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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi suhu pengeringan dan 

konsentrasi sari bayam hijau (Amaranthus hybridus l) terhadap susu bubuk bayam 

dengan menggunakan mesin rotary vaccum 

 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan penelitian yang digunakan yaitu 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan 2 kali pengulangan. 

Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu 

suhu pengeringan (T) terdiri dari 3 taraf yaitu t1 (45°C), t2 (55°C), dan t3 (65°C). 

Konsentrasi Sari Bayam Hijau (B) terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (10%), b2 (20%) dan 

b3 (30%). Jika terdapat perbedaan yang nyata antara perlakuan maka dilakukan uji 

lanjut Duncan. Respon dalam penelitian ini meliputi respon kimia yaitu kadar air, 

kandungan kadar klorofil, aktivitas antioksidan. Respon fisik meliputi waktu larut, 

rendemen, kelarutan, tingkat higroskopisitas, viskositas, intensita warna, PSA dan 

SEM. Respon organoleptik yaitu uji hedonic yang dilakukan meliputi warna, aroma, 

dan rasa 

 

Metode pengeringan rotary vaccum menghasilkan karakteristik terbaik dengan 

kadar air 2,21% , kandungan klorofil 7,65 mg/l, aktivitas antioksidan 2024,22 ppm. 

Hasil analisis fisik terbaik adalah waktu larut 31,50 detik, rendemen 14,95% , kelarutan 

80,18% , higroskopisitas 11,35% , viskositas 18,11 Cp, Intensitas warna L* 63,21 , 

warna -a* 7,00 , warna b* 26,68. Hasil analisis uji hedonic menunjukkan bahwa rata-

rata tingkat kesukaan warna, aroma, dan rasa ada pada perlakuan suhu pengeringan 

65°C dan penambahan konsentrasi sari bayam 20% dengan parameter disukai.atribut 

warna, rasa dan aroma yaitu konsentrasi 20% dengan suhu 65°C 

 

 

 

 

 

 
Kata Kunci : Susu Bubuk, Sari Bayam Hijau, Maltodekstrin, Rotary Vaccum 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

This study aims to determine the effect of variations in drying temperature and 

concentration of green spinach juice (Amaranthus hybridus l) on spinach milk powder 

using a rotary vacuum machine. 
 

This study uses the research design method used is a factorial randomized block 

design with 2 repetitions. The treatment design carried out in this study consisted of 

two factors, namely drying temperature (T) consisting of 3 levels, namely t1 (45°C), t2 

(55°C), and t3 (65°C). The concentration of Green Spinach Extract (B) consists of 3 

levels, namely b1 (10%), b2 (20%) and b3 (30%). If there is a significant difference 

between the treatments, then Duncan's further test is carried out. Responses in this 

study include chemical responses, namely water content, chlorophyll content, 

antioxidant activity. Physical responses include soluble time, yield, solubility, level of 

hygroscopicity, viscosity, color intensity, PSA and SEM. Organoleptic response is a 

hedonic test that includes color, aroma, and taste 
 

The rotary vacuum drying method produces the best characteristics with a moisture 

content of 2.21%, chlorophyll content of 7.65 mg/l, antioxidant activity of 2024.22 

ppm. The results of the best physical analysis were 31.50 seconds of dissolving time, 

14.95% yield, 80.18% solubility, 11.35% hygroscopicity, 18.11 Cp viscosity, color 

intensity L* 63.21, color -a* 7, 00 , color b* 26.68. The results of the hedonic test 

analysis showed that the average level of preference for color, aroma, and taste was at 

a drying temperature of 65°C and the addition of 20% spinach juice concentration with 

preferred parameters. The attributes of color, taste and aroma were 20% concentration 

with a temperature of 65°.C 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (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 

 

Produksi susu segar Indonesia semakin meningkat setiap tahunnya. Tahun(2019) 

944 ton, (2020) 946 ton, dan (2021) 962 ton (BPS, 2021). Susu yang merupakan salah 

satu kebutuhan pokok semua kelompok umur. Susu juga dapat digunakan dalam 

produksi, banyak produk yang diolah seperti makanan, minuman, keju, dan mentega. 

Manfaat susu dapat mengurangi risiko pengeroposan tulang terkait usia. Dari sisi 

permintaan, kebutuhan harian susu domestik mencapai 4-6 juta liter. (Antara News, 

Januari 2010). 

