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ABSTRAK

Penelitian dilakukan untuk mengetahui pengaruh perbandingan bubur kulit
dan bubur daging melinjo serta jenis hidrokoloid dan interaksiknya terhadap
karakteristik mix vegetable leather. Tujuan dari peneliatian ini adalah menghasilkan
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengegal: (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2)

Identifikasi Masalah, (1.3) Jgf MylManfaat Penelitian, (1.5)

aktu dan Tempat

atau say@r yang d|b at pr

kK m nja bek. Sedang!an buah ata
ather kurang 83 (tn}erNiraO

Melinjo dalam bahasa 1a oMo

karena_dapat men#febabkan

‘Fﬁ

. merupakan tanaman berbiji

tekstur pro

menghasilkan

terbuka yang banyak dibudidayakan di pekarangan dan kebun serta dimanfaatkan
sebagai olahan makanan, berbentuk pohon berumah dua (dioecious). Bijinya tidak

terbungkus daging tetapi terbungkus kulit luar (Budiyanto, 2014). Pada Tahun 2016



di kabupaten Bandung Barat jumlah produksi tanaman sayuran melinjo sebanyak
17.676 kwintal, sedangkan pada kota Cimahi hanya menghasilkan 10 kwintal. Olahan
pangan yang berasal dari melinjo mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi

(Sunanto, 1997). Tumbuhan biji terbukgsiiggoengandung berbagai macam senyawa

bermanfaat yaitu makromolgi#®l berupa protein dan ™aromolekul berupa senyawa

Byo dan&bang, R). Seba@ besa

dijadikan emyg ( uk melinjo) ataupdi kulitnya yang haMdija an sayur dan

fenolik (Siregar, Si

antara 0§0-0,75 g/mLpurin y&Fingids@Myer e inNan

-0, !5 Krisgatuti, 2008
MeNgurangi terjagdyilya pembetukan purin di dala énaka erlu adanya

pat antara ku deg@ne njo dala

vegetable leather. Dengan propoTSme i Bt melinjo lebih banyak daripada

perbandingan nghembuatan mix

proporsi daging melinjo.
Kulit melinjo merupakan bagian dari melinjo yang mengandung air, lemak,

protein dan karbohidrat. Pada kulit melinjo juga mengandung asam askorbat,



tokoferol, dan polifenol yang memiliki antioksidan juga berfungsi sebagai inhibitor
xantin oksidase (Santoso dkk, 2010). Selain itu, ekstrak kulit melinjo juga dibuktikan
mengandung senyawa fenolik, flavonoid, B-karoten, likopen, karotenoid, vitamin C,

dan aktivitas antioksidan. Beberapa scgy®wg antioksidan memiliki potensi sebagai

inhibitor xanthin oksidase, k a dapat menangkap ef8gon yang dapat menurunkan

kadar purin dengangs®sil akhi@n uratBah satu@adala
mh& lebih tinggi, memiliki gugu%idro i

avanoid. Flavanoid

memiliki da

it leather serlngw kurang baik (Hjoriarsih,
nbahan je 4drokolmd (CMC dan karage éa‘gai pahbentuk gel
memper allSIa!l.s} N r@ table lea

penambahan bahan pembentuk

diharapkan dafNg r. Konsentrasi
. EEFRSClU Taktor yang mempengaruhi
karakteristik fruit leather (Anis, Windi, dan Esti, 2015).

CMC (Carboxylmethyl Cellulose) merupakan turunan selulosa yang sering

dipakai dalam industri makananan untuk mendapatkan tekstur yang baik. Pemakaain



CMC dapat memperbaiki tekstur dan kristal laktosa akan terbentuk lebih halus. CMC
juga sering dipakai dalam bahan makanan untuk mencegah terjadinya retrogradasi
(Winarno, 1997). Retrogradasi adalah kondisi terikatnya kembali molekul-molekul

amilosa yang keluar dari granula pati elah pecah diakibatkan oleh penurunan

peran @lng sRal stal@t

suhu.

Karagenan SRgoatur  kestabilan),

Secara keielurthang te?uat dari

baku dend perban Qn kulit dan daging serta
bebera I'$I’ISU/ Nle@th

melinjo hanya dijadikan e

mempengaruh . Sebagigf besar olahan

g @ ataupun kulitnya yang hanya
dijadikan sayur dan teh. Dengan upaya mensukseskan kinerja pemerintah yaitu
diversifikasi pangan, maka olahan yang akan dijadikan sebagai penelitian adalah mix

vegetable leather.



1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasikan masalah penelitian

adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh perbandig bur kulit melinjo dan daging melinjo

terhadap karakterisiig#ix vegetabRather?

>ngaruh & hidrokol terha@xarak N

2. Bagaimana ik mix vegetable

daging buah meli
ér.

Tujuan dari penelitian

, serta

1. Sumber informasi dalam pengolahan pangan dengan bahan pangan berbasis

lokal.



