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INTISARI

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui formula optimal dari sari
delima merah, maltodekstrin, dan non dairy creamer terhadap karakteristik
minuman serbuk menggunakan program Deign Expert metode Simplex Lattice
Design. Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah memberikan informasi
mengenai kandungan nutrisi minuman serbuk buah delima merah sebagai produk
diversifikasi, memberikan pengetahuan pada masyarakat cara pengolahan serbuk
buah delima merah dan untuk peningkatan produk yang dapat memberikan dampak
kesehatan bagi tubuh karena zat — zat yang terkandung didalamnya.

Penentuan optimasi formulasi ini dilakukan dengan menggunakan Design
Expert metode Simplex Lattice Design. Rancangan yang dilakukan adalah dengan
menentukan batas bawah (low) dan batas atas (high) disetiap bahan baku yang
digunakan yaitu sari buah delima merah 65 -71%, maltodekstrin 12 — 18% dan non
dairy creamer 7 — 13% sehingga didapat 12 formulasi.

Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap yaitu tahap pertama penelitian
pendahuluan yang bertujuan untuk memperoleh hasil dari analisis bahan baku
respon aktivitas antioksidan serta menentukan jenis foam-mat agent albumin dan
non dairy creamer. Tahap kedua penelitian utama yang bertujuan untuk
memperoleh formulasi optimal menggunakan program Design Expert metode
Simplex Lattice Design. Formula optimal serbuk delima merah yaitu sari delima
merah sebesar 66,415%, maltodekstrin sebesar 15,558% dan non dairy creamer
sebesar 8,027% serta sisanya variabel tetap yaitu sukrosa 10% dan hasil yang telah
diprediksikan oleh program Design Expert metode Simplex Lattice Design dengan
kadar air 2,569%, gula total 45,406%, daya kelarutan 112,994 detik, skor atribut
warna 4,647,skor atribut aroma 4,397 dan skor atribut rasa 4,130.

Kata kunci : Delima merah, Formulasi optimal, Minuman serbuk, Design Expert



ABSTRACT

The purpose of this research to determine optimal formulation of extract
pomegranate, maltodextrine, and non dairy creamer also to knew the
characteristics of drink powder pomegranate using Design Expert program with
Simplex Lattice Design methode. The benefit of this research about nutritision
information of the diversified drink powder pomegranate, providing knowledge for
community processeing method drink powder for product enchanments that can
have health impact of the body because substance contained in the product.

Determination of formulation optimization is performed using Design Expert
with Simplex Lattice Design methode. The draft is done by determining the lower
limit (low) and upper (high) in each raw material used is pomegranate extract 65-
71%, maltodextrin 12-18%, non dairy creamer 7-13% This obtained 12
formulation.

The research was conducted in two stages first phase of prelminary research
aimed to obtainthe result from raw material analysis with antioxsidant activity
respons dan determining type foam-mat agent albumin and non dairy creamer. the
second phase of the main research ainmed at obtaining the optimization of the
formulation using program Design Expert with Simplex Lattice method. The
optimal formulation drink powder using extract pomegranate  66,415%,
maltodextrin 15,558%, non dairy creamer 8,027% and the remainder is a fixed
variabel that is sukrosa 10%. The formulation has been predicted by the program
Design Expert with Simplex Lattice method is 2,569% moisture, 45,406% total
sugar, secound solubility time 112,944. Result of organoleptic score of colour
attribute 4,28, score attribute aroma 4,397 and score attribute taste 4,130.

Key words : Pomegranate, Optimal formulation, Drink powder, Design Expert.



I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2)
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat
Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Waktu
dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Buah delima dalam produksinya dan kulitas buah di asia tenggara cenderung
semakin menurun. Penyebabnya hampir setiap bagian dari pohon delima dapat
digunakan untuk tujuan — tujuan pengobatan, sehingga konsentrasi ke arah kulitas
buah menjadi berkurang (Nur Khasanah, 2009). Pada penelitian ini daging buah
delima akan diolah menjadi minuman serbuk.