Menurut Winarno (1997) Susu cair dapat diolah menjadi produk susu kemasan 

yang dapat dikonsumsi langsung atau produk susu yang perlu diseduh sebelum 

dikonsumsi. Produk susu yang perlu diseduh sebelum dikonsumsi biasanya berupa 

bubuk yang dihasilkan dari proses pengeringan. Dimana pertumbuhan mikroorganisme 

dapat dicegah jika bahan pangan berada dalam bentuk kering atau kadar air dan aktifitas 

air sampai batas tertentu, sehingga bahan pangan dapat disimpan dalam waktu 1 

minggu. 

 

 



 

Susu memiliki kandungan air sekitar 87,90% dan kaya akan nutrisi, sehingga 

merupakan bahan pangan yang mudah rusak dan harus diproses untuk 

mempertahankan kualitasnya (Purnomo dan Padaga, 1989). Teknologi pengolahan 

susu selain untuk membatasi pembusukan (pengawetan) juga digunakan untuk 

diversifikasi pangan. Dengan proses pengolahan, kerusakan fisik, kimia dan 

mikrobiologi dapat dihindari untuk menjaga kualitasnya. 

Dengan menggunakan proses pengeringan dapat terjadi pengurangan kadar air 

bahan baku, proses pengeringan salah satu proses yang digunakan untuk mengawetkan 

bahan pangan. Karena makanan kering dan minuman kering dibuat dengan proses 

pengeringan, jumlah bahan lebih padat, lebih mudah diangkut, dan menghemat tempat. 

Ini juga mengurangi biaya dan mengurangi kesulitan dalam pengemasan, penanganan, 

transportasi dan penyimpanan (Wirakartakusumah et al., 1992). 

Pengaturan suhu perlu dilakukan dalam pembuatan minuman serbuk karena apabila 

menggunakan suhu yang terlalu tinggi akan menyebabkan hilangnya senyawa-senyawa 

termosensitif atau senyawa yang mudah mengalami oksidasi dan mempercepat reaksi 

pencoklatan dalam bahan pangan sedangkan dalam penggunaan suhu yang terlalu 

rendah akan menyebabkan proses pengeringan kurang efesien dan juga akan 

mendorong kerusakan selama proses (Rosidah, 2014). 

Antioksidan merupakan molekul yang dapat menghambat oksidasi molekul yang 

menghasilkan radikal bebas (Rajnarayana, et al, 2011). Antioksidan digunakan untuk 

melindungi makanan dari kerusakan oksidatif. Kekhawatiran tentang kemungkinan 



 

efek samping dari antioksidan sintetik telah menyebabkan penggantian antioksidan 

alami. Antioksidan alami melindungi tubuh dari kerusakan yang disebabkan oleh 

spesies oksigen reaktif, mengurangi perkembangan penyakit degeneratif, dan 

mengurangi peroksidasi lipid dalam makanan (Sunarni, 2005). Salah satu sayuran yang 

mengandung antioksidan adalah bayam. 

Bayam merupakan sumber nabati yang banyak mengandung mineral, vitamin, 

serat, karotenoid, klorofil, dan senyawa fenolik yang bertindak sebagai antioksidan. 

Mineral dalam bayam adalah kalsium, magnesium, kalium, fosfor dan zat besi, dan 

vitamin dalam bayam adalah vitamin A, vitamin B kompleks, vitamin C dan vitamin 

K. Bayam juga dikatakan mengandung beta-karoten dan lutein. Mereka sangat efektif 

dalam melindungi sel somatik dari efek merusak radikal bebas (Calikan Koc dan Dirim, 

2018). 

Daun bayam hijau hijau (Amaranthus hybridus L) merupakan sayuran hijau yang 

memiliki kandungan klorofil tinggi, dimana pigmen tersebut diekstrak dari tumbuhan 

dengan menggunakan pelarut organic. Bayam terkenal sebagai sayuran unggul dengan 

kadar zat besi yang tinggi. Tidak hanya unggul dalam hal nutrisi, bayam berkhasiat 

sebagai antioksidan. (Lanny, 2010). 

Dalam upaya memanfaatkan bahan pangan lokal yang melimpah seperti susu dan 

sari bayam agar bertahan lama dengan cara mengolah menjadi susu bubuk, tidak hanya 

bertahan lama juga bisa menjadi salah satu upaya agar meningkatkan nilai jual. Maka 

dari itu salah satunya dengan cara mengolah menjadi produk bubuk, akan tetapi  dalam 



 

proses pengolahan memerlukan bahan tambahan agar proses pengeringan bisa cepat 

salah satunya menggunakan bahan pengisi seperti maltodekstrin dan trehalose. 

