I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang dan Masalah

Tananam manggis (Garcinia Mangostana L) merupakan salah satu buah asli
negara tropika yang mempunyai prospek cerah untuk dikembangkan di berbagai
daerah dengan ekologi yang cocok untuk pertumbuhan manggis. Saat ini manggis
merupakan salah satu komoditas ekspor yang menjadi andalan Indonesia untuk
meningkatkan penerimaan devisa negara, karena manggis digemari di luar negeri.
Buah manggis mempunyai rasa asam-manis lezat dan menyegarkan sehingga

dijuluki sebagai Ratu Buah (Queen of Fruits).

Buah manggis merupakan buah yang mempunyai banyak manfaat bagi kesehatan
dibandingkan buah lainnya. Bagian kulit buah manggis dapat dimanfaatkan
sebagai penghasil zat warna alami yang dapat digunakan sebagai pewarna
makanan, juga dimanfaatkan sebagai antioksidan. Penampilan kulit buah manggis
yang berwarna ungu menunjukkan adanya pewarna alami yang terkandung
didalamnya. Salah satu senyawa flavonoid yang terkandung dalam kulit buah

manggis adalah antosianin.

Kulit buah manggis mengandung antosianin seperti cyanidin-3-sophoroside dan
cyanidin-3-glucoside yang merupakan antioksidan dan berperan penting pada

pewarnaan kulit manggis, selain itu kulit buahnya mengandung senyawa pektin,
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tanin, dan resin yang dimanfaatkan untuk menyamak kulit dan sebagai zat
pewarna hitam untuk makanan dan industri tekstil, sedangkan getah kuning

dimanfaatkan sebagai bahan baku cat dan insektisida (Qosim, 2007).

Antosianin merupakan salah satu zat pewarna alami berwarna kemerah-merahan
yang larut dalam air dan tersebar luas di dunia tumbuh-tumbuhan. Antosianin
tergolong senyawa flavonoid yang memiliki fungsi sebagai antioksidan alami
(Madhavi, 1996 dalam Nuciferani, 2004). Antosianin mampu menghentikan
reaksi radikal bebas dengan menyumbangkan hidrogen atau elektron pada radikal
bebas dan menstabilkannya. Menurut Francis (1985) dan Markakis (1982) dalam
Nuciferani (2004), sifat antosianin sebagai antioksidan dikarenakan terdapatnya
dua cincin benzena yang dihubungkan dengan tiga atom C dan dirapatkan oleh
satu atom O sehingga terbentuk cincin di antara dua cincin benzena pada

antosianin.

Antosianin adalah pigmen yang bisa larut dalam air. Secara kimiawi antosianin
dikelompokkan dalam golongan flavonoid dan fenolik. Zat tersebut berperan
dalam pemberian warna terhadap bunga atau bagian tanaman lain dari mulai

merah, biru sampai ungu termasuk juga kuning (Samsudin dan Khoirudin, 2008).

Antioksidan adalah zat yang dapat menangkal atau mencegah reaksi oksidasi dari
radikal bebas (Chang et al. 2002). Oksidasi merupakan suatu reaksi kimia yang
menstranfer elektron dari suatu zat ke oksidator. Reaksi oksidasi dapat
menghasilkan radikal bebas dan memicu reaksi berantai yang menyebabkan

kerusakan sel dalam tubuh. Radikal bebas sangat berbahaya karena dapat
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menyebabkan penyakit degeneratif seperti kanker, tekanan darah tinggi, jantung
koroner, diabetes militus, katarak, proses penuaan dini dan lain-lain (Hailla, 1999

dalam Wiwin et al., 2010).

Produk pangan yang dikehendaki oleh masyarakat modern tidak hanya
mempertimbangkan unsur pemenuhan gizi, akan tetapi juga harus praktis, cepat
saji, tahan lama dan tidak memerlukan tempat atau ruang penyimpanan yang lebih
besar. Oleh karena itu, kecenderungan konsumen saat ini mengarah pada produk
siap saji (instan), di samping nilai gizi yang diinginkan. Produk pangan bubuk
siap saji (instan) merupakan produk pangan yang berbentuk bubuk, berstruktur
remah, mudah dilarutkan dengan air dingin maupun air panas, mudah dalam
penyajian, mudah terdispersi dan tidak mengendap di bagian bawah wadah

(Desrosier, 1988; Wirakartakusuma et al., 1992).

Permasalahan dalam pembuatan bubuk instan adalah kerusakan akibat proses
pengeringan yang umumnya memerlukan suhu pemanasan tinggi (lebih 60°C)
sehingga mengakibatkan kerusakan flavour atau terjadi pengendapan pada saat
bubuk dilarutkan dalam air. Salah satu metode pengeringan yang digunakan
untuk membuat bubuk instan adalah metode foam mat yang merupakan metode
pengeringan bahan cair yang sebelumnya dijadikan buih terlebih dahulu dengan
penambahan zat pembusa dan zat tahan panas dengan tujuan memperluas
permukaan, menurunkan tegangan permukaan, meningkatkan rongga,

mengembangkan bahan, mempercepat penguapan air, serta menjaga mutu bahan.



B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi putih telur terhadap sifat fisik, kadar
antosianin dan aktivitas antioksidan bubuk instan kulit manggis (Garcinia
mangostana. L) dengan metode foam mat drying.

2. Mendapatkan konsentrasi putih telur terbaik sebagai foam agent yang

menghasilkan bubuk instan dengan metode foam mat drying.