2. Upaya diversifikasi pangan serta memberikan informasi kandungan yang
terdapat dalam mix vegetable leather melinjo.
3. Bermanfaat sebagai informasi dalam pengolahan mixvegetable leather yang

memiliki karakteristik baik.

1.5 Kerangka Pemikig#

Fruit leathg erupaka%ah sathuk m@a
Kan d&

dari bubur (puree)

yang dikerig oven atau dehi . Fruit leather bgfbentuk Tgabaran tipis

tomat — pulp kulit g#sang

tekstur terbgik. Rancan yang digunakan adalah ran

i darl fak nUprN

proporsi (100%:0%, 90%:10%, o0Y0: 90.507%0

glompok non

faktorial yang tomat dan_oi#fp pisang kepok

60%:40%, 50%:50%) dan

diulang sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji meliputi kadar air, aw, tekstur



(kekokohan gel), pH (warna), sifat oganoleptik (kesukaan terhadap tekstur, warna,dan
rasa).
Penelitian fruit leather nanas dengan subtitusi kulit pisang Agung didapatkan

hasil formula terbaik 30% kulit buah pis®agy Agung yang dapat digunakan sebagai

alternatif makanan ringaggs®hat untuk mencega

menggunakan Ran a&wgkap (R) deng@ kali

penyakit  jantung koroner,

ggan. Formula yang

Kadar purin (asam urat). Kulit
melinjo muda mentah dan direbus memilki daya inhibisi tertinggi terhadap aktivitas
xantin oksidase. Kulit melinjo dapat menurunkan kadar asam urat, dengan senyawa

penghambatnya adalah flavonoid. Buah melinjo dicuci, dibagi menjadi dua bagian



masing-masing direbus sebelum dikupas dan bagian lainnya langsung dipisahkan
kulitnya kemudian dikeringkan dan diblender menjadi serbuk. Metode ekstraksi
Simplisia Serbuk simplisia diekstraksi menggunakan metode maserasi selama 24 jam

dengan nisbah sampel:etanol 70 % selg 5 sambil sesekali diaduk. Serat yang

diperoleh selanjutnya dipekz dengan rotavapor Mgga diperoleh ekstrak kental.

kulit ra xanthin

butan yan memWat

aktjvitas enzi
oksidase y3mg paling 4| adalah ekstrak methanolF$1ilai
3,71pug/ml - méQggunakan ek& UnpN @J

aran pelarut dengan tingkat

50 Sebesar

dengapg’cara maserasi

bertingkat. Maserasi dila
kepolaran yang meningkat yaitu n-heksana (non polar), etil asetat (semi polar), dan
metanol (polar). Buah rambutan dipisah dari kulitnya, lalu kulit buah rambutan dicuci

dan dibersihkan dari kotoran, debu, dan tanah menggunakan air mengalir. Kulit buah



rambutan yang telah dicuci kemudian dirajang hingga ukuran simplisia mengecil
(Eka,2016 ).
Perbandingan proporsi bahan baku, hidrokoloid sangat mempengaruhi

karakteristik mix vegetable leather. E arkan penelitian Eva, Esti dan Windi

ik kimia (kadar IWM I

arug, total sera
Quistik sensorigfwarna, aroma, tekstur rasag verall) gKonsentrasi
an agar- agaS) wanN mi rui

adalah sebesar 0,5%. Fruit I8c geeterpilin berasal dari kombinasi

terbaik penamig t leathgf semangka ini
perlakuan penambahan agar-agar pada konsentrasi 0,5% yang unggul tujuh (7)

karakteristik terbaik dari 14 karakteristik uji seluruhnya yang meliputi pH 2,725, nilai

aw 0,465, kuat tarik 1,046 N, kadar air 13,26%, nilai sensoris tekstur sebesar 4,94,



rasa sebesar 5,29, dan overall sebesar 5,03 yang menyatakan bahwa panelis
mendekati agak suka - agak suka dengan fruit leather semangka ini (Khairunnisa
Anis, 2015).

Penambahan karaginan memb gengaruh pada karakteristik fisikokimia

fruit leather nangka berupa ggftirunan kadar air dan ggan terjadi pula peningkatan

Rsi menghas iRERGF g e Niggafifat ki
terbaik (OcRvia, 260; %u Historiarsih 2010) é

Penamidhan karagena&du;itNh&na dan wog

snn: gEPYata terhadap kadar air,

ditinjau dari

karakteristik fisikokimia me
kadar abu, kuat tarik dan serat pangan namun tidak memberikan pengaruh yang nyata
terhadap aktivitas air. Penambahan karagenan pada fruit leather nanas dan wortel

ditinjau dari karakteristik sensoris memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur



dan overall, namun tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna, rasa dan
aroma. Rekomendasikan konsentrasi terbaik berdasarkan karakteristik fisikokimia
dan sensoris adalah 0,6% (Sidi, 2014).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangkag#emikiran diatas O@mgt diambil hipotesis sebagai

berikut :

penelitian

terlampir padaNgmpiran 8 S U N 0
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