Bahan pengisi atau filler merupakan bahan tambahan pada proses pengolahan 

pangan. Menurut Gennaro (1995) bahan pengisi adalah zat inert yang ditambahkan 

pada tablet agar diperoleh bobot tablet yang rasional saat dicetak. Bahan pengisi yang 

banyak digunakan adalah sukrosa, laktosa, amilum, kaolin kalsium karbonat, 

dekstrosa, manitol, selulosa, sorbitol dan lain-lain (Banker dan Anderson, 1986). 

Menurut Satria (2021), maltodekstrin adalah polisakarida berbentuk tepung 

berwarna putih, sedikit kental dan higroskopis, dengan rasa yang hampir mudah 

diterima, dengan tidak memiliki rasa atau sedikit manis. Zat aditif digunakan dalam 

pengolahan makanan sebagai pengawet dan pengental untuk meningkatkan asupan 

makanan. Salah satu produk pati termodifikasi adalah singkong (tapioka). Seperti 

halnya pati, maltodekstrin adalah pengental yang dapat bertindak sebagai pengemulsi. 

Trehalose merupakan disakarida yang dapat digunakan sebagai bahan pengisi. 

Menurut Winata (2018), trehalose adalah disakarida non-pereduksi yang terdiri dari 

dua unit glukosa yang dihubungkan oleh ikatan 1,1-glikosidik. Manisnya trehalose 

adalah 45-50% dari sukrosa. Kegunaan penting trehalose, selain penggunaannya dalam 

makanan rendah kalori, trehalose juga berperan dalam melindungi dan 

mempertahankan struktur seluler makanan selama proses pembekuan atau pencairan, 

serta trehalose juga memiliki stabilitas termal. 

 



 

Rotary vaccum (vaccum dryer) adalah mesin pengering dimana bahan dikeringkan 

pada tekanan dan suhu yang rendah disertai adanya penyedotan uap air (vakum) dari 

hasil pemanasan bahan. Jenis pengeringan ini cocok digunakan untuk bahan yang 

sensitif terhadap suhu tinggi dan waktu pengeringan relatif lebih cepat. Mesin ini juga 

dilengkapi paddle sehingga bahan yang dikeringkan akan berputar secara terus 

menerus dan dengan adanya paddle ini membantu proses ko-kristalisasi (Parikh, 2015). 

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

pengaruh variasi suhu pengeringan dan konsentrasi sari daun bayam hijau terhadap 

karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik susu bubuk bayam hijau dengan proses 

pengeringan. 

1.2. Identifikasi Masalah 

 

Berdasarkan uraian diatas dalam latar belakang penelitian maka masalah yang 

dapat diidentifikasi yaitu : 

1. Bagaimana pengaruh variasi suhu pengeringan terhadap karakteristik kimia, fisik, 

dan organoleptik susu bubuk bayam? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi sari bayam hijau terhadap karakteristik kimia, 

fisika dan organoleptik susu bubuk bayam dengan metode pengeringan rotary 

vaccum? 

3. Bagaimana interaksi variasi suhu pengeringan dan konsentrasi sari bayam hijau 

terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik susu bubuk bayam hijau yang 

dihasilkan? 



 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan karakteristik susu bubuk 

yang tepat dipengaruhi oleh variasi subu pengeringan dan konsentrasi sari bayam hijau 

terhadap karakteristik kimia, fisik dan organoleptik susu bubuk bayam. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh interaksi antara variasi 

suhu pengeringan dan konsentrasi sari bayam hijau terhadap karakteristik kimia, fisik, 

dan organoleptik susu bubuk bayam 

1.4. Manfaat Penelitian 

 

Manfaat yang diharapkan pada hasil penelitian yang akan dilakukan adalah : 

 

1. Memanfaatkan sumbe sayuran lokal yang terdapat di Indonesia agar masyarakat 

tidak bergantung terhadap produk dari luar Indonesia. 

