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I  PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1.  Latar Belakang Penelitian
Terong Belanda (Chypomandra betaceae)  yang termasuk dalam famili Solanaceae. Dalam 100 g terong belanda mengandung vitamin C 23,3-44,9 mg, vitamin A 540 µg, serat 1,4-4,29 g, dan β-karoten 50 mg;. Jika buah ini dimasak, maka sebagian besar vitamin C akan hilang. (D. Suprihartini, 2007)

Terong belanda ini mengandung provitamin A yang baik untuk kesehatan mata dan vitamin C untuk mengobati sariawan, panas dalam, dan meningkatkan daya tahan tubuh. Terong belanda mengandung antosianin yang termasuk kedalam  golongan flavonoid yang merupakan salah satu jenis antioksidan, serat yang tinggi di dalam buahnya bermanfaat untuk mencegah kanker dan sembelit (khairi, 2014).
Terong belanda dapat diklasifikasikan menjadi 3 jenis atas dasar tipe buahnya. Terong belanda merah merupakan buah yang memiliki kulit merah,daging buah berwarna kuning emas dan merah gelap di sekitar bijinya serta memiliki rasanya manis dan aroma yang enak. Jenis terong belanda kuning emas warna kulit kuning emas kemerah-merahan dan tidak ada warna disekitar biji sedangkan sisa dagingnya berwarna kuning keemasan. Rasa terong belanda kuning emas lebih manis tetapi aromanya kurang tajam bila dibandingkan dengan terong belanda merah. Jenis terong belanda kuning mempunyai warna kulit kuning terang dan daging disekitar biji berwarna kuning emas. Terong belanda kuning merupakan jenis yang berukuran paling besar dibandingkan merah dan terong belanda kuning emas (kumalaningsih dan Suprayogi,2006).

Produksi terong belanda di Indonesia banyak terdapat di daerah dataran tinggi yang memiliki kondisi cuaca yang cocok untuk pertumbuhan buah terong belanda. Sentra produksi terong belanda terdapat di dataran tinggi Brastagi, Sumatera Utara. Dataran tinggi Tana Toraja di Makasar juga merupakan salah satu penghasil buah terong belanda. Di Pulau Jawa, produksi terong belanda dapat ditemukan di daerah Ciwidey dan Pangalengan, Kabupaten Bandung, serta di daerah dataran tinggi Dieng (Anonim, 2009).
Jumlah produksi terong belanda di Kabupaten Humbahas, Medan kurang lebih 35,08 ton/hektar dengan luas lahan berkisar 73,54 hektar (anonim, 2014)
Buah terong belanda umumnya banyak dimanfaatkan sebagai buah yang dimakan segar, namun ada juga buahnya yang dimanfaatkan untuk bumbu masak, sirup, selai dan jus. Dalam penelitian ini terong belanda akan diolah menjadi minuman serbuk instan.
Kerusakan yang umum  terjadi pada terong belanda adalah pembusukan dan memar, oleh karena itu pada penelitian ini terong belanda diolah menjadi serbuk untuk menghindari kerusakan yang mudah terjadi pada terong belanda.
Pembuatan minuman serbuk dapat dilakukan dengan teknologi tinggi dengan menggunakan alat yang canggih seperti  freeze dryer dan spray dryer, tetapi dapat juga dibuat dengan teknologi tepat guna  foam-mat drying. Metode foam-mat drying dipilih dalam pembuatan minuman serbuk instan  terong belanda 
karena, terong belanda memiliki pH yang rendah dan jika proses pembuatan minuman serbuk instan yang digunakan adalah mikrokristal pH harus dinaikan menggunakan soda kue, namun warna sari terong belanda memudar. Oleh karena itu foam-mat drying dipilih untuk mempertahankan warna terong belanda tersebut. Hal ini didukung oleh pendapat Jackman dan Smith (1996) dalam Hendry dan Houghton (1996) bahwa pigmen antosianin tidak stabil dan mudah teroksidasi dalam suasana netral maupun basa.

Foam-mat drying merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan foam atau busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat pembuih dengan diaduk atau dikocok, kemudian dikeringkan. Bahan yang dikeringkan dengan metode foam-mat drying mempunyai ciri khas yaitu struktur remah, mudah menyerap air dan mudah larut dalam air                    (Kumalaningsih dkk, 2005). 
Pada proses pembuatan minuman serbuk dengan metode foam-mat drying, bahan penunjang utama yang dibutuhkan adalah pembuih (foaming agent). Pembuih (foaming agent) adalah bahan tambahan pangan untuk membentuk atau memelihara homogenitas dispersi fase gas dalam pangan berbentuk cair atau padat jenis foaming agent antara lain gom xanthan (Xanthan gum), selulosa mikrokristalin (Microcrystalline cellulose), etil metil selulosa (Methyl ethyl cellulose) (Permenkes, 2012).
Pada proses pembuatan minuman serbuk diperlukan juga bahan pengisi. Bahan Pengisi yang sering digunakan pada pembuatan minuman serbuk adalah desktrin. Penambahan dekstrin bertujuan untuk melapisi komponen flavor, meningkatkan jumlah total padatan, memperbesar volume, mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan bahan akibat panas serta meningkatkan daya kelarutan dan sifat organoleptik minuman serbuk instan terong belanda (Oktaviana, 2012).