Delima merupakan tanaman yang cukup populer di indonesia. Tanaman ini
dapat tumbuh tidak hanya didaratan rendah tapi juga didaratan tinggi dan dapat
diperbanyak secara generatif (biji) maupun vegetatif (angkok vegetatif, okulasi).
Berdasarkan studi literatur, buah delima mempunyai efek farmakologi, di antaranya
adalah sebagai anti obesitas (Mardisiswojo & Radjamangun, 1971). Di indonesia
dikenal tiga verietas delima (Punica granatum. L) yaitu delima putih, delima hitam
dan delima merah. Diantara ketiga jenis tersebut yang paling terkenal yaitu delima
merah. Delima merah sering dijadikan tanaman hias, sekaligus untuk dimakan
buahnya. Delima merah memiliki rasa yang lebih manis dan segar, sedangkan
delima putih rasanya lebih sepat dan kesat serta kurang manis. Delima putih biasa
digunakan untuk tujuan pengobatan karena mengandung polifenol lebih tinggi

dibandingkan delima merah (Astawan, 2008; Heyne, 1987). Bagian tanaman yang



banyak digunakan untuk pengobatan adalah kulit buahnya. Dimana pada kulit
mengandung alkaloid dan tanin, kadar tanin dalam kulit buah delima putih 22,082
+ (0,307.10-2)% (Indra fatma, 1994).

Pohon delima ditanam di perkarangan rumah dan bermanfaat sebagai
tanaman hias dan obat — obatan. Daging buah delima dapat diekstrak dijadikan
minumaan yang menyegarkan dimana banyak mengandung senyawa antioksidan
yang mampu mencegah radikal bebas dalam tubuh sekaligus memperbaiki sel — sel
tubuh yang rusak. Mengkonsumsi buah delima juga dapat berfungsi sebagai
penurun berat badan (Sudjijo, 2014).

Hampir semua bagian tanaman delima bermanfaat untuk kesehatan. Pada
bagian daging buah, kulit buah kulit batang dan akar dapat diramu sebagai obat
untuk berbagai jenis penyakit. Kulit buah dan batang delima mengandung 20,30%
elligatannin (tannin), triterpenoid dan 0,5-1% alkoloid yang terdiri dari pelletierine
dan pseudopelletierine. Biji, daun serta bunga delima juga telah dimanfaatkan
sebagai obat seperti pada bunga dapat megobati radang gusi dan daun delima
dimanfaatkan untuk mengatasi masalah sakit perut kembung dan peluruh haid
wanita (Sudjijo, 2014).

Umumnya orang mengenal buah delima karena bentuk buahnya yang
menarik, sehingga sering disajikan di meja untuk dimakan segar, tanpa
memperhatikan khasiatnya. Buah yang sudah matang mengadung vitamin dan
mineral yang bermanfaat bagi tubuh. Buah delima mengandung gula invers 20%
(5-10 diantaranya berupa glukosa), asam sitrat (0,5 — 10%), asam askorbat dan asam

malat. Kombinasi tersebut menyebabkan buah delima berasa asam manis



menyegarkan. Asam malat juga bermanfaat untuk memperlancar metabolisme
karbohidrat (Nur, 2011).

Mineral yang paling dominan pada buah delima adalah kalium/potasium (236
mg/100 g) yang berfungsi untuk menjaga tekanan osmotik (mencegah hipertensi),
kalium juga membantu mengaktivasi reaksi enzim seperti piruvat dalam proses
metabolisme karbohidrat (Nur, 2011).

Pengolahan serbuk delima dilakukan dengan cara pengeringan menggunkan
metode foam-mat drayer dimana bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan
busa terlebih dahulu menggunakan foam-mat agent dengan suhu 50-70 °C. Bahan
pembusa yang digunakan mengandung senyawa yang menyebabkan lengket jika
dikeringkan. Metode ini lebih praktis, hemat dan lebih cepat.

