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KATA PENGANTAR

"

Prosiding ini diterbitkan sebagai kumpulan makalah ilmiah yang telah dipresentasikan

ada seminar Nasional Teknologi Pangan tanggal 18 Desember 2013 yang.diselenggarakan oleh
rogram Studi Teknologi pangan Fakultas Teknologi Industri UPN “Veteran” Jawa Timur.
sminar ini merupakan agenda tahunan yang bekerjasama dengan HIMATEPA dan bagian dari
srangkaian kegiatan Gelar Teknologi Produk Pangan. Tema seminar kali ini adalah “
engembangan Sumber Daya Lokal untuk Mendorong Ketahanan Pangan dan Ekonomi” sebagai
sspon terhadap semakin meningkatnya impor bahan maupun produk pangan di Indonesia.

Isi makalah prosiding terbagi menjadi tiga bidang, yaitu: Pengembangan Inovasi Sumber
aya Lokal untuk Industri Pangan, Analisis Pangan dan Pangan Fungsional dan Rekayasa dan
ioteknologi Pangan. Isi makalah yang dimuat tidak mengalami perubahan yang substansial
anya bersifat teknis. Isi yang terkandung dalam tulisan menjadi tanggungjawab penulis.

Panitia penyelenggara mengucapkan terima kasih kepada semua peserta seminar yang
srkontribusi aktif mengirimkan makalahnya dengan tepat waktu. Semoga prosiding ini
srmanfaat bagi kita semua, sebagai sumber pemikiran untuk pengembangan ilmu
angetahuan dan teknologi di bidang pangan. Jika ada kritik dan saran yang membangun akan
ymi terima dengan senang hati untuk menjadi bahan perbaikan pada kegiatan serupa di masa

endatang
Surabaya, 18 Desember 2013
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KAJIAN KONSENTRASI MALTODEKSTRIN DAN TWEEN 80 1
TERHADAP KUALITAS TEH MENGKUDU INSTANT

i (MALTODEXTRIN CONCENTRATION STUDY ON QUALITY AND TWEEN 80
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ABSTRACT

Morinda instant tea beverage is ready to eat products that have health effects, because they
contain antioxidant complex derived from tea and noni. The problem faced by the
manufacture of instant tea noni nutritional substances are decreasing due to the drying and the
occurrence of turbidity in the product after reconstitution so that the necessary use of fillers
and emulsifiers. Used filler maltodextrin and emulsifiers used in tween 80.

This study aimed to determine the best treatment combination between the concentration of
maltodextrin and tween 80 to produce instant tea noni to physical, chemical and organoleptic
good and preferred by consumers, and the effect of each factor and the maltodextrin
concentration of tween 80 on the quality of instant tea noni generated.

This study uses factorial completely randomized design with two factors and three
replications. The first factor is the concentration of maltodextrin (10%, 15%, 20% w / v), and
the second factor is the concentration of tween 80 (2%, 2.5%, 3% v / V).

Results showed that the best treatment on the concentration of maltodextrin 20% and 3%
Tween to yield 27.52%, 75.26 mg/100 g vitamin C, sedimentation velocity 28.89 mm / min,
2.1435% water content, solubility 95.6632%, 3.0376% tannin and color organoleptic 3.75
(liked), 3.95 flavor (like), the scent of 3.5 (love).

Keywords :the noni instant maltodektrin,tween80

ABSTRAK

Teh mengkudu instant merupakan produk minuman siap saji yang mempunyai efek

kesehatan, karena mengandung antioksidan kompleks yang berasal dari teh dan mengkudu.

Permasalahan yang dihadapi yang pembuatan teh mengkudu instant adalah turunnya zat gizi

akibat pengeringan dan terjadinya kekeruhan pada produk setelah dilarutkan sehingga perlu

penggunaan bahan pengisi dan emulsifier. Bahan pengisi digunakan maltodekstrin dan }
emulsifier digunakan tween 80 . |
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi

maltodekstrin dan tween 80 sehingga dihasilkan teh mengkudu instant dengan sifat fisik,

Kimia dan organoleptik yang baik dan disukai konsumen, dan mengetahui pengaruh dari

masing-masing faktor konsentrasi maltodekstrin dan tween 80 terhadap kwalitas teh

mengkudu instant yang dihasilkan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola Faktorial dengan 2 faktor dan 3

kali ulangan. Faktor pertama yaitu konsentrasi maltodekstrin (10%, 15%, 20% b/v), dan

faktor kedua adalah konsentrasi tween 80 (2%, 2,5%, 3% v/Iv).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik pada konsentrasi maltodekstrin 20%

dan Tween 3% dengan rendemen 27,52%, vitamin C 75,26 mg/100 gr, kecepatan sedimentasi

28,89 mm/menit, kadar air 2,1435%, daya larut 95,6632 %, tannin 3,0376 % dan uji

organoleptik warna 3,75 (suka), rasa 3,95 (suka), aroma 3,5 (suka).