2. Meningkatkan penganekaragaman variasi dari produk susu bubuk. 

3. Meningkatkan daya suka masyarakat terhadap sayuran lokal. 

4. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomi pada penggunaan sayuran lokal 

bayam 

5. Meningkatkan nilai gizi produktivitas pangan lokasi sebagai bentuk diversifikasi 

pangan yang berbasis pangan fungsional. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

 

Proses pembuatan sari bayam hijau dilakukan dengan beberapa tahap yaitu sortasi 

bayam hijau yang telah dipetik, pencucian bayam hijau yang telah di sortasi, kemudian 

dilakukan penghancuran, tahap terakhir dilakukan penyaringan yang bertujuan untuk 

pemisahan sari dan ampas. 



 

Menurut Winarno (1997) Susu cair bisa diolah menjadi susu bubuk melalui proses 

pengeringan. Kadar air dan aktivitas air hingga batasnya dipastikan untuk membuat 

makanan dapat disimpan untuk waktu yang lama. Mengubah susu cair menjadi susu 

bubuk membutuhkan keterampilan mengurangi kadar air susu cair. Teknologi 

pengolahan makanan terkait dengan pengurangan kadar air Ini adalah teknik 

pengeringan. kering menghasilkan susu bubuk bayam. Bubuk susu memiliki kelarutan 

yang tinggi sehingga dapat dengan cepat larut dalam air. Menghasilkan produk instan 

tersedia dalam berbagai ukuran partikel seragam, rongga antar partikel. Akibatnya, 

kerapatan curah (bulk density) kepadatan lebih rendah dari produk lain, sehingga 

produk tepung lainnya, memiliki kelarutan yang tinggi. 

Konsumsi susu dilakukan dengan menambahkan berbagai rasa seperti tambahan 

rasa buah dan sayur. Salah satu inovasi baru yang ditambahkan dalam produksi susu 

bubuk adalah pengenalan susu bubuk nabati. Salah satunya adalah sari bayam hijau 

(Amaranthus hybridus L), sayuran yang banyak mengandung nutrisi bermanfaat bagi 

manusia. Kandungan zat besi dalam bayam diperlukan untuk merangsang 

pembentukan sel darah merah bagi tubuh manusia. Oleh karena itu dapat melindungi 

terhadap anemia, penyakit kuning, dan kalsium dalam bayam dapat membantu menjaga 

tulang dan gigi tetap kuat (Ukegbu dan Okereke, 2013). 

Kandungan aktivitas antioksidan tertinggi dengan suhu pengeringan 55°C yang 

merupakan suhu optimal. Hal ini dikarenakan penggunaan suhu diatas 55°C memiliki 

pengaruh tidak baik untuk aktivitas antioksidan daun yang dihasilkan (Putri, 2016). 



 

Cara pengeringan menggunakan oven memiliki keunggulan yaitu suhu pengeringan 

yang stabil (Somantri and Tanti, 2011). 

Zat warna alam adalah zat warna yang diperoleh secara langsung maupun tidak 

langsung dari alam yaitu dari tumbuh-tumbuhan. Karena tumbuhan mengandung 

pigmen, tumbuhan apapun bisa menjadi sumber pewarna alami. Klorofil adalah 

pigmen yang memberi warna hijau pada tumbuhan fotosintesis, alga, dan bakteri. 

Pigmen ini berguna untuk melakukan fotosintesis pada tumbuhan. Berbagai bentuk dan 

ukuran kloroplas ditemukan pada tumbuhan (Salisbury dan Ross, 2008). Pada 

tumbuhan tingkat tinggi, ada dua jenis klorofil, hijau tua dan hijau muda. Klorofil a dan 

b menyerap cahaya paling kuat di bagian merah (600-700 nm), dan cahaya biru paling 

sedikit (500-600 nm). 

Menurut Handayani et al. (2012) Penambahan sari bayam hijau dengan konsentrasi 

sebanyak 20% merupakan konsentrasi optimal jika dilihat dari kandungan gizi dan 

organoleptik terhadap makanan atau minuman bubuk. Warna hijau pada bayam 

menandakan adanya klorofil yang terkandung didalamnya. Penambahan konsentrasi 

sari bayam hijau yang lebih banyak akan membuat warna makanan atau minuman 

menjadi sangat hijau sehingga kurang menarik minat konsumen. 

Menurut Whistler (2021) maltodekstrin pada umumnya digunakan dalam campuran 

bubuk kering, makanan ringan, produk-produk roti, permen, keju, pangan beku dan 

saor karena kemudahannya terdispersi dan kelarutan cepat, higroskopis rendah, 

meningkatkan volume sebagai pengikat dan mampu menghambat terjadinya 



 

kristalisasi. 

