimum penggunaan dekstrin adalah 30 g/kg (Depkes RI, 1992). Banyaknya penggunaan albumin sebesar 5% (Anonim, 2000).
Dekstrin diduga mempengaruhi kadar air dan rendemen serbuk sari buah strawberry. Pada suhu pengeringan yang makin tinggi, kadar air cenderung menurun dengan semakin meningkatnya konsentrasi dekstrin. Hal ini disebabkan penambahan dekstrin berfungsi meningkatkan total padatan bahan, meningkatkan kecepatan penguapan bahan tinggi, sehingga produk yang dihasilkan akan memiliki kadar air yang lebih rendah dan rendemen serbuk meningkat        (Nurika, 2000).

Penstabil jenis CMC diduga mempengaruhi rendemen serbuk sari buah strawberry. Hal ini disebabkan struktur matriks CMC akan memerangkap komponen yang ada dalam filtrat buah strawberry, semakin banyak jumlah penambahan CMC maka pengikatan komponen-komponen dalam filtrat strawberry oleh CMC akan semakin banyak dan jumlah rendemen meningkat (Master, 1979).
Winarno (1997), menyatakan bahwa mekanisme CMC sebagai stabilizer  yaitu mula-mula CMC yang berbentuk garam Natrium Karboksi-metilsellulose akan terdispersi didalam air, butir-butir CMC yang bersifat hidrofilik akan menyerap air dan membungkus lapisan film protein telur yang telah membusa. Peranan CMC adalah menyelubungi partikel-partikel yang terdispersi.
Suhu pengeringan dapat mempengaruhi kadar air serbuk sari buah strawberry yang dihasilkan. Semakin tinggi suhu pengeringan, kadar air produk akan menurun, atau sebaliknya semakin rendah suhu pengeringan, kadar air produk akan tinggi. Suhu pengeringan juga mempengaruhi rendemen serbuk sari buah strawberry yang dihasilkan. Suhu pengeringan meningkat, rendemen cenderung turun. Hal ini berkaitan dengan kadar air serbuk sari buah strawberry (Suryanto, 2000).

Waktu dan suhu pengeringan dengan metode foam-mat drying tergantung pada produk yang akan dikeringkan. Larutan sari buah memerlukan waktu pengeringan ± 15 menit pada suhu 160oC, dan udara pengering mengandung 2% uap air (Kumalaningsih dkk, 2005). Kondisi suhu pengeringan tinggi mungkin akan menimbulkan kerusakan pada produk.
Penerapan teknologi pengolahan makanan berbahan dasar buah strawberry yang dapat dikembangkan adalah produk pangan olahan dalam bentuk serbuk/bubuk. Standar mutu produk serbuk sari buah strawberry mengikuti syarat mutu minuman serbuk (BSN, 1995), yaitu warna normal, citarasa normal, kadar air (maks 5%), kadar gula/sukrosa (min78%), kehalusan (lolos ayakan 100 mesh 15%), tanpa pengawet dan pemanis buatan.

Produk pangan olahan dalam bentuk serbuk ada dua macam, yaitu produk pangan siap saji dan bukan siap saji. Siap saji tidaknya suatu produk pangan serbuk dilihat dari kemudahannya larut dalam air pada saat rekonstitusi. Produk siap saji yang ideal, yaitu produk yang mengalami rekonstitusi dalam beberapa detik dan sedapat mungkin tidak perlu bantuan atau pengadukan mekanis. Sifat produk pangan serbuk adalah ukuran partikel sangat kecil, memiliki kadar air rendah, dan memiliki luas permukaan yang besar (Hartomo dan Widiatmoko, 1993).

Sifat lain dari produk siap saji adalah hidrofilik (mudah menyerap air), partikel harus segera turun atau tenggelam dalam cairan dan tidak menggumpal, mudah terdispersi dalam cairan dan tidak mengendap di bawah permukaan wadah (Hartomo dan Widiatmoko, 1993). Selain itu produk serbuk siap saji memiliki keuntungan dibandingkan produk olahan lain buah strawberry, yaitu praktis (mudah larut dan siap dikonsumsi), kadar air rendah sehingga tidak terkontaminasi mikroorganisme patogen, serta penyimpanan dan transportasi menjadi mudah (Kumalaningsih dkk., 2005).

Menurut Widyastuti (2000), suhu pengeringan optimum dalam pembuatan susu kedelai instan dengan metode foam-mat drying adalah 60oC. Suhu pengeringan pembuatan serbuk sari buah sirsak dengan metode foam-mat drying adalah 50oC dan 60oC masing-masing selama 15 s/d 19 jam dan 9 s/d 11 jam (Suryanto, 2000).
Menurut Prasetyo, dkk (2005), penambahan dekstrin 10%, Tween 80 0,5% dan minyak kelapa 2% dengan waktu pengeringan 4 jam dalam pembuatan serbuk sari buah jeruk instan dengan metode foam-mat drying menghasilkan produk serbuk terbaik (kadar air 0,13% dan kadar vitamin C sebesar 92,89 mg/100mg sampel). Penambahan dekstrin 10% dan suhu pengeringan 60oC memberikan produk susu kedelai instan hasil terbaik secara organoleptik, mempunyai kadar lemak 8,80%, kadar protein 53,68%, kadar air antara 1,3%-4% dan kekentalan 0,495% (Rostanti, S.,2002).
Albumin yang digunakan adalah putih telur yang dapat membentuk busa pada saat dilakukan pengocokan. Pembuatan serbuk sari buah strawberry ini menggunakan albumin sebesar 5%. Fungsi dari albumin adalah bila dilakukan pengocokan akan membentuk busa, dimana busa yang terbentuk ini yang diharapkan dapat membentuk buih yang dapat memerangkap udara dalam adonan. Dengan pengocokan ini maka ikatan-ikatan dalam molekul protein albumin terbuka sehingga protein menjadi lebih panjang. Selanjutnya udara masuk diantara molekul-molekul protein yang terbuka rantainya dan ditahan serta membentuk gelembung buih sehingga volume bertambah dan sifat elastisnya berkurang. Menurut Romanoff dan Romanoff, (1963) dalam Rostanti, S., (2002). Albumin dapat membentuk buih paling baik pada pH sekitar 3,7–4,0.
1.6. Hipotesis
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diambil suatu hipotesis diduga konsentrasi dekstrin, konsentrasi CMC dan interaksi keduanya dapat berpengaruh terhadap karakteristik serbuk sari buah strawberry dengan menggunakan metode foam-mat drying.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Waktu penelitian dimulai bulan Juni sampai Oktober 2009, sedangkan tempat penelitian dilakukan di laboratorium penelitian jurusan Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Bandung.