Kata kunci : teh menghkudu instant, maltodekirin, tween 80
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PENDAHULUAN

Teh mengkudu instan adalah produk yang dihasilkan melalui proses pengeringan teh
mengkudu cair. Produk kering yang dihasilkan dapat berupa bubuk, butiran — butiran, atau gumpalan.
Apabila teh mengkudu yang dihasilkan melalui proses pengeringan tersebut dirchidrasi (dibasahi
dengan air) akan dihasilkan teh mengkudu cair dengan flavor dan tekstur yang mirip seperti teh
mengkudu cair alami. Adanya teh dalam bentuk instan akan memudahkan penggunaan teh dan
membuat umur produk lebih lama.(Anonymous,2006)

Dalam teh hijau terkandung senyawa antioksidan berupa fenol, dimana fungsi dari
anticksidan itu sendiri adalah sebagai penghambat pembentukan radikal bebas, radikal bebas itu
sendiri bisa menyebabkan timbulnya penyakit kanker. Didalam buah mengkudu juga terdapat

senyawa antioksidan berupa asam askorbat (Vitamin C), disamping itu juga terdapat senyawa-
senyawa lain yaitu xeronine, damchantal dan juga sejumlah asam seperti antara lain asam askorbat,
asam kaproat, yang menghasilkan bau yang kurang enak (Anonimous, 2006).

Antara kedua antioksidan tersebut yaitu fenol dan vitamin C terjadi sinergisme terhadap

oksidasi dibandingkan dengan satu jenis antioksidan, menurut Siagaan (2006) asam askorbat dapat
meregenerasi senyawa fenolik dengan cara menyumbangkan satu atom hidrogennya kepada radikal
#sam lemak, asam askorbat diubah menjadi bentuk yang tidak polar, yaitu bentuk ester asam
emaknya (misalnya askorbil palmitat).
Penambahan maltodekstrin dalam pembuatan teh mengkudu instant berfungsi sebagai bahan
mgisi, karena maltodekstrin mempunyai sifat lebih larut dalam air dingin maupun panas daripada
i. selain itu maltodekstrin juga sebagai bahan pengikat, untuk bahan pengisi sehingga dapat
eningkatkan berat produk dalam bentuk bubuk. (Roqoiyah,2002). Nuraida (1999) menambahkan
iwa maltodekstrin dapat melapisi komponen flavor serta meningkatkan jumlah total padatan,
smperbesar volume, mempercepat proses pengeringan dan mencegah kerusakan bahan akibat
Bahan tambahan tween 80 digunakan karena ada kaitannya dengan bentuk molekulnya yang
smiliki dua gugus yaitu polar (hidrofilik) dan non polar (hidrofobik), gugus polar akan berikatan
“igan air sebagai mediumnya dan gugus non polar akan berikatan dengan padatan atau partikelnya
“hingga partikel tetap terdispersi secara merata, meningkatkan viskositas fase pendispersi dan
*embentuk lapisan tipis yang kuat yang dapat mencegah penggabungan fase terdispersi sehingga
Udak terjadi pengendapan. (Mustaufik,2000) '

Menurut penelitian Fitriya (2006) pada pembuatan teh jahe instant digunakan konsentrasi
Sekstrin 15 % pada suhu cabinet dryer 60°C selama 1 hari. Penelitian sebelumnya juga dilakukan oleh

Bi0-2
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ewi (2006) yang menyatakan behwa penggunaan tween 80 sebanyak 2,5 % menghasiikan kwalitas
sbuk mengkudu sirsak yang baik secara fisik, kimia dan organoleptik.

BAHAN DAN METODE

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Farmasi UBAYA dan Laboratorium
sknologi Pengolahan Pangan, Analisa Pangan, Uji Indrawi, Prodi Teknologi Pangan Fakuitas
sknologi Industri Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

han dan alat penelitian. g

Bahan-bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah buah mengkudu , teh hijau ,
odekstrin dan tween 80 , bahan yang digunakan untuk analisa yaitu larutan KMnO, standar
asam oksalat, aquadest, NaCl, H,SO;. Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain

inct dryer ,dan alat pendukung lainnya.