Dekstrin merupakan produk antara pada pencernaan pati atau dibentuk melalui hidrolisis parsial pati. Pati yang dipanaskan secara kering (dibakar) seperti halnya proses membakar roti akan menghasilkan dekstrin. Molekul sakarida bila bertambah kecil, akan meningkatkan daya larut dan kemanisannya. Oleh karena itu, dekstrin lebih manis daripada pati dengan daya larut lebih tinggi dan lebih mudah dicernakan (Almatsier, 2001).

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, masalah yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut :

1. Apakah jenis foaming agent (pembuih) berpengaruh terhadap karakteristik minuman serbuk instan terong belanda?
2. Apakah konsentrasi dekstrin berpengaruh terhadap karakteristik minuman serbuk instan terong belanda?
3. Apakah Interaksi jenis pembuih dan konsentrasi dekstrin berpengaruh terhadap karakteristik minuman serbuk instan terong belanda ?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Penelitian ini mempunyai maksud dan tujuan untuk mendapatkan jenis pembuih yang tepat dalam pembuatan minuman serbuk instan terong belanda, serta untuk mengetahui konsentrasi dekstrin yang tepat sehingga menghasilkan minuman serbuk instan terong belanda yang baik. Selain itu untuk mengetahui respon perlakuan penelitian terhadap minuman serbuk instan terong belanda yang diproduksi secara kimia maupun organoleptik.
1.4. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memanfaatkan terong belanda menjadi suatu produk yang layak untuk dikonsumsi, serta menambah variasi produk minuman serbuk instan. Selain itu penelitian ini juga diharapkan dapat memperkaya jenis produk olahan terong belanda sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis dari bahan tersebut.

1.5.  Kerangka Pemikiran  

Serbuk adalah barang yang lumat atau berbutir-butir yang halus (seperti tepung, abu dan bubuk). Instan adalah langsung (tanpa dimasak lama) dapat diminum atau dimakan. Serbuk instan yaitu barang  berbutir-butir yang halus yang langsung dapat diminum dengan cara diseduh dengan air matang baik dingin maupun panas (Porwadarminta,1996).

Minuman serbuk dapat diproduksi dengan biaya yang lebih rendah daripada minuman cair, tidak atau sedikit sekali mengandung air dengan bobot dan  volume yang rendah, memiliki kualitas dan stabilitas produk yang lebih baik, memudahkan dalam transportasi, cocok untuk konsumsi skala besar serta cocok sebagai pembawa zat gizi seperti vitamin dan mineral yang lebih mudah mengalami kerusakan jika digunakan dalam minuman bentuk cair. Bahan yang digunakan dalam  pembuatan minuman serbuk yaitu pemanis, flavour, pengasam, pengental, pewarna, bahan pengisi, vitamin, dan mineral (Verral 1984).
Menurut Prasetyo (2005) pengeringan busa (foam-mat drying) merupakan proses pengeringan yang melibatkan pengeringan lapisan tipis dari kandungan air dalam konsentrat makanan dengan udara panas pada tekanan atmosfer. Pada pengeringan busa, perpindahan masa diperbesar dengan cara membentuk bahan menjadi busa sehingga memperbesar luas permukaan yang akhirnya akan memperbesar kontak yang menyebabkan perpindahan massa air (zat yang akan dipidahkan/diminimalkan) ke dalam  gas pengering (zat pembawa) menjadi lebih tinggi, untuk itulah kestabilan busa menjadi faktor penting yang harus diperhatikan.
Menurut Kumalaningsih (2005) foam mat drying merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan foam atau busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat pembuih dengan diaduk atau dikocok, kemudian dikeringkan. Bahan yang dikeringkan dengan metode foam mat drying mempunyai ciri khas yaitu struktur remah, mudah menyerap air dan mudah larut dalam air.

Menurut Karim dan Mai (1999) metode pengeringan busa memiliki kelebihan daripada metode pengeringan lain karena relatif sederhana dan prosesnya tidak mahal. Selain itu suhu yang digunakan relative rendah sehingga warna, aroma, dan komponen gizi produk dapat dipertahankan.