Menurut Higashiyama (2002) Trehalose merupakan gula non reduksi, tidak mudah 

didegradasi oleh faktor luar kecuali didegradasi secara enzimatis. menurut penelitian 

bahwa dengan penambahan 5% trehalose mampu mempertahankan sifat alamiah dari 

materi non biologi, sehingga gula ini sering digunakan untuk memperpanjang masa 

kadaluwarsa pada makanan. 

Menurut Effendi (2012) Pengeringan merupakan cara untuk menghilangkan 

Sebagian besar air dari suatu bahan dengan bantuan energi panas dari sumber alami 

(sinar matahari) atau buatan (alat pengering). Proses produksi susu bubuk bayam 

menggunakan proses rotary vacuum (pengeringan vakum) adalah untuk mencapai 

hasil produk yang unggul dengan menjaga stabilitas produk dan stabilitas bahan serta 

meningkatkan kinerja dehidrasi. Salah satu memperpanjang umur simpan minuman 

serbuk yaitu dibuat dalam bentuk bubuk menggunakan metode pengeringan. Prinsip 

kerja mesin ini adalah memanaskan produk pada suhu yang bisa diatur, disertai 

dengan penyedotan (pem-vaccum-an) uap air dari produk yang dipanaskan pada suhu 

yang tidak terlalu tinggi sehingga nilai gizi yang terkandung tidak hilang. 

Menurut Chen X D, Mujumdar AS (2009), proses produksi susu bubuk 

menggunakan prinsip pengeringan yang tidak dapat memisahkan perpindahan massa 

dan perpindahan panas. Pengeringan terjadi ketika aktivitas air bahan lebih tinggi dari 

kelembaban relatif keadaan bahan, sehingga terjadi perpindahan molekul air dari 

bahan ke udara (dehidrasi). 



 

Terbentuknya produksi susu bubuk disebabkan oleh terbentuknya kristal yang 

terbagi menjadi dua wilayah yaitu zona metastatik dan zona labil. Pada daerah 

metastatik, larutan gula tidak dapat mengkristal sendiri, tetapi dapat dibuat dengan cara: 

(1) pengadukan, (2) menggunakan teknik mekanis, (3) penambahan kristal gula. Pada 

daerah yang tidak stabil, tanpa bantuan apapun, larutan gula akan mengkristal secara 

spontan (Sofyani, 2007). 

Pengayakan merupakan satuan operasi pemisahan dari berbagai ukuran bahan 

untuk dipisahkan kedalam dua atau tiga fraksi dengan menggunakan ayakan 

(Dersosier, 1988). Pengayakan dengan berbagai rancangan telah banyak digunakan dan 

dikembangkan secara luas pada proses pemisahan bahan-bahan pangan berdasarkan 

ukuran. bahan-bahan yang lolos melewati lubang ayakan mempunyai ukuran yang 

seragam (Wirakartakususmah, dkk, 1992). 

Menurut Oktaviani (2002), proses pembuatan minuman serbuk secara umum terdiri 

dari dua tahapan, yaitu proses ekstraksi dan proses pengeringan atau penguapan. 

Ekstraksi dilakukan sebagai tahap awal dalam pembuatan minuman instan untuk 

mendapatkan sari atau bahan aktif yang diinginkan sedangkan pengeringan merupakan 

proses selanjutnya yang bertujuan untuk menghilangkan kadar air dalam bahan. 

 

 

 

 



 

1.6. Hipotesis Penelitian 

 

Berdasarkan kerangka penelitian diatas maka diperoleh hipotesis sebagai berikut : 

 
1. Diduga variasi suhu pengeringan akan berpengaruh terhadap karakteristik susu 

bubuk bayam hijau. 

2. Diduga konsentrasi sari bayam akan berpengaruh terhadap karakteristik  susu 

bubuk bayam hijau. 

3. Diduga interaksi antara variasi subu pengeringan dan konsentrasi sari bayam hijau 

akan berpengaruh terhadap karakteristik susu bubuk bayam hijau. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Tempat penelitian terdiri dari dua tempat yaitu di rumah produksi susu bubuk, desa 

Cihanjuang no 138, Kec Parongpong, Bandung dan Laboratorium Teknologi Pangan, 

Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Bandung. Waktu penelitian diselenggarakan 

mulai dari bulan April 2022 sampai Agustus 2022. 
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