pcangan penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dari 2 faktor,
u konsentrasi dekstrin ( 10; 15; dan 20 % ) dan tween 80 (2; 2,5; dan 3%) dengan 3 kali ulangan.
4 yang diperolah dianalisis dengan analisis ragam. Bila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji
RT dengan taraf 5 % (Gasperz,1991). Sedangkan sebagai peubah tetap yaitu komposisi teh hijau :
skudu (50:50)% dari 1000 ml dan suhu cabinet dryer 45° C

meter yang diamati yaitu : rendemen, kadar air metode oven (Sudarmadji,1989), Vitamin C
adji, 1989), kadar tannin (Muchtadi.dkk,1592), kelarutan (Yuwono dan Susanto,2001), Uji

noleptik (rasa, warna,aroma) dengan uji friedman

B10-3
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sedur Penelitian

) gr buah mengkudu 60 gr teh hijau
v v
Pencucian Penambahan air 1:5
v v
Pemotongan Penyeduhan 30 menit suhu 90°C
v v
Penghanc dengan 250 ml Filtrat —anadisa : pH
+200 ml air dingin tanin
v
Penyaringan
v
250 ml Filtrat —— analisa: pH
Vitamin C
v
Pencampuran ekstrak teh hijau :
mengkudu 50:50
v

Penambahan maltodekstrin 10%, 15%, 20% (b/v)
dan tween 80 2%, 2.5%, 3% (v/v)

v
Pengeringan (45°C + 12 hari)

v
Teh mengkudu instant —nalisa : Rendemen
Kadar air
Tanin
Vitamin C
Daya Larut

Kceeptan Scdimentasi ]

Uji organoléptik

(Warna, rasa, bau)
Gambar 1 .Diagram Alir Proses Pembuatan Teh Mengkudu Instant.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis bahan baku pada ekstrak teh dan ekstrak mengkudu dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil analisa ekstrak teh dan ekstrak mengkudu.

Komposisi Kandungan dalam 100 ml bahan
Ekstrak teh Ekstrak mengkudu
pH 5.19 432
Vitamin C (mg/100g) 0 143.,73
Tanin (%) 7.8 0
emen. X

Pengaruh penambahan maltodekstrin dan tween 80 terhadap rendemen teh mengkudu instant

sjukkan pada Gambar 2.

Rendemen (%)
BRRBRRBNBBE
23333838888

Penambahan Maltodekstrin (%)

tWeen 80 25% e tween 80 3% | ‘l i

o H———j——wemeo % —=—
S, = —
Gambar 2 .Pengaruh penambahan maltodekstrin dan tween 80

terhadap rendemen teh mengkudu instant.

Pada Gambar 2 . menunjukkan bahwa meningkatnya rendemen seiring dengan meningkatnya

bahan maltodekstrin dan tween 80 , hal ini karena semakin tinggi penamoahan maltodekstrin

shagai bahan pengisi (filler) dan tween 80 dapat menambah jumiah total p

meningkatkan rendemen produk akhir. Menurut Fennema (1996), pemakaian bahan pengisi (filler)
tuk bubuk. Sedangkan

adatan sehingga dapat

sangat menguntungkan karena dapat meningkatkan berat produk dalam ben
sween 80 sebagai emulsifier berpengaruh terhadap jumlah total padatan dalam produk.
Nitamin C

Berdasarkan analisis ragam, menunjukkan bahwa penambahan m
tch niéngkudu instant. Nilai rata-rata

altodekstrin dan tween 80

#dak terjadi interaksi yang nyata (p<0.05) terhadap vitamin C
tandungan vitamin C pada penambahan maltodekstrin dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata kandungan vitamin C teh mengkudu instant dengan penambahan maltodekstrin
Penambahan Rata-rata kandungan S .
naltodekstrin (%) | Vitamin C (mg/100gr) Notasi | DMRT(5%)
10 74,04 b

15 74,70 a 0370953 |
20 75.06 a 0389688

B10-5
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Ket - Nilai rata-rata dengan notasi yang berbeda menyatakan adanya perbedaan yang nyata
{p<0,05)

abel 2, menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan maltodekstrin maka kandungan
C pada teh mengkudu instant semakin meningkat. Hal ini dikarenakan penambahan
@ekstrin dapat melindungi dan mempertahankan kandungan vitamin C pada saat proses
san. Semakin tinggi penambahan maltodekstrin maka semakin kecil kehilangan vitamin C.
Fennema (1996), Maltodekstrin juga dapat membentuk lapisan film sehingga komponen
sduk tidak hilang, melindungi serryawa volatile dan senyawa yang peka terhadap panas atau
Tabel 3. Nilai rata-rata kandungan vitamin C teh mengkudu instant

dengan penambahan tween 80

Penambahan Rata-rata kandungan 5
tween 80 (%) e Nowsi . § DMRI{S%)
2 74.39 b =
25 74.62 ab 0.370953
3 74.81 a 0.389688