Pada metode foam-mat drying perlu ditambahkan bahan pembusa untuk mempercepat pengeringan, menurunkan kadar air, dan menghasilkan produk bubuk yang remah. Menurut Kumalaningsih dkk (2005), dengan adanya busa maka akan mempercepat proses penguapan air walaupun tanpa suhu yang terlalu tinggi, produk yang dikeringkan menggunakan busa pada suhu 50oC -80°C dapat menghasilkan kadar air 2-3%. Bubuk hasil dari metode foam-mat drying mempunyai densitas atau kepadatan yang rendah (ringan) dan bersifat remah.
Pada pembuatan sari wortel instan, Septinawati (2001) menggunakan pembuih dengan konsentrasi 7 % dan Suryanto (2000) menggunakan busa putih telur sebanyak 2% pada pembuatan bubuk sari buah sirsak dengan metode pengeringan busa.
Putih telur (albumin) berperan penting dalam pembuatan minuman serbuk instan, karena albumin merupakan bahan pembuih utama. Menurut Kamsiati (2006) penambahan busa putih telur dapat meningkatkan total padatan pada bahan sesuai dengan pernyataan Nakai dan Modler (1996) bahwa putih telur mengandung 86,7% air sehingga sisanya adalah total padatan. Peningkatan total padatan dapat meningkatkan berat produk akhir yang berakibat pada naiknya rendemen.
Penambahan Tween 80 (poly sorbet 80)  adalah sebagai media pembentuk busa pada pengeringan dengan metode foam mat drying. Tween 80 dapat meningkatkan viskositas fase pendispersi dan membentuk lapisan tipis yang kuat yang dapat mencegah penggabungan fase terdispersi sehingga tidak terjadi pengendapan (Mustaufik, dkk., 2000).
Pemakaian tween 80 pada konsentrasi 0,04 – 0,1% dapat bekerja sebagai bahan pendorong pembentukan foam, tetapi pada konsentrasi 0,005% tween 80 bekerja sebagai pemecah buih (Tranggono, dkk., 1990). Tween 80 dalam konsentrasi tertentu dapat berfungsi sebagai pendorong pembentukan busa (foam), dalam bentuk busa permukaan partikel membesar dan dapat mempercepat pengeringan (Kumalaningsih, dkk., 2005).

Menurut Kamsiati (2006) Salah satu kesulitan dalam proses ini adalah kurangnya kestabilan foam (busa) selama proses pemanasan. Jika busa tidak cukup stabil terjadi kerusakan seluler yang menyebabkan kerusakan selama proses pengeringan.

Dekstrin merupakan karbohidrat tidak higroskopis, mudah terdispersi dan larut, dapat membentuk lapisan film, mencegah terjadinya kristalisasi dan mempertahankan tekstur bahan. Dalam proses foam-mat drying, dekstrin berfungsi sebagai agen pengikat busa dan pembentuk lapisan tipis yang dapat memacu kecepatan pengeringan serta mencegah kerusakan akibat panas dengan cara melapisi komponen flavor  dalam bahan. Jumlah rata-rata penggunaan dekstrin 5%-25% (Prasetyo, 2005).
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Fitrotin, Ulyatu, Hari Purnama, dan Tri Susanto (2005), pembuatan sari buah tomat menggunakan bahan penyalut dekstrin 5% dan tween 80 0,5% serta pH 3,5 menghasilkan bubuk sari buah tomat dengan kualitas terbaik berdarkan kandungan vitamin C, kadar air, daya larut, kandungan likopen, dan viskositasnya.
Menurut Kamsiati (2006) pembuatan sari buah tomat dengan metode foam mat drying sari buah tomat dicampur dengan dekstrin 15% dan foaming agent  sesuai perlakuan. 
Menurut penelitian yang dilakukan Nuvrizal (2007), jumlah penambahan dekstrin 25% dan CMC 0,7% pada pembuatan bubuk sari buah jambu biji menghasilkan karakteristik terbaik dengan nilai rendemen 19,62%, kadar air 8,61%, total asam 1,22%, dan nilai     pH 6,33. 

Waktu dan suhu pengeringan dengan metode Foam-mat drying tergantung pada produk yang akan dikeringkan, tidak dapat ditentukan secara pasti. Sari buah jambu biji serbuk memerlukan ± 2 jam pada suhu 50oC -60oC, dan udara pengering mengandung 2% uap air dengan konsentrasi albumin 10%. Kondisi suhu pengeringan tinggi mungkin akan menimbulkan kerusakan pada produk (Kumalaningsih dkk,2005).

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat diambil hipotesis diduga :
1. Jenis foaming agent (pembuih) diduga berpengaruh terhadap karakteristik minuman serbuk instan terong belanda
2. Konsentrasi dekstrin diduga berpengaruh terhadap karakteristik minuman serbuk instan terong belanda
3. Interaksi jenis pembuih dan konsentrasi dekstrin diguga berpengaruh terhadap karakteristik minuman serbuk terong belanda 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian


Tempat yang digunakan untuk penelitian ini adalah di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung. Waktu penelitian direncanakan dilakukan pada bulan Januari 2015 sampai dengan Oktober 2015.
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