Menurut Karim dan Wai (1999) dalam Kamisiati (2006), metode pengeringan
busa memiliki kelebihan dari pada pengeringan lain karena relatif sederhana dan
prosesnya tidak mahal. Selain itu suhu yang digunakan relatif rendah sehingga
aroma, warna dan komponen gizi produk dapat dipertahankan.

Menurut Kamsiati (2004), bentuk bubuk memiliki kelebihan yang lebih awet,
ringan dan volumenya lebih kecil sehingga dapat mempermudah dalam
pengemasan dan pengangkutan. Akan tetapi masalah yang timbul dari pembuatan
serbuk sari buah adalah lamanya waktu pengeringan, karena sari buah yang bersifat
cair dan buah — buahan merupakan bahan pangan yang mengandung banyak zat —
zat gizi yang sensitif terhadap pemanasan. Serbuk sari bauh yang baik itu salah satu
cirinya adalah memiliki aroma dan rasa yang khas serta porositas dan kandungan

gizi terutama vitamin yang masih cukup tinggi. Pembuatan serbuk buah metode



foam-mat drying yang dibutuhkan yaitu foaming agent sebagai bahan pembusa.
Ada banyak foaming agent yang dapat digunakan dalam pembutan serbuk sari buah
diantaranya gum xanthan, etil metil selulosa, tween 80, albumin, non dairy creamer,
sodium caseianat dan isolat protein kadelai. Septinawati (2001) dalam Kamsiati
(2006) menggunakan busa putih telur dengan konsentrasi 5% pada pembuatn sari
wortel instan dan Suryanto (2000) dalam Kamsiati (2006) menggunakan busa putih
telur sebanyak 2% pada pembutan bubuk sari buah sirsak dengan metode
pengeringan busa. Namun penelitian tentang pembuatan minuman serbuk buah
delima merah menggunakan metode foam mat drying belum pernah dilakukan.
Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut.

Teknik optimasi penelitian ini menggunakan program Design Expert yang
mempunyai kelebihan dibandingkan program lainnya. Program ini akan
mengoptimasikan formulasi dengan beberapa variabel yang dinyatakan dalam
satuan respon (Nugraha, 2014). Metode yang digunakan Simplex Lattice Design
(SLD) yang merupakan cara optimasi pada berbagai jumlah komposisi bahan.
Jumlah total nilai fraksi masing — masing komponen adalah satu. Pengukuran
respon dapat dihubungkan dengan model matematika yang cocok untuk masing —
masing desain (Bolton, 1986). Metode ini cocok untuk prosedur optimasi formula
dimana jumlah total dari bahan berbeda adalah konstan. Pelaksanan metode

Simplex Lattice Design yaitu dengan mempersiapkan formulasi.



1.2. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka masalah yang dapat diidentifikasi
adalah sebagai berikut : Apakah karakteristik minuman serbuk delima merah dari
formula optimal yang dihasilkan program Design Expert metode Simplex Lattice
Design dapat sesuai dengan persyaratan produk minuman serbuk menurut SNI 01-
4320-1996?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian adalah untuk menyajikan suatu teknik dalam statistik
yang dapat membantu mengoptimalkan variabel dari suatu model yaitu dalam
pembuatan minuman serbuk buah delima merah.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formula yang optimal
pada pembuatan minuman serbuk buah delima merah menggunakan aplikasi Deign
Expert metode Simplex Lattice Design serta untuk mengetahui karakteristik sifat
kimia, fisika dan organoleptik.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian yang dilakukan adalah :

1. Memberikan informasi mengenai kandungan nutrisi minuman serbuk buah
delima merah sebagai produk diversifikasi.

2. Memberikan pengetahuan pada masyarakat cara pengolahan serbuk buah
delima merah.

3. Untuk peningkatan produk yang dapat memberikan dampak kesehatan bagi

tubuh karena zat — zat yang terkandung didalamnya.