«t - Nilai rata-rata dengan notasi yang berbeda menyatakan
adanya perbedaan yang nyata (p<0,05)

5el 3, menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan tween 80 maka kandungan
pada teh mengkudu instant semakin meningkat. Hal ini dikarenakan penambahan tween 80
lapisan pelindung, yang berfungsi melindungi terjadinya proses oksidasi akibat
s menurut Friberg (1997), tween 80 juga dapat meningkatkan viskositas fase pendispersi
smtuk lapisan tipis yang kuat.

Sedimentasi

wdasarkan analisis ragam , menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi maltodekstrin dan
terjadi interaksi yang nyata (p<0,05) terhadap kecepatan sedimentasi tch mengkudu
Wl=i rata-rata kecepatan sedimentasi pada penambahan maltodekstrin dapat dilihat pada

hel 4. Nilai rata-rata kecepatan sedimentasi teh mengkudu instant

dengan penambahan konsentrasi maltodekstrin

Penambahan Rata-rata kecepatan .
maltodekstrin (%) | sedimentasi (mml;menit) Notasi-|.« DMRT (27%)
10 28.7222 5 026042
15 27,5733 b 02479
20 27.1489 o -

% - Nilai rata-rata dengan notasi yang berbeda menyatakan
adanya perbedaan yang nyata (p<0,05)

B10-6
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Tabel 4, menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan maltodekstrin maka kecepatan
-dimentasi pada teh mengkudu instant semakin menurun, hal ini dikarenakan maltodekstrin mampu
encegah pengendapan teh mengkudu instant, menurut Fennema (1996), maltodekstrin sebagai bahan
sncgah pengendapan produk bubuk kering. Nilai rata-rata kecepatan sedimentasi dengan perlakuan
wnambahan tween 80 dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata kecepatan sedimentasi teh mengkudu instant

dengan penambahan konsentrasi tween 80

Penambahan Rata-rata kecepatan : e
Tween 80 (%) sedimentasi (mnSmenit) Bl EMRTHOH)
Z 27.9067 a 0.26042
2.5 27.7589 ab 0.2479
3 27.6678 b -

Ket : Nilai rata-rata dengan notasi yang berbeda menyatakan
adanya perbedaan yang nyata (p<0,05)

Tabel 5, menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan tween 80 maka kecepatan
.dimentasi pada teh mengkudu instant semakin menurun. Hal ini dikarenakan tween 80 sebagai
ulsifier dapat meningkatkan viskositas fase pendispersi sehingga mencegah terjadinya
sngendapan produk teh megkudu instant. Menurut Friberg (1997), tween 80 juga dapat
sningkatkan viskositas fase pendispersi dan membentuk lapisan tipis yang kuat yang dapat
encegah penggabungan fase terdispersi sehingga tidak terjadi pengendapan.

Kadar Air

Pengaruh penambahan maltodekstrin dan tween 80 terhadap kadar air teh mengkudu instant

ditunjukkan pada Gambar 3 .
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Gambar 3 .Pengaruh penambahan maltodekstrin dan tween 80 terhadap kadar

“air teh mengkudu instant.
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Pada Gambar 3 menunjukkan bahwa semakin meningkatnya penambahan maltodekstrin dan
=0 80 maka semakin rendah kadar air teh mengkudu instant yang dihasilkan. Hal ini disebabkan
2 maltodekstrin memiliki sifat mengikat air sehingga menyebabkan kandungan air dalam bahan

-

dengan adanya tween 80 yang dapat mendorong terbentuknya busa, sehingga
permukaan partikel membesar dan air dalam bahan akan cepat menguap oleh

: URd
asdn.

Menurut Fennema (1996), jika berada dalam air, maka gugus-gugus hidroksil maltodekstrin

Jika air diuapkan akan terjadi
Bmstalan karena gugus hidroksil akan membentuk ikatan hydrogen dengan gugus hidroksil lain
= monomer.

membentuk ikatan hydrogen dengan molekul air disekitarnya.

Menurut Friberg (1997), tween 80 dalam konsentrasi tertentu dapat berfungsi sebagai

arong pembentukan foam (busa), dalam bentuk busa permukaan partikel membesar dan dapat
mpercepat pengeringan.

Larut

Pengaruh penambahan maltodekstrin dan tween 80 terhadap daya larut teh mengkudu instant
jukkan pada Gambar 4 .