C. Kerangka Pemikiran

Pemanfaatan kulit buah manggis sebenarnya sudah dilakukan sejak dahulu. Kulit
buah manggis secara tradisional digunakan pada berbagai pengobatan di negara
India, Myanmar Sri langka, dan Thailand (Mahabusarakam et al., 1987). Secara
luas, masyarakat Thailand memanfaatkan kulit buah manggis untuk pengobatan
penyakit sariawan, disentri, cystitis, diare, gonorea, dan eksim. Di era modern,
pemanfaatan kulit buah manggis secara luas di negara tersebut memicu minat para
ilmuwan untuk meneliti dan mengembangkan lebih lanjut aspek ilmiah khasiat

kulit manggis.

Produk pangan yang dikehendaki oleh masyarakat modern tidak hanya
mempertimbangkan unsur pemenuhan gizi, akan tetapi juga harus praktis, cepat
saji, tahan lama dan tidak memerlukan tempat atau ruang penyimpanan yang lebih
besar. Oleh karena itu, kecenderungan konsumen saat ini mengarah pada produk-
produk yang menonjolkan sifat siap saji (instan), disamping nilai gizi yang

diinginkan. Produk pangan bubuk siap saji (instan) merupakan produk pangan
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yang berbentuk bubuk, berstruktur remah, mudah dilarutkan dengan air dingin
maupun air panas, mudah dalam penyajian, mudah terdispersi dan tidak
mengendap di bagian bawah wadah (Desrosier, 1988; Wirakartakusuma et al.,
1992). Bentuk bubuk memiliki kelebihan yaitu lebih awet, ringan dan volumenya

lebih kecil sehingga dapat mempermudah dalam pengemasan dan pengangkutan.

Pembuatan bubuk siap saji (bubuk instant) dapat dilakukan dengan teknologi
tinggi menggunakan alat canggih seperti freeze dryer dan spray dryer, namun alat
ini cukup mahal dan tidak terjangkau oleh kelompok tani atau industri rumah
tangga. Salah satu metode yang dapat menggantikan spray dryer adalah metode
foam mat drying. Metode foam mat drying lebih sederhana dan dapat
diaplikasikan di tingkat industri rumah tangga. Foam mat drying adalah teknik
pengeringan produk berbentuk cair dan peka terhadap panas melalui teknik
pembusaan dengan menambahkan zat pembuih (Kumalaningsih et al., 2005).
Pengeringan dengan oven tanpa pembuih (foam) memerlukan suhu yang tinggi,

sehingga akan merusak mutu produk pangan yang dikeringkan (Desrosier, 1988).

Menurut Murtala (1999), metode foam mat drying memerlukan bahan pengisi
yang berfungsi membentuk foam dan melapisi komponen flavour, mencegah
kerusakan akibat panas, meningkatkan total padatan dan rendemen serta
mempercepat pengeringan.  Tranggono et al. (1990) mengemukakan bahwa
monogliserida atau protein kedelai yang dimodifikasi dengan metil selulosa, ester-
ester, tween 80 dan protein putih telur merupakan bahan yang berperan dalam
pembentukan foam. Putih telur memiliki harga yang relatif murah dan mudah

diperoleh. Menurut Pulungan et al. (2003), pembuatan kunyit sinom instan
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menggunakan 2,5 % putih telur sebagai bahan pembentuk foam menghasilkan
produk dengan kelarutan 99,94%. Pembentukan buih dari bagian putih telur
dilakukan dengan pengocokan. Pengocokan dapat menggunakan tenaga tangan
atau dengan bantuan mesin pengocok telur (Sirait, 1986). Saat putih telur dikocok,
gelembung udara terperangkap dalam cairan albumen dan membentuk buih.
Salah satu kesulitan yang telah dilaporkan dalam proses ini adalah kurangnya
kestabilan “foam” (busa) selama proses pemanasan. Jika busa tidak cukup stabil,
terjadi  kerusakan seluler yang menyebabkan kerusakan selama proses

pengeringan.

Menurut Tari (2007), perlakuan konsentrasi putih telur 7,5% dan maltodekstrin
15% merupakan perlakuan terbaik terhadap karakteristik bubuk instan secang.
Sedangkan menurut Theresia (2011) konsentrasi putih telur 20 % memberikan
karakteristik bubuk tomat terbaik bila dibandingkan dengan konsentrasi putih
telur 10 % dan 15 %. Fadilah et al. (2006) melaporkan bahwa penambahan putih
telur 2,5% dan dekstrin 12,5 % memberikan karakteristik yang baik terhadap
bubuk buah nangka. Penelitian lainnya yaitu Olubunmi et al. (2012) melaporkan
bahwa konsentrasi putih telur 15% terhadap nektar pepaya memberikan hasil

terbaik sesuai dengan karakteristik nektar pepaya.

Menurut Desrosier (1988)  konsentrasi busa yang semakin banyak akan
meningkatkan luas permukaan dan memberi struktur berpori pada bahan sehingga
akan meningkatkan kecepatan pengeringan. Zubaidah (2009) menyatakan bahwa
lapisan pada pengeringan busa lebih cepat kering daripada lapisan tanpa busa pada

kondisi yang sama. Hal ini disebabkan cairan lebih mudah bergerak melalui
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struktur busa daripada melalui lapisan padat pada bahan yang sama. Keuntungan
lain pengeringan metode foam mat drying adalah mempercepat proses

pengeringan.

D. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian adalah :

1. Konsentrasi putih telur sebagai foam agent berpengaruh terhadap sifat fisik,
kadar antosianin dan aktivitas antioksidan bubuk instan kulit manggis dengan
metode foam mat drying.

2. Terdapat konsentrasi putih telur sebagai foam agent yang menghasilkan

bubuk instan kulit manggis terbaik dengan metode foam mat drying.



