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ABSTRAK

Penelitian tentang "Pengareh Penambahan Tepung Maizena Terhadap Kualitas
chva Mengkudu (Morinda citrifolia L7 telah dileksanakan di Laboratorium
saunologi Hasil Pertanian Fakulias Teknolog Pertanian Universitas Andalas Padang

2in Lobomatorium Terpadu Institut Pertanian . Bogor dan bulan April sampai Juni
- 9. Penelitian ind bertujuan untuk menpetahui jumlab pemakaian tepung maizena

iz tepat dalam pembuatan velva mengkudu sehingga diperoleh vedva vang
—empunyai karakteristik dan kualitas vang baik.

Rancanygan yang digunakan vaitu Rancangsn Acuk Lengkap (RAL) dengan 5
“akuan dan 3 uwlangan. Perlakuan vang digunakan adalah penambahan tepung
—=zena yakni 0,5% (A), 0.75% (B, 1% (C), 1.25% (D), 1,5% (E). Data yang
seroleh kemudian dianalisis mengounakan sidik ragam, jika berbeda nyata, maka
injutkan dengan ufi Duacan’s New Multiple Rangre Test (DNMRT) pada tarafl
Penpomatan dilakukan terhadap bubur buah mengkudu melipen ;o kandungan
amin O, nilai pH, total asam, tolal padatan dan seral kasar, Terhadap velvg
memzkudu meliputi uje organoleptik terhadap msa, aroma, warmna dan tekstur, Pads
= produk yang disukai dilakuokan wi kimia dan hsik berups selenium, nilai pH,
1 osam, total padatan, vitamin C, Kadar air, serat kasar, selenem, overrum,
coatan pelelehan, serta uji mikeobiologi berupa angka lempeng total.

Hasil penelitian vange telah dilakukan didapatkan babwa penambahan tepung
zzna 1% menghasilkan velva vang paling disukai dengan nilai kesukaan tekstur
oiasal, aroma 3.72 {sukad, warna 3,70 (suka) dan rasa 3,72 {suka). Selenium
2 meg, tal padatan 24,53%, kadar aie 54,77%, keeepatan pelelehan 15,41 menil,
=M 480, overram 107,35%, vitamin C 116,79 mp/l00g bahan, sermt kasar
. tonal asam 0.445% dan total mikroba 2,5 x 107 clwfyr.



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Mengkudu (Morinda citrifolia 1) merupakan salah satu komoditi pertanian
:ng dikenal sebagai buah berkhasiat obat sejak 2000 tahun yang lalu. Rasanya
sangat asam dan berban sangat tidak sedap dan sangal khas, terutama buah yvang
'| wxdzh masak. Mulal dan daun, buah, bunga dan akarnya dapat dipakai untuk

sovembuhkan berbagal penyakil,
Sejalan dengan semakin pesatmya kemajuan teknologi pangan, berbagai
—mava dilakukan untuk meningkatkan mila ekonomis serta memperpanjang daya
—ipan bush mengkudu. Pengolahan dengan subu rendah, khususoya teknologi
sembekuan merupakan salah satu alternatif yang dapat diterapkan dalam
semzolahan buah mengkudu. Pengolaban pada buah mengkudu dibarapkan dapat

“engurangl bau tidak disukal. peningkatan penerimaan mengkudu dan  bahan-

===n  berkhasiat vang terdapat pada buah mengkudu dapat bemmanfaat dalam
~emingkatkan kesehatan masyarakat.
Mengkudu tinggi akan kandungan selenium, yang dapat berfungsi scbagai

= owsidan, sebaliknya jika terjadi defisiensi selenium (Se) pada manusia dapat

emvebabkan nekrosis hati dan penyakit degencratif. Manusia yang kekuranpan

semiom akan lebih berisiko menderita kanker dibandingkan mereka yang
“izoukupan selenium. Oleh Karenma iu digupakan mengkudu sebagai bahan
oz pembuatan velva,

“elva merupakan campuran dan puree (bubur buah) dengan gula dan bahan

== szfus, Felva buah merupakan  salah satu pangan alternatif bapi sebagian
“=o sang mempunys masalab kesehatan terhadap produk-produk es knm yang
=o=dung lemak tinggi. Keunggulan velva dibandingkan dengan makanan beku
woertl es keim adalah kandungan lemak vang rendah, lebib kaya serat alami
=dungan vitamin yang tinggi terutama vitamin C, dan provitamin A (p-
== vang berasal dan buah sebagal bahan bako (Winarti, 2006), Kandungan

<lva vang dihasilkan sangat tergantung pada bahan asalnva.