1.5. Kerangka Pemikiran

Sifat produk minuman bubuk yang penting adalah kelarutannya, disamping
warna, aroma dan cita rasa. Kelarutan produk sangat dipengaruhi oleh porositas
partikel. Produk akan cepat larut jika bersifat porus (berpori —pori) (Jaya, 2010).

Minuman serbuk instan dapat dibuat dari bahan dasar yang dikelompokan
dalam 4 kelompok yaitu empon - empon, buah — buahan, biji — bijian dan daun —
daunan (Marlina 2003 dalam Ramadina 2013). Menurut SNI (1995), bubuk instan
sari buah adalah produk yang merupakan campuran ekstrak sari buah, gula pasir
dan bahan tambahan makanan lain yang diizinkan. Diketahui persyaratan minuman
serbuk yang baik memiliki kadar air maksimal sebesar 5%.

Salah satu metode yang sering digunakan dalam pembuatan produk pangan
berbentuk pangan adalah pengeringan busa (foam mat drying). Foam-mat drying
merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair dan peka terhadap panas yang
sebelumnya dijadikan busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat pembuih
dengan diaduk atau dikocok, kemudian dituangkan di atas loyang atau wadah.
Selanjutnya dikeringkan dengan oven blower atau tunnel dryer sampai larutan
kering dan proses berikutnya adalah penepungan untuk menghancurkan lembaran
— lembaran kering (Darniadi, 2011).

Proses pengeringan metode foam mat drying perlu ditambahkan bahan
pembusa untuk mempercepat proses pengeringan, menurunkan kadar air, dan
menghasilkan produk bubuk yang remah. Menurut Kumalaningsih dkk (2012),
dengan adanya busa maka akan mempercepat proses penguapan air walaupun tanpa

suhu yang tinggi, produk yang dikeringkan menggunakan busa pada suhu 50-80 °C



dapat menghasilkan kadar air 2-3%. Bubuk hasil metode foam mat drying
mempunyai densitas atau kepadatan yang rendah dan bersifat remah.

Menurut Mulyoharjo (1988) dalam Heriyanto (2012), konsentrasi buih yang
semakin banyak akan meningkatkan luas permukaan dan memberi struktur berpori
pada bahan sehingga akan meningkatkan kecepatan pengeringan. Lebih lanjut Van
Arsedal dkk, dalam Akbar (2009), menyatakan bahwa lapisan pada pengeringan
busa lebih cepat kering dari pada lapisan tanpa busa pada kondisi yang sama.
Konsentrasi busa yang semakin banyak akan meningkatkan luas permukaan dan
memberi struktur berpori pada bahan, sehingga memungkinkan terjadinya
pemanasan disemua bagian bahan sehingga proses penguapan air dari bahan lebih
cepat (Heriyanto, 2012).

Konsentrasi maltodekstrin juga berpengaruh pada penurunan kadar air
selama proses pengeringan, dimana dapat mempengaruhi kekuatan foam yang
terbentuk, sehingga kadar air yang dikandung dalam bahan menjadi lebih kecil
(Fadilah, 2006). Selain itu penambahan bahan pengisi yang semakin besar dapat
meningkatkan total padatan yang dikeringkan, sehingga jumlah air yang diuapkan
semakin sedikit. Proses evaporasi bahan yang memiliki total padatan tinggi akan
berlangsung lebih cepat sehingga produk yang dihasilkan memiliki kadar air yang
lebih rendah. Dengan demikian suhu dan waktu pengeringan yang sama,
penambahan bahan pengisi yang semakin banyak akan menghasilkan produk
dengan kadar air yang lebih rendah (Warsiki dkk, 1995).