10000 I
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Gambar 4 .Pengaruh penambahan maltodekstrii dan tween 80 terhadap daya
larut teh mengkudu instant.

- Pada Gambar 4 . menunjukkan bahwa dengan semakin ineningkamya penambahan

ckstrin dan tween 80 maka semakin tinggi daya larut teh mengkudu instant. Hal inj disebabkan
malitodekstrin bersifat mudah larut dalam air dan lebih cepat terdispersi sedangkan tween 80
® mencegah terjadinya pengendapan sehingga semakin tinggi penambahan maltodekstrin dan
® 80 daya larut teh mengkudu instant semakin tinggi.

Menurut Wistler (1994) maltodekstrin mudah larut dalam air, lebih cepat terdispersi, tidak

® serta lebih stabil daripada pati, merupakan bahan tambahan vyang memiliki sifat mudah larut
ks ditambahkan air.
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Tween 80 juga dapat meningkatkan viskositas fase pendispersi dan membentuk lapisan tipis
kuat yang dapat mencegah penggabungan fase terdispersi sehingga tidak terjadi pengandapan.
erg, 1997)

Pengaruh penambahan maltodekstrin dan tween 80 terhadap tanin teh mengkudu instant
njukkan pada Gambar S .
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Gambar 5 .Pengaruh penambahan maltodekstrin dan tween 80 terhadap
Kandungan tannin teh mengkudu instant.

Pada Gambar 5 . menunjukkan bahwa dengan semakin meningkatnya penambahan
dtodekstrin dan tween 80 maka semakin rendah kandungan tannin teh mengkudu instant yang
sasilkan, karena di dalam maltodekstrin dan tween 80 tidak terkandung tannin sehingga semakin
@i penambahan maltodekstrin dan tween 80 maka kadar tannin per berat bahan semakin menurun.

Menurut Anonymous (2002), maltodekstrin pada dasarnya merupakan senyawa hidrolisis pati
2 tidak sempurna, terdiri dari campuran gula-gula dalam bentuk sederhana (mono dan disakarida)
m jumlah kecil, oligosakarida dengan rantai pendek dalam jumlah relative lebih tinggi, serta
mmlah kecil oligosakarida berantai panjang.

Mcnaurut Friberg (1997), tween 80 adalah kclompok ikatan sorbitan cster yang dibentuk olch
si antara sorbitol dan asam lemak juga etilen oksida sehingga membentuk senyawa dengan

Bsan yang aktif emulsifying agent

Organoleptik.
ma, Rasa dan Aroma

Hasil uji organoleptik terhadap warna, rasa dan aroma terhadap produk teh mengkudu instant
e dicairkan dapat dilihat pada Tabel 6 . '
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Tabel 6 . Nilai jumlah ranking terhadap nilai warna , rasa dan aroma
teh mengkudu instant.

Perlakuan Jumlah Jumlah Jumlah ranking
Maltodekstrin Tween 80 ranking ranking Rasa Aroma
(%) (%) Warna
10 2 86 66,5 90,5
2.5 107 67,5 75
3 98,5 86,5 94
15 2 80.5 92 100,5
25 70,5 96,5 92.5
3 118,5 115 110
20 2 104,5 112 107,5
2.5 115,5 118,5 103
3 119 145,5 129,5

sbel 6 menunjukkan bahwa perlakuan penambahan maltodekstrin 20% dan tween 80%

mgan nilai tertinggi baik warna, rasa dan aroma, hal ini disebabkan karena maltodekstrin memiliki
smampuan melapisi komponen flavor dalam produk sehingga komponen flavor tersebut tidak hilang
fangkan tween 80 memiliki kemampuan meningkatkan viskositas yang dapat mempengaruhi warna
i minuman teh mengkudu instant. Menurut Fennema (1996), maltodekstrin juga dapat membentuk
film sehingga komponen flavor tersebut tidak hilang, sedangkan menurut Friberg (1997),
cen 80 juga meningkatkan viskositas fase pendispersi dan membentuk lapisan tipis. Selain itu
duk tersebut mempunyai rasa sepat agak manis, penambahan maltodekstrin yang didalamnya
dapat komponen gula dapat menyebabkan rasa manis Menurut Wistler (1984) peranan
todekstrin adalah dapat menyempurnakan rasa manis dan cita rasa lain, memberikan rasa dan
t memberikan perbaikan aroma bagi bahan yang diawetkan, maltodekstrin dan tween 80 tidak
emiliki aroma yang khas yang dapat mempengaruhi aroma minuman teh mengkudu instant.

t Wistler (1984), Sifat-sifat spesifik tertentu yang dimiliki maltodekstrin antara lain tidak
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