(]

Es krim merupakan salah satu jenis produk pangan basil teknologi
pembekuan vang digemari oleh berbagai kalangan masyarakat baik anak-snak
muaupun orang dewasa. Selain sebagai jajanan yang epak rasanya, es krim juga
merupakan makanan vang dapal memenuhi kebutuhan gizi masyarakat karena
xandungan protein, vitamin dan mineralnya vang tinggi. Meskipun es krim sangat
dipemart, namun es krim merupakan makanan vang dapal mengakibatkan
segemukan dan meningkatkan timbunan kolesterol, Lemak dan kolesterol yang
tinggi dalam es krim discbabkan olch adanya lemak susu sebagai baban baku
sembuatan es krim. Salah satu cara untuk mengatasi hal tersebut adalah dengan
membuat produk es krim yang berbahan baku nabati tingpi serat.

salah satu parameter penting dalam mengindikasikan stabilitas es knim
=lalah laju pelelehannya. Daya leleh es keim dipengaruhi oleh waktu dan bahan
menstabil, Bahan penstabil memiliki kemampuan memerangkap air dalam struktur
== sehingga menmngkatkan kekentalan dan memperlambat waktu pelelehan es
<mm. Untuk mempertahankan stabilitas es krim diperlukan adanya zat penstabil,
“eoggunaan baban penstabil dalam formulasi velve buah merupakan faktor
s=nimg yvang harus diperhatikan untuk menghasilkan velvg dengan karakteristik

¢ lembut hingga menyerupai produk es krim. Hal ini terkait dengan fungsi
w=oan penstabil, yaitu vntuk membentuk tekstur yang lembut, meningkatkan
coizntalan, menghasitkan produk yang seragam, mencegah pembentukan kristal
= vang kasar, dan memberikan daya tahan vang baik terhadap proses pencairan
armackle, 1996).

Patl jagung (Zea mayy L) berpotensi sebagai pengental maupun penstabil.
——zonya dianggap semakin  penting dalam  industi  makanan - sehingga
== nizan  bahan aditif sast il meningkat sejalan denpan  meluasnya

—oomewarapaman produk makapan (Pusat Penelitian kimia, 20035).

ntus memperoleh hasil velva buah yang baik dengan tekstur lembui dan

cengpunaan bahan harus tepat. Sifat-sifat tekstur velva buah dipengaruhi
—=ah bahan penstabil yang digunakan serta total padatan.
~=13 penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan velva mengkudu dengan

zhan tepung maizens konsentrasi vang dipakai 0,1%. 0.2%. 0,3%. 0.4%



dan (.5%, Penggunaan bahan penstabil O,1% sampat 0.4% menghasilkan velva
vang teksturnya kasar sehingga kurang  disukai oleh  panelis, sedangkan
penambahan fepung maczena sebanyak 0.5 % menghasilkan vedva yang fekstumya

lembut.

Berdasarkan uraisn distas, dilakukan penelitizn dengan judul :*Pengaruh
Penambahan Tepung Maizena Terhadap Kualitas Felva Mengkudu
(Morinda citrifolia L.)"

1.2  Tujuan Penelitian
Penclitian ini berlujuan  uniuk  mengetabu jumiah pemakaian  tepung
maizena yang tepat dalam pembuzatan velva mengkudu sehingga diperoleh velva

vang mempunyai karakteristik dan kualitas vang baik.

1.3 Manfaal Penclitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan pemanfaatan buah
mengkudu karena mengkudu mempunyai banyak manfaat dan tinggi akan zat gizi,
serta memberikan  informasi  jumlab penpgunaan  tepung  maizena  yang

menghasilkan vefve dengan kualitas baik.