Menurut Stefanus (2015), dalam penelitiannya pada pembuatan minuman

serbuk kulit buah manggis konsentrasi maltodestrin yang baik berkisar antara 15 -



20% dengan suhu 80 °C. Berdasarkan penelitaian Pradana (2011), bahwa bahan
pengisi yang terbaik pada penelitian serbuk kacang merah dengan maltodekstrin
dengan konsentrasi 5%. Menurut Sandi dkk (2011), dalam penelitiannya pada
pembuatan minuman serbuk jambu biji penambahan maltodekstrin  dengan
konsentrasi 5% menghasilkan rasa bubuk jambu biji merah paling disukai.

Menurut Kumalaningsih dkk (2005), dengan adanya bahan pembentuk busa
maka akan mempercepat proses penguapan air walaupun tanpa suhu yang terlalu
tinggi, produk yang dikeringkan menggunakan busa pada suhu 50-80 °C dapat
menghasilkan kadar air 2-3%. Bubuk hasil dari foam mat drying mempunyai
densitas padatan yang rendah dan bersifat remah.

Menurut Dina Yulis (2017), formulasi serbuk dengan penambahan
maltodekstrin 10 — 20% mampu menghasilkan serbuk dengan kenampakan warna
yang cukup cerah dan masih terdapat aroma buah.

Menurut Dina Yulis (2017), pembuatan minuman serbuk sari buah terong
belanda dan markisa dengan metode foam mat drying untuk mencari formulasi
optimum yaitu dengan konsentrasi buah markisa ungu 28,30%, konsentrasi terong
belanda 53,35%, tween 80 sebesar 0,85%, dan maltodekstrin 17,48% menghasilkan
kadar air 3,20%, antioksidan 160,16%, pH sebesar 3,9, nilai kelarutan 99,94% dan
kenampakan aroma, rasa dan warna yang cukup baik.

Teknik foam mat drying adalah suatu proses pengeringan dengan pembuatan
busa dari bahan cair yang ditambahkan dengan foam stabilizer dengan pengeringan

pada suhu 70-75 C° (Khotimah, 2006).



Septinawati (2001), pembuatan sari wortel instan, menggunakan pembuih
dengan konsentrasi 7% dan Suryanto (2000) menggunkan busa putih telur sebanyak
2% pada pembuatan bubuk sari buah sirsak dengan metode pengeringan busa.
Menurut Steivie dan budi (2018), pembuatan santan instan bubuk menggunkan
foam agent natrium kaseianat dengan konsentrasi 0,6% memiliki aroma yang lebih
baik.

Putih telur (aloumin) berperan penting dalam pembuatan minuman serbuk
instan, karena albumin merupakan bahan pembuih utama. Menurut kamisiati
(2006), penambahan busa putih telur dapat meningkatkan total padatan pada bahan
sesuai dengan pernyatan Nakai dan Modler (1991) bahwa putih telur mengandung
86,7% air sehingga sisanya adalah total padatan. Peningkatan total padatan dapat
meningkatkan berat produk akhir yang berakibat pada naiknya randemen.

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 50-60 °C, dan udara pengeringan
mengandung 2% uap air dengan konsentrasi albumin 10%. Kondisi suhu
pengeringan tinggi mungkin akan menimbulkan kerusakan pada produk
(Kumalaningsih dkk,2005).

Menurut Aussakchaiyoung dan Rojanakorn (2015), pengeringan buah
tepurang atau pupia dengan metode pengeringan busa dengan suhu 70 °C mampu
menghasilkan serbuk yang masih memiliki likopen [3-karoten dan komponen

fenolik yang mampu berperan sebagai kapasitas antioksidan yang baik.
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1.6. Hipotesis Penelitian

Hipotesis yang diperoleh berdasarkan kerangka pemikiran diatas adalah
penggunaan program Desain Expert metode Simplex Lattice Design dapat
menentukan formulasi optimal dalam pembuatan minuman fungsional serbuk
delima merah dengan karakteristik yang disukai.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian pembuatan minuman serbuk buah delima merah menggunakan
program Design Expert dengan metode foam mat drying dilakukan di laboratorium
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudi No. 193

Bandung pada bulan April.
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