1.4 Hipotesis
Pengpunaan  tepung maizena  scbagal  penstabil berpengareh  terhadap
w=rakteristik dan organoleptik velva mengkudu yang dihasilkan.



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Analisis Bubur Buah Mengkudu

Analisis bubur bush mengkudu dapat dilibat pada Tabel 3.
Tabel 3. Komponen kimia bubur buah mengkudu

Analisa Jumlah
Vitamin C (mg/100g bahan) i, 99
Wilai pH 5,1
Total Asam (%) (3%
Total Padatan (%) 13,59
Serat Kasar (%) 5.85

Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa bubur buah menghkudy memiliki
toial padatan sebesar 13,59%, seral kasar 5.85% dan kadar vitamin C sebesar
104.99 mg/100 g bahan. Kadar vitamin C pada buah mengkudu sebesar 173
i/ 1 g baban (Tabel 1), Kadar vitamin C bubur buah mengalami penurunan
jika dibandingkan dengan buah mengkude. Hal ini disebabkan karena buah
mengkudu diblanching terlebih dahulu pada suhu 82°C - 93°C selama 5 menit,
schingga kadar vitamin C mengalami penurunan, Menumut Andareulan dan
Roswara (1992} cit Rumondang (2005}, vitamin C merupakan senvawa vang
mudah larut dalam air, medah rusak, sangat sensitif lerhadap kerusakan yang
datang dari luar. misalnya subu, konsentrasi pula, garam, pH, oksigen dan
Laralisator logam,

Milai pH bubur buah mengkudu sebesar 5,1. Derajat keasaman suatu bahan
atan yang disebut pH merupakan salah satu faktor dalam menentukan ketahanan
pangan tersebut terhadap kontaminasi mikroorganisme. Berdasarkan  derajatl
keasarnannya, bahan pangun dapat digolongkan ke dalam tiga golongan besar,
vaitu (1) bahan pangan berasam rendah dengan kisaran nilai pH 5.3 sampai 4.5 ;
(2) bahan pangan berssam sedang dengan kisaran pH 4.5 sampai 3.7 ; {3) bahan
pangan berasam tinggi dengan nilai pH bawah 3,7 ( Fardiaz, 1989 cit Attanumi,
2008).

Total asam pada bubur buah mengkudu adalah schesar 0,58%, Total asam
pada bubur buah mengkudu ind dipengaruhi olebh  asam-asam organik vang



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan pencliian vang lelah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut

L.

[

il
f

Perlakuan penambahan bahan penstabil tepung maizena tidak berpengarh
terhadap sroma, warmna, lotal asam, total padatan, vitamin C, pH dan angka
lempeng total tetapi berpengaruh terhadap tekstur, msa, overrun, kecepatan
pelelchan, serat kasar dan kadar air.

Berdasarkan angka lempeng total, jumlah mikroba pada velva menghkudu
masih berads pada batas aman vaitu berkisar antara 1.9 % 107 sampai 2,5 %
10 efulgr.

Selenium yang didapatkan dalam 100 g velva mengkudo masih berada pada
batas aman vaitu berkisar antara 12,49 sampai 80,75 meg.

Fefva mengkudu vang lerbaik dan segl organoleptik adalah  dengan
penambahan 1,00% tepung maizena (pertakuan C) dengan nilai tekstur 336
(biasa) , aroma 3,72 (suka), warna 3,76(suka), rasa 3,72 {suka) dengan total
padatan 24,53%, kadar air 54,77%, kecepatan pelelehan 15,41 menit, nilai
pH 480, overrun 107.35% | vitamin C 116,79 mg/100g bahan, serat kasar
6,83%, selenium 80,75 meg, total asam 0.445% dan total mikeoba 2.5 % 10°
cfi/or.

5.2 Saran

. Untuk  mendapatkan  velve mengkude  vang  terbaik, mengpunakan

penstabil tepung maizena sebanyak 1%
Untuk lebih mengetahes berapa ketahanan velva mengkudu, disarankan
untuk melakukan penelitian dengan lama penvimpapan velva mengkudu

selama penyimpanan dingin.
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